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Antes de montar um kit, entenda o que cada ferramenta resolve. Comprar muitos itens sem saber
usá-los pode aumentar o gasto e deixar o trabalho mais confuso. Seu primeiro objetivo é executar
tarefas básicas com controle e organização.

Ilustração: Organize o kit conforme as tarefas que serão executadas.

Este módulo apresenta as ferramentas mais comuns, a leitura das medidas e uma sequência de
treino. A escolha final do material depende do cardápio, da função contratada e do que a operação
já fornece.
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Ao terminar, você deverá conseguir

Relacionar uma ferramenta à sua função.

Interpretar medidas de uma receita.

Montar uma bancada simples para treinar com água.

Distinguir itens essenciais ao seu serviço de equipamentos de uso específico.

1. Comece pelo medidor
O medidor, também chamado de dosador ou jigger, ajuda a repetir uma quantidade de líquido.
Existem modelos com capacidades e marcações diferentes. Não presuma que todos os lados de
todos os medidores possuem o mesmo volume.

Ilustração: Mantenha a medida controlada e confira o resultado do exercício.

Leia as marcações do seu utensílio e conheça suas capacidades. Posicione-o de forma estável,
observe o nível e transfira o líquido com cuidado. Um medidor derramando ou usado sem atenção
não garante precisão.
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No início, treine em uma superfície firme. Depois, pratique o movimento de medir e despejar sem
cruzar desnecessariamente os braços. Limpe derramamentos antes que a área fique escorregadia.

Treino de medição com água

Escolha duas marcações existentes no seu medidor. Faça dez transferências de cada medida,
usando um recipiente de conferência com graduação adequada. Observe se você para no
mesmo nível e se perde líquido na transferência. Repita o exercício corrigindo um movimento
por vez. O objetivo é consistência, não uma disputa de velocidade.

2. Entenda as unidades da receita
Mililitro, indicado por ml, é uma unidade de volume. Uma receita que pede 50 ml não está pedindo
“um pouco” nem necessariamente “uma dose” do utensílio disponível. A palavra dose pode ser
usada informalmente com sentidos diferentes.

Também aparecem expressões como partes, gotas e completar. Elas exigem contexto. Uma parte é
uma relação: em uma proporção de uma parte de um ingrediente para duas de outro, a segunda
quantidade é o dobro da primeira.

“Completar” precisa vir acompanhado do recipiente, do gelo e de um volume final previsto na ficha
da operação. Sem esses dados, duas pessoas podem preparar bebidas muito diferentes com a
mesma descrição.

Não converta automaticamente uma medida escrita em onças para o tamanho de um copo.
Consulte a ficha adotada e use um utensílio compatível. O importante é trabalhar com uma
referência definida e compartilhada pela equipe.

3. Coqueteleira: misturar, resfriar e diluir
A coqueteleira é usada para bater os ingredientes quando esse método faz parte da receita. Há
modelos com peças e formas de fechamento diferentes. Conheça o seu antes de iniciar um serviço.

Ao bater com gelo, você não está apenas juntando líquidos. O processo também altera temperatura,
diluição e textura. Por isso, a escolha do método e a repetição do procedimento influenciam o
resultado.
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Treine o encaixe e a abertura sem colocar o recipiente próximo ao rosto de outra pessoa. Trabalhe
com espaço e siga a forma de uso apropriada ao modelo. Se o encaixe falhar ou o material estiver
danificado, interrompa o treino.

Bebidas com gás

Não feche bebidas gaseificadas em uma coqueteleira para bater. O gás pode gerar pressão e
projetar o conteúdo. Em receitas que levam um complemento gaseificado, siga a ordem da
ficha e acrescente-o na etapa indicada, normalmente sem agitação fechada.

4. Colher de bar e recipiente de mistura
A colher de bar ajuda a misturar, conduzir movimentos e executar tarefas previstas no preparo. Seu
cabo alongado facilita trabalhar em recipientes mais altos. Isso não transforma qualquer colher em
um medidor exato de açúcar ou líquido.

Quando uma receita exige uma medida, use a referência definida na ficha. Se a operação trabalha
com uma medida de colher, ela deve conhecer e padronizar o utensílio utilizado.

O recipiente de mistura permite mexer ingredientes com gelo antes de coar, quando esse é o
método escolhido. Treine com água para perceber o giro do líquido e evitar batidas bruscas do
utensílio contra o recipiente.

5. Coadores: escolha conforme o preparo
O coador ajuda a separar o líquido de elementos que não devem ir para o copo de serviço.
Dependendo do preparo, você pode precisar reter o gelo usado na mistura, fragmentos de fruta ou
outras partículas.

Existem coadores com mola, modelos perfurados e peneiras finas. A combinação deve seguir o
resultado desejado e o procedimento da receita. Usar uma peneira fina sem necessidade pode
tornar o serviço mais lento; deixar de usá-la quando a textura exige pode mudar a bebida.

Observe também a forma de encaixe. Um utensílio instável aumenta a chance de derramar.
Mantenha os coadores limpos e disponíveis no lugar combinado.
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6. Macerador, faca e tábua
O macerador ajuda a trabalhar ingredientes sólidos conforme a receita. A força aplicada deve ter
uma finalidade: obter suco, misturar ou liberar aromas. Esmagar todos os ingredientes com força
máxima não é um método universal.

Na preparação de frutas, use faca e tábua apropriadas, com apoio estável. Mantenha as mãos fora
do caminho do corte. A escolha e a higiene dos utensílios devem seguir o procedimento da
operação.

Organize uma área própria para preparo. Evite cortar sobre a bancada de atendimento entre copos
e garrafas. Ao terminar, guarde a faca de forma que ninguém precise procurar um objeto cortante
escondido entre outros materiais.

7. Gelo precisa de utensílio próprio
O gelo que entra na bebida é um ingrediente. Use um pegador ou uma pá adequada e higienizada,
conforme a organização do serviço. Não utilize um copo de vidro para retirar gelo.

Ilustração: Use utensílio próprio para transferir o gelo.

Além do risco de quebra, um copo usado dessa forma pode levar contaminantes para o reservatório.
O utensílio de gelo deve ter local de guarda definido e não ficar apoiado em superfícies sujas.
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Uma caixa térmica organiza a conservação, mas não substitui a higiene e o controle do gelo. No
módulo de organização, vamos relacionar esse cuidado ao fluxo completo da estação.

8. Copos, recipientes e garrafas de apoio
O copo faz parte da receita. Seu tamanho e formato interferem na quantidade final, no espaço para
gelo e na apresentação. Antes do serviço, conheça os modelos disponíveis e a referência prevista
para cada bebida.

Recipientes de apoio precisam ser adequados ao uso com alimentos, estar íntegros e ter
identificação suficiente. Uma garrafa reaproveitada sem rótulo claro pode causar erro de
ingrediente e prejudicar a conservação.

Não avalie um recipiente apenas pela aparência. Confira a finalidade, as condições de limpeza e o
procedimento de armazenamento do produto que será colocado nele.

9. Equipamentos específicos vêm depois
Sifões, maçaricos, liquidificadores e outros equipamentos podem ter função em determinados
cardápios. Eles não são exigências automáticas para começar a aprender a profissão.

Recipientes pressurizados e equipamentos que envolvem calor exigem treinamento, inspeção e uso
conforme o fabricante. Não improvise cápsulas, conexões ou formas de abertura. Se você não
conhece o equipamento, peça orientação antes de utilizá-lo.

O melhor próximo item para comprar é aquele que atende a uma necessidade real do seu trabalho.
Observe também transporte, limpeza, manutenção e disponibilidade de reposição.

10. Seu kit deve ter uma lógica
Antes de sair para um evento, separe o material por função: medir, misturar, coar, preparar e
organizar. Confira se você consegue identificar cada item e se ele está íntegro e limpo.

Leve apenas o que foi combinado e o que você sabe usar. Confirme o que será fornecido no local.
Um kit particular não resolve a ausência de estrutura básica de uma operação.
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Atividade: monte uma bancada de treino

Escolha uma receita do curso e descreva quais ferramentas ela exige. Sem preparar a bebida,
coloque os utensílios em uma mesa e simule os movimentos com água. Anote onde você
precisa buscar, devolver ou higienizar cada item. Depois, retire tudo que não foi utilizado e
explique por que cada ferramenta restante está ali.

Escolha o copo pela receita e pela operação
Copos altos, como modelos highball e Collins, costumam aparecer em receitas alongadas com gelo
e complementos. Copos baixos, como os modelos rocks ou old fashioned, atendem a outras
apresentações. Taças com haste permitem segurar a bebida sem envolver diretamente o bojo.
Esses nomes ajudam a conversar com a equipe, mas não garantem uma capacidade única.

No evento, confira o copo real da locação. Dois fornecedores podem usar o mesmo nome para
peças de volumes diferentes. Uma ficha precisa combinar quantidade de bebida, espaço ocupado
pelo gelo e margem para servir sem derramar. Não aumente a receita só porque a taça disponível é
maior.

Também avalie transporte, reposição e recolhimento. Uma peça delicada pode exigir mais cuidado
em uma circulação intensa. Copos lascados ou trincados devem ser separados conforme o
procedimento do serviço, sem voltar ao atendimento.

Teste de compatibilidade

Separe o copo, o gelo e água nas medidas de uma ficha. Simule o preparo e confira o nível
final. Registre o modelo e a capacidade do recipiente. Se houver incompatibilidade, leve a
informação à liderança antes da abertura, sem improvisar novas proporções no pedido do
convidado.

Faça uma lista de material que sirva para montar e
recolher
Organize o kit por função: medição, mistura, coagem, preparo de frutas e serviço. Para cada item,
registre quantidade, condição de saída, responsável e local de guarda. Identifique o que pertence à
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equipe, ao espaço ou à locadora.

Um utensílio barato que ficou faltando pode interromper uma estação inteira. Por isso, a conferência
precisa verificar funcionamento e compatibilidade, além da quantidade. A tampa fecha? O coador
encaixa? O medidor possui a marcação da ficha? O material consegue ser higienizado durante o
atendimento?

Na devolução, use a mesma relação para registrar retorno, quebra e pendência. Não deixe a
conferência para depois que caixas de fornecedores diferentes já estiverem misturadas.

Confira se aprendeu

Você deverá conseguir explicar três diferenças: medir não é estimar; bater não é o mesmo
que mexer; gelo de consumo não é material de limpeza. Se consegue também justificar seu
kit pelo cardápio, já possui um critério melhor do que comprar uma lista inteira sem entender
sua função.
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CONHECIMENTO DE PORTAS ABERTAS

Compartilhe este conhecimento.
Este conteúdo pode ajudar outro bartender. Compartilhe este PDF nos seus grupos de WhatsApp e
convide quem está começando no caminho do bar.

Compartilhe o arquivo completo, com a identificação da Alquimia Incomum e o link do módulo.

Continue aprendendo no YouTube.
Inscreva-se no canal da Alquimia Incomum e acompanhe os próximos conteúdos.

Seguir o canal da Alquimia Incomum

https://www.youtube.com/channel/UC-ZGdEUMxidOnErWXvhGrIA

Ajude a manter o curso de portas abertas.
Se uma aula te deu confiança para começar ou trouxe uma ideia para o seu próximo trabalho, considere
apoiar a Alquimia Incomum. Eu compartilho esse conteúdo para que mais gente encontre seu caminho no
bar. Seu PIX ajuda a dar continuidade a esse trabalho.

Chave PIX - e-mail
pix@alquimiaincomum.com.br

Recebedor informado: 32.661.172 Hugo Lopes De Carvalho
Rio de Janeiro

Contribuição voluntária, no valor que fizer sentido para
você. O curso continua aberto para todos.

Confira o recebedor no seu banco antes de confirmar. O
site não confirma pagamentos.

PIX sem valor fixo.
Escolha o valor no seu banco.
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