BARMAN

JAK UNIKNAC TABAKI ZA BAREM?

Praca za barem wymaga szybkosci oraz koordynacji kilku czynnosci jednoczesnie,
a przy tym dbatosci o kazdy szczegot. Sq sposoby, aby te procesy usprawnic tak,
by uniknac btedow i rozczarowania gosci. Pytamy specjalistow o ich rozwigzania
na zdarzajaca sie za kazdym barem tabake.

raca za barem to dyna-
miczne srodowisko, kto-
re wymaga réwnie dyna-

micznych rozwigzan. W branzy,
gdzie czas jest kluczowy, a zado-
wolenie klienta stanowi o sukce-
sie, kazda sekunda ma znaczenie.
Nasza firma Bar i Kuchnia pro-
ponuje szereg innowacyjnych
rozwigzan, ktére pomagaja zop-
tymalizowa¢ kazdy aspekt pracy
za barem.

Zwracamy uwage, ze nalezy
zaczaé od poczatku czyli zadbaé
o dobrg organizacje przestrzeni.
Powinna ona uwzglednia¢ nie
tylko ergonomiczne rozmieszcze-
nie sprzetu ale przede wszystkim
zmieniajace sie potrzeby gosci.
Czesto dochodzimy z klientem do
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konkluzji, ze efektywna praca za
barem oznacza brak tradycyjnego
baru z miejscami do siedzenia.
Rekomendujemy czesto na-
szym  klientom  montowanie
urzadzen do wody oraz postmi-
xowych. Serwowanie np. napo-
jéw gazowanych mieszanych na
miejscu z wykorzystaniem wody
z wiasnego ujecia to nie tyl-
ko redukcja kosztéw ale przede

wszystkim oszczedno$¢ czasu
i usprawnienie pracy.
Barom szczegblnie narazo-

nym na tabake proponujemy
kompleksowe systemy dozujace
do napojéw Viso, dzieki ktérym
wszystkie zamdwienia s3 reali-
zowane szybko i bez zbednych
pomytek. Zaleta takich systemoéw

jest réwniez powtarzalna wysoka

jakos¢ wydawanych napojow.
tatwiej uniknac tabaki jesli

wpierajaca personel, nowoczesna

technologia pozwala zreduko-
wac jego ilos¢ oraz nie wymaga
od niego specjalnych kwalifikacji
i umiejetnosci.

Jednym z oferowanych roz-
wigzan s3 stanowiska do samo-
obstugi, stworzone réwniez w lo-
kalach z obstuga. Automatyczne
nalewaki do piwa i innych napo-
jéw Beermatic nie tylko pozwola
roztadowaé nattok klientéw ale
wychodzg tez naprzeciw potrze-
bom gosci preferujacych brak

koniecznosci interakcji z perso-
nelem.

Kazdy bar to unikalne miejsce,
ktére ma swoje specyficzne po-
trzeby i wyzwania. Dlatego wazne
jest, aby wszystkie zastosowane
rozwigzania byty dostosowane
do indywidualnego charakteru
danego lokalu. Nasza firma ofe-
ruje personalizacje ustug, dzieki
czemu mozemy stworzyé sys-
tem pracy idealnie dopasowany
do wymagan konkretnego klien-
ta. Usprawnienie i optymalizacja
pracy za barem to proces wyma-
gajacy kompleksowego podejscia.
Wprowadzenie lepszej logistyki,
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szybszej pracy dzieki nowocze-
snym technologiom, regularnego
monitorowania i analizy efektyw-
nosci oraz sprawnej komunikacji,
to kluczowe dziatania, ktére po-
moga uniknad chaosu i zwiekszy¢
satysfakcje klientéw. Wspieramy
bary w tych dziataniach, oferujac

asza branza kazdego
dnia zmaga sie z r6zno-
rodnymi  wyzwaniami,

w tym wcigz rosnacym tempem
i coraz wyzszymi oczekiwania-
mi. Chcemy zobaczy¢ zachwyt
w oczach naszych gosci na widok
serwowanego im zamoéwienia.
Najlepiej w idealnie I$nigcych
naczyniach i jak najkrétszym
czasie. Czy mozna to wszystko
ze soba pogodzi¢? Czemu nie?
Jestem przekonany, ze kluczem
do sukcesu s3 nie tylko pasja
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nie tylko urzadzenia, ale i doradz-
two, ktére pozwoli na petne wy-
korzystanie potencjatu kazdego
miejsca. Szczegdty znajdziecie
Panstwo na naszej stronie www.
barikuchnia.pl.

Przyszto$¢ pracy za barem
rysuje sie w kontekscie ciagtego

postepu technologicznego i zmie-
niajacych sie oczekiwan konsu-
mentéw. Wiasciciele baréw beda
musieli nie tylko $ledzi¢ najnow-
sze trendy w przygotowywaniu
napojéw, ale réwniez wykorzy-
stywaé zaawansowane systemy,
ktére pomoga w zarzadzaniu
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i zaangazowanie, ale réwniez
korzystanie 'z nowoczesnych
technologii oraz inteligentnych
rozwigzan, ktére pozwalaja na
zoptymalizowanie pracy w bran-
zy gastronomiczne;j.

Najlepsza przyjaciétka barmana
Zawsze podziwiatem barmanéw.
Ta praca wymaga nie tylko pre-
cyzji, wiedzy i szybkodci, ale tez
doskonatej organizacji. Te ostat-
nig wspieraja profesjonalne zmy-
warki gastronomiczne. Zmywarki

do szkta Winterhalter, ktére poja-
wity sie na rynku juz w 1969 roku,
zapewniajg nie tylko nieskazitel-
nie czyste i wypolerowane szkto
bez plam i zaciekéw, ale réwniez
Znaczaco przyspieszaja  prace,
pozwalajac na ponowne uzycie
naczyn w czasie ponizej 2 minut!
W zasadzie Winterhalter ma ide-
alnie wypolerowane szkto w swo-
im DNA. Nie mogtoby by¢ inaczej,
bo marka powstata w odpowiedzi
na potrzebe szybkiego i skutecz-
nego mycia szklanych kufli. To

czasem pracy i lepszym dosto-
sowaniu sie do potrzeb klientéw.
Innowacje, takie jak sztuczna in-
teligencja w przewidywaniu tren-
déw konsumenckich, czy roboty
wspomagajace przygotowywanie
drinkéw, moga wyznaczaé¢ nowe
standardy w tej branzy.

dtuga historia, trwajaca juz po-
nad 75 lat, ktéra wcigz lubimy
wspominad. Juz od éwieréwiecza
zmywarki do szkta Winterhalter
wspierajg prace polskich barma-
néw, zapewniajac wypolerowane
szkto, bez plam i zaciekdw.

Polepszenie logistyki

i przyspieszenie pracy

Kazdy, kto miat do czynienia z po-
tocznie zwanym ,gastro” wie, ze
podstawa efektywnej pracy za
barem jest przemyslana logisty-
ka. Kluczem jest optymalizacja
przestrzeni — tak, aby kazdy ele-
ment byt tatwo dostepny, a ruch
pracownikéw byt jak najbardziej
ptynny. Wazne jest, aby wykorzy-
sta¢ rozwigzania technologiczne
umozliwiajgce szybsze i bar-
dziej precyzyjne przygotowanie
zaméwien. Takie podejscie nie
tylko przyspiesza prace, ale tak-
ze zwieksza zadowolenie klien-
téw z szybkosci obstugi. Z mysla
o wyzwaniach zwigzanych z ko-
niecznoscig przyspieszenia pra-
cy, stworzyliémy przemyslany
system, ktéry taczy w sobie zmy-
warke, specjalistyczne srodki che-
miczne, technologie uzdatniania
wody oraz inteligentnie zaprojek-
towane kosze do zmywania. Ten
kwartet, stworzony z mitosci do
zmywania, jest gwarantem efek-
tywnosci, bezpieczefnstwa oraz
najwyzszej jakosci mycia szkta.



Znaczenie premiksow

i uproszczonych receptur

W $rodowisku, gdzie czas jest na
wage zfota, wprowadzenie pre-
mikséw oraz uproszczenie recep-
tur to kolejne kroki ku efektywniej-
szej pracy. Dzieki temu barmani
mogg skupi€ sie na jakosci serwisu,
jednoczesnie zachowujac spéjnosé
i wysoki standard oferowanych na-
pojéw. Proste receptury pozwalaja
szybciej szkoli¢ nowych pracow-
nikéw, a premiksy gwarantuja, ze
kazdy koktajl bedzie miat doktad-
nie takie same proporcje i smak.

Sposoby na unikniecie chaosu

Aby unikna¢ chaosu, niezbedna
jest nie tylko dobrze zaplanowana
przestrzen pracy, ale takze jasno
okreslone procedury i standardy.
Regularne szkolenia pracownikéw,
wyrazne komunikaty i ciggta kon-
trola jakosci sa fundamentami, na
ktérych powinna opiera€ sie kazda
przestrzen barowa. Warto takze
wykorzystaé nowoczesne syste-
my zarzadzania zamdwieniami,
ktére umozliwiajg lepsze monito-
rowanie przeptywu pracy i zarza-
dzanie kolejnoscia realizacji zlecen.

Rola profesjonalnych zmywarek
gastronomicznych

W usprawnianiu pracy za barem
ogromna role odgrywa profe-
sjonalna zmywarka. Urzadzenia
oferowane przez Winterhal-
ter charakteryzujg sie wysoka
efektywnoscia, oszczednosdcia
wody, energii i srodkéw myja-
cych. Dzieki temu s3 nie tylko
ekologiczne, ale réwniez eko-
nomiczne. Profesjonalne zmy-
warki zapewniajg szybkie i sku-
teczne mycie szkta, naczyn oraz
przyboréw barowych, co jest
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kluczowe w utrzymaniu ciggto-
$ci pracy oraz wysokiego stan-
dardu higieny.

Jestem przekonany, ze za-
stosowanie profesjonalnych
zmywarek gastronomicznych
wraz z optymalizacja logistyki
pracy za barem, wprowadze-
niem uproszczonych receptur
czy premikséw, moze znacza-
co przyczynié sie do uspraw-
nienia codziennej pracy, re-
dukcji czasu obstugi, a co za
tym idzie — zwiekszenia satys-
fakcji gosci.
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ergonomia pracy jest
troche jak z czerwonym
Swiattem w sygnalizacji

ruchu drogowego. Wszyscy zdaja
sobie sprawe, ze jest ona dla na-
szego dobra, jednak juz nie wszy-
scy, a przynajmniej nie zawsze
sie do niej stosuja. Wielokrotne
kontuzje, niepotrzebnie prze-
maszerowane setki metréw czy
w efekcie obnizona wydajnosé
biznesu gastronomicznego to
tylko wierzchotek géry lodowej.
Temat przewertowany na wiele
stron w teorii nadal jest daleki
praktyce i dopdki sami nie zro-
zumiemy potrzeby stosowania
pewnych mechanizmdéw z nim
zwigzanych, takim pozostanie.
Artykut ten nie bedzie miat wy-
tacznie formy dydaktycznej, a ra-
czej przybierze postaé rachunku
sumienia, ktéry powinien zostaé
zrobiony wobec funkcjonalnosci
naszego miejsca pracy i nas sa-
mych, wykonujacych powierzo-
ne nam zadania.

Wydawa¢ by sie mogto,
ze ergonomia pracy w barach
ogranicza sie wytacznie do mo-
mentu w ktérym przyrzadzamy

i serwujemy napoje. Lista spo-
sobnosci do jej stosowania oka-
la jednak o wiele wiecej czyn-
nosci. Samo przyjecie dostaw.
Czy musisz wedrowaé dtugimi
korytarzami i przeby¢ dziesiagt-
ki schodéw, by twoje Swieze
owoce i pétprodukty trafity do
odpowiedniego magazynu? Czy
wszystko przenosisz w rekach,
prébujac udowodni¢ sobie i in-
nym, ze cztery kartony ustawio-
ne jeden na drugim to sitowa
btahostka? A moze, co gorsza,
powierzasz to zadanie swoim
barback'om, wymagajac od nich
by roztadowali dostawe szybko
i najlepiej za jednym razem?

Jak wyglada twdj prep-day?
A moze w ogble uwazasz go
za niepotrzebny, bo przeciez
wszystkie potprodukty mozna
przyrzadzaé¢ na biezaco? Jezeli
tak, to warto policzy¢, ile czasu
zuzywasz na wyciskanie i odmie-
rzanie soku cytruséw zamiast
poswieci¢ go chociazby na roz-
mowe z gosémi. lle przelan i roz-
laf popetniasz kazdego wieczoru,
budujac kolejne wielosktadni-
kowe koktajle, zyskujac benefit

w postaci zaoszczedzonego cza-
su na nieprzygotowaniu batchy
twoich bestselleréw? Skoro juz
mowa o przyrzadzaniu koktaj-
li, to ile obrotéw wokdt wiasnej
osi musisz wykonaé, by siegnaé
po kazda potrzebng w danym
momencie butelke? lle drabin
musisz roztozy¢, by siegnaé po
produkt, ktéry goscie zamawiaja
wielokrotnie kazdego wieczo-
ru? A moze na przekér drabi-
nom warto przeanalizowac ile

razy upadt ci korek czy nakretka,
ktérg kazdorazowo musisz od-
kreca¢ przed wyporcjowaniem
miarki  house’owego  trunku?
Gdzie umiescites szkto pierw-
szej potrzeby, czy aby Sciaganie
go z wieszaka umieszczonego
nad barowa wanna z lodem, do
ktérego tylko czes¢ zatogi moze
siegna¢ jest dobrym pomystem?
Wiasnie, szkto i jego czystosé.
Czy poszczegdlne blizny na
twych dtoniach to pamigtki po
polerowaniu szkta w pospiechu,
bo korzysci ptynace z posiada-
nia bardziej funkcjonalnej zmy-
warko-wyparzarki  uplasowaty
sie w dalszych rzedach hierarchii
usprawnief miejsca twojej pra-
cy? Czy moze ciezki, drogocenny,
zrobiony na zaméwienie fartuch
zaburzajacy twojg postawe ciata
i niewygodne przy wielogodzin-
nej pracy obuwie pozarty budzet,
ktéry mogtby zostac przekiero-
wany na zaopatrzenie sie w lep-
szy sprzet?

Podsumowujac, do ergonomii
pracy nie nalezy namawiac. By sie
do niej przekonaé, trzeba poczué
jej brak na wtasnej skérze!
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