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O CAMINHO DO BAR - CURSO ABERTO

Rotina, imprevistos e
encerramento

Versdo do médulo: 17/10/2026

Leia a versao atual: https://alquimiaincomum.com.br/aulas/10-dicas-praticas-ao-caminho-do-bar/

Uma operacao bem preparada ainda pode enfrentar uma quebra, uma falta de material ou um
pedido que a estrutura ndao comporta. O que diferencia uma resposta profissional é a forma de

identificar, comunicar e encaminhar o problema.

llustragdo: Comunique a falta e confirme a orientacao antes de alterar o preparo.

Neste mddulo, vamos relacionar a preparacdo ao atendimento e ao fechamento. O objetivo é criar

uma rotina que continue compreensivel mesmo quando o movimento aumenta.
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Ao terminar, vocé devera conseguir

Priorizar uma ocorréncia pela seguranca e pelo impacto no servico.

e Comunicar um imprevisto sem criar informacoées falsas.

Organizar o encerramento e a passagem de materiais.

Transformar uma dificuldade em uma melhoria de procedimento.

1. Faca uma ultima conferéncia antes de abrir

Retome o checklist da estacao e observe o que mudou desde a montagem. Um ingrediente pode
ndo ter chegado, o cardapio pode ter sido reduzido ou uma parte da equipe pode estar em outra

funcdo.

Confirme a decisao com a lideranca e alinhe a comunicacao. Se uma bebida nado esté disponivel,
todos que atendem precisam saber. Evite deixar o cliente descobrir a falta depois de esperar pelo

preparo.

Combine também os pontos de apoio: reposicao, manutencéo, producdo e seguranca. Em um

problema, vocé precisa saber quem pode decidir ou resolver cada parte.

2. Separe urgéncia de volume de reclamacao

Um cliente falando alto pode chamar mais atencao do que um piso molhado. Isso nao significa que
seja a primeira situacao a resolver. Observe o risco para pessoas e alimentos, o que pode aumentar

o problema e o impacto sobre o restante da operacao.

Diante de risco imediato, interrompa a atividade afetada e peca apoio. Em uma falta de produto

sem risco, confirme uma alternativa autorizada e comunique o atendimento.

Nao use a fila como justificativa para ignorar um risco. Uma interrupcao orientada pode evitar um

problema maior.
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Uma ordem de decisao

Primeiro, pergunte se alguém pode se machucar ou receber um produto comprometido.
Depois, identifigue o que precisa ser interrompido, quem deve ser avisado e qual servico
ainda pode continuar com seguranca. S6 entao organize uma solucao dentro da sua

responsabilidade.

3. Se um vidro quebrar

Pare o trabalho na 4rea afetada e avise a equipe. Afaste as pessoas do risco e siga o procedimento

de isolamento, recolhimento e descarte da operacao.

Se houver possibilidade de fragmentos no gelo ou em um alimento, ndo tente tornar o conteldo
seguro retirando apenas os cacos visiveis. Interrompa seu uso e encaminhe conforme o

procedimento apropriado.

O recolhimento precisa de ferramentas e recipiente adequados. Nao procure fragmentos com as
maos nem guarde cacos em sacos finos ou junto a materiais de consumo. A limpeza e a liberacao

da drea devem ser conferidas antes de retomar.

4. Se um ingrediente acabar

Confirme o que realmente esta faltando: a estacao ficou sem reposicdo ou o estoque do evento

terminou? Essa diferenca muda a decisao.

Informe item e estacao, peca a previsao que puder ser confirmada e alinhe uma alternativa. Se for
preciso retirar uma bebida do cardapio disponivel, a equipe deve comunicar a mudanca de forma

consistente.

Nao substitua um ingrediente em segredo. Uma troca pode alterar sabor, custo e composicao. O

atendimento precisa informar a opcgao real ao cliente.

5. Se houver falha de equipamento ou estrutura

Interrompa o uso do equipamento afetado e comunique o responsavel. Nao improvise reparos

elétricos, adaptacdes de pressdo ou conexdes que vocé nao conhece.
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Se a falha comprometer higiene ou conservacao, a lideranca precisa avaliar também os produtos e
preparos afetados. Nao basta mudar o equipamento de lugar e continuar como se nada tivesse

acontecido.

Uma alternativa sé é util se conseguir manter as condicdes necessarias ao servico. Confirmar isso

faz parte da decisao de retomar.

Nao prometa um prazo sem informacao

“Estamos verificando a reposicao” é uma informagao honesta. “Em dois minutos esta
resolvido” s6 deve ser dito se houver uma referéncia real. Uma previsao inventada pode criar

uma segunda reclamacgao além do problema inicial.

6. Se o0 volume superar a capacidade

Observe onde estd o gargalo: a etapa que esta limitando o andamento do trabalho. Pode ser leitura
dos pedidos, preparo, entrega, reposicao ou falta de ferramentas. Colocar mais pessoas na mesma

bancada nao resolve todo tipo de atraso.

Peca apoio com uma necessidade especifica. A lideranca pode redistribuir tarefas, reorganizar a fila

ou ajustar o atendimento conforme o contrato e as condicdes do evento.

Nao reduza medidas, dispense etapas de higiene ou altere o carddpio sem decisao alinhada. A

pressa nao deve tornar o servico imprevisivel.

7. Cuide da sua condicao de trabalho

Use o calcado adequado ao ambiente e mantenha a area de circulagdo organizada. Combine

pausas, alimentacao e apoio para movimentacao de materiais antes do servico.

Diante de desconforto importante, lesao ou condicao insegura, comunique a lideranca e procure o
atendimento necessario. Ndo transforme a ideia de “aguentar firme” em obrigacdo de trabalhar sem

condicoes.

Ao lidar com frutas citricas em areas externas, evite contato desnecessario com a pele e exposicao
ao sol. Siga os cuidados de higiene e procure orientacao de salde se ocorrer uma lesao. Nao existe

um prazo de recuperacao igual para todas as pessoas.
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8. Planeje o fechamento antes de ele chegar

Confirme como serd anunciado o Ultimo pedido e quem autoriza o encerramento. Nao feche uma

estacdo por conta prépria apenas porque o movimento diminuiu.

llustragao: Planeje o recolhimento para conferir e proteger os materiais.

Depois, siga a sequéncia combinada: terminar os pedidos autorizados, organizar utensilios,

identificar produtos que podem ser guardados, registrar perdas e conferir materiais.

Conservacao e descarte seguem os procedimentos da operacdo. Nao transforme sobras sem

identificagao em insumos para o préximo evento.

9. Confira e entregue

Separe materiais préprios dos materiais da empresa conforme o controle previsto. Registre itens

danificados, faltas e ocorréncias antes de a equipe se dispersar.
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llustracao: Compare saida e retorno, registrando perdas e diferencas a esclarecer.

Faca a passagem para a pessoa responsavel pelo estoque ou pela desmontagem. Confirme também
as pendéncias administrativas do servico, sem abandonar a conferéncia para resolver outra

conversa.

Um encerramento bem feito reduz dlvidas no dia seguinte e ajuda a preparar a préxima operacao.

Atividade: registre uma ocorréncia

Use um exemplo de falta de gelo e escreva quatro linhas: o que aconteceu; qual area foi
afetada; o que foi interrompido ou ajustado; quem decidiu e qual foi o encaminhamento.
Depois, acrescente uma pergunta para investigar a causa, sem acusar alguém antes de ter

informacao.

O fechamento comeca antes da ultima bebida

Confirme com a lideranca como serd comunicado o encerramento e o que precisa ser guardado ou
conferido. O hordrio previsto, uma possivel extensao e a liberacdo da equipe devem seguir o
combinado. Nao comece a retirar materiais essenciais enquanto o atendimento ainda estd

acontecendo.
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Separe o0 que pertence ao espaco, a equipe e a locadora. Use a relacao de saida para conferir
retorno e condicdo dos itens. Registre quebra e pendéncia; nao esconda uma diferenca em uma

caixa de outro fornecedor.

Quatro destinos ao desmontar

e Materiais que retornam ao estoque, identificados e nas condicdes previstas.
¢ Utensilios que precisam seguir para higienizacdo no fluxo adequado.
e Residuos destinados conforme o procedimento do evento.

e Itens separados por avaria, davida de conservacao ou pendéncia de conferéncia.

Defina quem recebe cada grupo. “Guardar tudo” ndao explica esses destinos.

Use o fechamento para melhorar o préximo evento

Compare o que foi planejado com o que aconteceu: faltas, reposicdes demoradas, ingredientes
pouco usados e pedidos com retrabalho. Registre fatos que possam orientar uma mudanca, sem

transformar o relatério em exposicao de colegas ou convidados.

Diferencie quantidade servida, retorno, perda e diferenca ndo esclarecida. Uma garrafa que voltou
aberta nao informa, sozinha, quantos coquetéis foram entregues. Relacione os registros disponiveis

antes de tirar conclusoes.

Escolha uma acao para o préximo servico: mudar a posicdo da reserva de copos, revisar uma ficha
ou antecipar o pedido de reposicdo. A melhoria precisa ter responsavel e uma forma de conferéncia.

Um relatério que ninguém usa vira apenas mais um arquivo.

Confira se aprendeu

Uma boa resposta a um imprevisto protege pessoas, informa fatos e tem um responsavel pela
decisao. Um bom fechamento deixa materiais, registros e pendéncias compreensiveis para
quem vai continuar o trabalho. Se sua solucao depende de esconder o problema, ela precisa

ser revista.
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Para consultar e aprofundar

Secretaria Municipal de Saude de Belém: citricos e exposicdo solar
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CONHECIMENTO DE PORTAS ABERTAS

Compartilhe este conhecimento.

Este conteldo pode ajudar outro bartender. Compartilhe este PDF nos seus grupos de WhatsApp e

convide quem estd comecando no caminho do bar.

Compartilhe o arquivo completo, com a identificacdo da Alquimia Incomum e o link do médulo.

Continue aprendendo no YouTube.

Inscreva-se no canal da Alquimia Incomum e acompanhe os préximos contetdos.

Seguir o canal da Alguimia Incomum

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

Ajude a manter o curso de portas abertas.

Se uma aula te deu confianca para comecar ou trouxe uma ideia para o seu préximo trabalho, considere
apoiar a Alquimia Incomum. Eu compartilho esse conteldo 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 E i}hl E
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Contribuicao voluntaria, no valor que fizer sentido para
vocé. O curso continua aberto para todos.

Confira o recebedor no seu banco antes de confirmar. O

site nao confirma pagamentos.
PIX sem valor fixo.

Escolha o valor no seu banco.
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