
O CAMINHO DO BAR ·  CURSO ABERTO

Organize o bar para o serviço
Versão do módulo: 17/10/2026
Leia a versão atual: https://alquimiaincomum.com.br/aulas/07-organizacao-do-bar-mise-en-place/

Mise-en-place é a preparação do trabalho antes do atendimento. No bar, isso inclui conferir a
estrutura, organizar ferramentas, preparar ingredientes e combinar o fluxo da equipe.

Ilustração: Dê um lugar a cada etapa e preserve espaço livre para o preparo.

A expressão costuma ser traduzida como “colocar em ordem”. Na prática, a ordem precisa servir a
um objetivo: conseguir preparar, atender, repor e higienizar sem depender de improvisos a cada
pedido.
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Ao terminar, você deverá conseguir

Conferir uma estação antes da abertura.

Separar os caminhos de materiais limpos, usados e resíduos.

Organizar o trabalho a partir do cardápio.

Planejar reposição e comunicar uma falta antes de parar o serviço.

1. Confira a estrutura antes de organizar os detalhes
Comece pelo espaço e pelos recursos necessários ao trabalho. Verifique a bancada, a iluminação, o
acesso à água, os pontos de higiene, a conservação dos ingredientes e o caminho para repor
materiais.

Observe se a equipe consegue circular sem bloquear saídas ou cruzar continuamente com o público.
Confira também a posição de cabos e equipamentos. Uma estação não está pronta apenas porque
as garrafas estão alinhadas.

Se faltar uma condição necessária, comunique a produção. Não esconda o problema com uma
solução improvisada que comprometa o serviço. A abertura deve seguir os procedimentos e as
condições exigidos para aquela operação.

Quando não existe estrutura suficiente

Se não houver como manter higiene, conservação ou segurança conforme os procedimentos
aplicáveis, peça uma decisão à pessoa responsável antes de iniciar. O bartender não deve
transformar a ausência de estrutura em um risco silencioso para o público.

2. Use o cardápio como mapa de preparação
Leia cada receita e relacione ingredientes, ferramentas, copos, gelo e finalização. Junte as
necessidades repetidas e identifique os itens específicos de uma bebida.

Depois, confira o que será preparado antes da abertura e o que acontecerá no pedido. Essa decisão
precisa considerar qualidade, conservação, procedimento e volume de serviço. Preparar tudo com
muita antecedência não é uma regra universal.
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Uma lista por receita ajuda a perceber faltas. Se o Mojito exige hortelã e ela não chegou, o
problema deve ser identificado antes de o cliente fazer o pedido.

3. Dê um lugar a cada etapa
Organize a estação pensando no caminho do trabalho: receber o pedido, acessar ingredientes,
medir, misturar, finalizar e entregar. Evite posicionar objetos de modo que você precise passar
materiais usados sobre a área limpa.

Reserve locais definidos para utensílios limpos, materiais que aguardam higienização e resíduos.
Não deixe essa separação depender apenas da memória de quem está trabalhando.

O mesmo vale para produtos químicos e objetos pessoais. Eles não devem se misturar aos
ingredientes. Identificação e armazenamento apropriados ajudam a evitar enganos.

Teste de alcance

Simule o preparo de duas bebidas do cardápio, sem usar álcool. Observe quais itens exigem
esticar demais o braço, cruzar o corpo ou sair da estação. Mude a disposição e teste
novamente. Antes de alterar uma bancada compartilhada, alinhe com o colega.

4. Trate água, gelo e frutas como alimentos
A água utilizada no preparo e o gelo que entra na bebida precisam ser próprios para consumo.
Mantenha o gelo protegido e use utensílio adequado para retirá-lo.

Frutas, ervas e outros ingredientes devem passar pelo procedimento de seleção, higienização e
conservação adotado pela operação. Quando houver uso de produto para desinfecção, ele precisa
ser adequado à finalidade e utilizado conforme o rótulo e as orientações aplicáveis.

Não improvise substâncias ou diluições. O fato de um produto limpar uma superfície não significa
que ele possa ser aplicado diretamente em um alimento.

5. Higiene de mãos e utensílios faz parte do fluxo
Organize o trabalho para conseguir higienizar as mãos nos momentos necessários, especialmente
após tarefas que possam contaminar o preparo. Manipular dinheiro, resíduos e telefone não é a
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mesma etapa que finalizar uma bebida.

Luvas não substituem a higiene das mãos. Uma luva que tocou uma superfície contaminada
também pode levar essa contaminação para o ingrediente. Siga os procedimentos previstos para a
tarefa e para o estabelecimento.

Utensílios precisam de uma rotina apropriada de higienização. Passar uma peça em uma água
parada ou borrifar um produto sem procedimento não garante que ela esteja pronta para voltar ao
serviço.

Higiene das mãos em etapas

1. Use o ponto destinado à lavagem das mãos e os recursos adequados da operação.

2. Molhe as mãos e aplique o sabonete apropriado.

3. Friccione palmas, dorso, espaços entre os dedos, polegares, unhas e punhos, conforme o
procedimento de higiene.

4. Enxágue para retirar o produto e seque com o recurso higiênico previsto, sem reutilizar
um pano sujo.

5. Evite contaminar novamente as mãos ao terminar. Retome a higiene sempre que a tarefa
exigir.

O treinamento da operação deve definir o procedimento completo e sua duração. Luvas não
eliminam essas etapas.

Limpeza e desinfecção também são etapas diferentes. A limpeza remove sujidades; a desinfecção,
quando indicada, utiliza produto e procedimento adequados para reduzir a contaminação. Não
misture produtos nem use um produto de superfície diretamente em um alimento sem indicação
apropriada.

6. Identifique o que foi preparado
Recipientes de apoio precisam permitir a identificação do conteúdo. Registre as informações de
preparo, conservação e validade exigidas pelo procedimento da operação.

Não invente um prazo único para qualquer xarope, fruta cortada ou mistura. Ingredientes, processo
e armazenamento fazem diferença. Use a referência validada para aquele produto e não misture

ALQUIMIA INCOMUM · CURSO ABERTO 4 / 9



lotes sem controle.

Se você não sabe o que está em um recipiente ou como ele foi conservado, não sirva primeiro para
perguntar depois. Separe o item e procure o responsável.

Alergias e restrições

Conheça a composição disponível e siga o protocolo de prevenção de contato cruzado. Se não
conseguir confirmar um ingrediente ou garantir o procedimento solicitado, informe essa
limitação. Não prometa que uma bebida é segura para determinada restrição com base
apenas na aparência.

7. Combine a reposição
Defina quem observa as faltas, quem busca o material e como o pedido será comunicado. Escolha
referências práticas para pedir reposição antes de o item acabar, de acordo com o ritmo da
operação.

Uma mensagem deve identificar item, quantidade ou necessidade e estação. Se a reposição não
puder acontecer, a liderança precisa saber para ajustar o atendimento e o cardápio disponível.

Mantenha uma reserva organizada conforme o plano do evento. Abrir todas as embalagens de uma
vez pode dificultar o controle e a conservação. O objetivo é disponibilidade com organização.

8. Faça uma simulação antes de abrir
Execute o caminho de um pedido simples e de outro que exija mais etapas. Confira se o material
está acessível, se a entrega não cruza a área suja e se existe espaço para trabalhar com outra
pessoa.

Combine também como agir diante de uma quebra, uma falta de energia ou uma fila que ultrapasse
a capacidade da estação. O módulo sobre imprevistos aprofunda essas decisões.
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Checklist de abertura

Cardápio e receitas compreendidos pela equipe.

Estrutura conferida e pendências comunicadas.

Ingredientes identificados e conservados conforme o procedimento.

Ferramentas e copos limpos e disponíveis.

Gelo de consumo protegido, com utensílio próprio.

Fluxos de reposição, higienização e resíduos definidos.

Liderança e forma de pedir apoio conhecidas.

O checklist não substitui as regras sanitárias da operação. Ele ajuda a lembrar o que precisa
ser conferido.

Atividade: desenhe sua estação
Escolha três bebidas do módulo de receitas. Desenhe a bancada e indique ingredientes,
ferramentas, gelo, entrega e retorno de materiais. Marque com setas o caminho de um pedido e o
caminho de uma reposição.

Depois, procure cruzamentos desnecessários e pontos sem responsável. Ajuste o desenho e
explique duas mudanças que melhoraram o fluxo.

Recebimento é a primeira conferência da estação
Antes de levar ingredientes à bancada, confira os produtos recebidos e suas condições de
embalagem, identificação e conservação. A entrega deve corresponder ao que foi aprovado. Separe
divergências e comunique ao responsável antes de misturar o material ao estoque disponível.

No evento, o apoio pode estar distante do balcão. Combine como os produtos serão transportados,
onde ficarão protegidos e quem acompanhará a reposição. A caixa de transporte precisa ter uma
função definida; não misture alimentos, objetos pessoais e produtos de limpeza.
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Reconheça os caminhos da contaminação
No bar, um fragmento de vidro representa um perigo físico; um resíduo de produto de limpeza, um
perigo químico; e microrganismos prejudiciais podem representar um perigo biológico. O objetivo é
impedir que esses perigos alcancem os ingredientes e os utensílios de serviço.

Uma bancada aparentemente limpa não resolve um fluxo inadequado. Copos devolvidos, resíduos,
embalagens externas e ingredientes prontos precisam de caminhos organizados. Evite que o
recolhimento passe sobre a área em que as bebidas estão sendo finalizadas.

Encontre o cruzamento

Imagine esta sequência: uma pessoa recolhe copos usados, apoia a bandeja junto das frutas e
pega a pá de gelo. Indique quais mudanças de tarefa exigem cuidado e redesenhe o fluxo.
Sua resposta deve separar retorno, higienização e preparo, com responsáveis e lugares
definidos.

Uma ficha de reposição acompanha o pico
Escolha itens críticos do cardápio e defina com a liderança quando pedir reposição. Registre
estação, item, quantidade solicitada e confirmação do apoio. O sinal precisa considerar o caminho
até o estoque e a demanda observada, sem depender de gritar quando o recipiente já esvaziou.

Verifique também a capacidade de guardar o material reposto. Repor mais não significa colocar
tudo na bancada. Proteção, identificação e conservação continuam necessárias durante o
atendimento.

Confira se aprendeu

Uma estação está organizada quando a equipe consegue usar, repor e higienizar os recursos
com clareza. Se seu desenho mostra apenas garrafas bonitas, acrescente os caminhos de
trabalho, a conservação dos ingredientes e o destino dos materiais usados.

Para consultar e aprofundar
Anvisa: cartilha de boas práticas para serviços de alimentação
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Anvisa: RDC 216/2004, boas práticas em serviços de alimentação
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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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