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1. Класифікація барів
Бар – заклад ресторанного господарства з барною стійкою, який реалізує змішані, міцні алкогольні, слабоалкогольні і безалкогольні напої, закуски, десерти, борошняні кондитерські та булочні вироби, покупні товари. У барах застосовуються різні форми обслуговування відвідувачів - самообслуговування, за допомогою офіціантів і змішане (у барної стійки - самообслуговування, а за столиками - офіціантами).

Класифікація барів:

За рівнем обслуговування і номенклатурою наданих послуг бари поділяють на класи: «люкс» - вишуканість інтер'єра, високий рівень комфортності, широкий вибір послуг, напоїв та коктейлів на замовлення та фірмових; «вищий» - оригінальність інтер'єра, досить широкий вибір послуг, комфортність, вибір напоїв та коктейлів на замовлення та фірмових. У барах класів «люкс» і «вищий» відвідувачів обслуговують офіціанти і бармени. Меблі, світильники, столовий посуд білизна (скатертини, серветки, ручники для офіціантів) виконуються за спеціальним замовленням відповідно до стилю. У баpax класу «вищий» за наявності столів з поліефірним покриттям допускається заміна скатертин індивідуальними серветками з тканини. Бари класу «перший» - комфортність, менший обсяг послуг, реалізуються напої, коктейлі нескладного приготування; обслуговування проводиться офіціантами і барменом, у меню входять змішані напої. Столова білизна може бути білою чи кольоровою. 

За асортиментом і способом приготування продукції, що реалізується, бари поділяються на три групи: перша - бари, в асортименті яких основне місце займають алкогольні та безалкогольні коктейлі, змішані напої та спеціальні закуски до них: аперитив-бар, винний бар, коктейль-бар, пивний бар (паб), молочний бар, фіто-бар, десертний бар; друга - бари, в асортименті яких переважають холодні закуски, другі та солодкі страви, а різноманітні змішані або однорідні алкогольні та безалкогольні напої є доповненням до них - гриль-бар, снек-бар; третя - бари з різними послугами: диско-бар, відео-бар, бізнес-клуб-бар, театральний бар, хол-бар тощо.

За місцем розташування: при готелях – коктейль бари; при ресторанах; окремі заклади.

За часом роботи - залежить від місця їх розташування та інтенсивності потоку відвідувачів. Денні – реалізують безалкогольні напої, коктейлі. Оптимальний режим роботи у районних центрах і селищах міського типу - з 11 до 22 год. У місцях масового відпочинку, де потік відвідувачів значно збільшується у вихідні, бар може працювати з 9 до 24 год. Нічні клуби – пропонують різні види шоу – вар’єте, кабаре. Працюють з 22 до 3 год. ночі й більш. 

Молочні бари можна організовувати біля фірмових молочних магазинів або у самій торговельній залі для дегустації різноманітної молочної продукції. Пропонуються змішані напої на молочній основі з фруктовими сиропами; морозиво, кава, охолоджувальні напої, борошняні кондитерські вироби. Молочні бари оснащуються низькотемпературним холодильним обладнанням, міксерами. У залі встановлюються двох-чотиримісні столики, а також декілька низьких столиків для дітей. Інтер’єр бару вимагає більш яскравих фарб, а зала – гарного освітлення. Молочні бари працюють у денний час з застосуванням самообслуговування.

Пивні бари (паб) – це самостійні підприємства, які працюють у денний та вечірній час. Реалізує широкий асортимент пива (у бочках, спеціальних ємностях, пляшках), холодних закусок і гарячих страв нескладного приготування: бутербродів з рибною гастрономією, гострого сиру, маслин, сосисок або ковбаси в тісті, солоного печива, соломки, сухариків. У залах встановлюються чотири або шестимісні столи, стільці у вигляді бочечок, табурети або дерев’яні лавки. Можна розташувати високі столи для приймання їжі стоячи або пристінні стійки з високими стільцями на металевому каркасі. Установлюють музичну, телевізійну апаратуру або великий екран. Це сприяє підвищенню його відвідування, особливо в час трансляції різних передач зі спортивних змагань (футбол, хокей, бокс, концертів тощо). У барах першого класу застосовується обслуговування офіціантами і барменами; другого – буфетниками.
Винний бар можна розміщуватися самостійно, в складі комплексного підприємства харчування, при готелі або якому-небудь видовищному закладі: театрі, кіноконцертному залі, кінотеатрі з декількома залами, торговельному центрі, а також дегустаційних залах. Реалізуються різноманітні марочні вина, а також коктейлі та змішані напої на їх основі і спеціальні закуски до них. Винний бар призначений для відпочинку та насолоди винами, тому, крім місць біля барної стійки передбачають також столи на 2 або 4 місця. Бар має індивідуальний затишний інтер'єр, музичну апаратуру. У винних барах вищої категорії у вечірній час пропонується концертно-естрадна програма.

Коктейль-бар - можна розташувати у ресторані, у закладах харчування, самостійно. В асортимент продукції входять різноманітні коктейлі всіх груп та особливостей, а також гарячі напої. Для відпочинку створюються відповідні умови: зручні меблі, освітлення, музичний супровід з використанням телевізійної апаратури.

Гриль-бари - реалізують вироби із м'яса, птиці, риби, смажені у спеціальному обладнанні. Додатково пропонуються свіжі овочі, салати, гарячі і холодні напої, натуральні вина. Готуються страви на виду у споживачів. Крім звичайного робочого місця бармена, за стійкою розміщується теплове обладнання: гриль - рашпер для смаження птиці на відкритому вогні. Сучасне електрообладнання для гриль-барів відповідає естетичним вимогам і добре вписується в інтер’єр залів. Бармен готує продукцію з напівфабрикатів, обслуговує споживачів. Можуть реалізовуватися також коктейлі, вина, соки, прохолодні напої. Обслуговування здійснюється біля барної стійки і за столиками, через офіціантів. Передбачають комфортні умови для тривалого відпочинку відвідувачів.
Вітамінний бар - реалізують морси, відвари із шипшини, фруктово-молочні напої на основі молока; фізи на основі соків, сиропів; соки; мінеральні, фруктові води; тонізуючі або гарячі напої, салати, коктейль-салати з фруктів, фрукти, ягоди у натуральному виді, у сиропі, зі сметаною, збитими вершками, кондитерські вироби з цукатами, фруктово-ягідним желе.

Фіто-бар – реалізують широкий асортимент чаїв, трав'яних зборів, напоїв тонізуючої дії або лікувального призначення. Їх розміщують у зонах відпочинку, парках, пляжах, у лікувально-профілактичних закладах, будинках відпочинку, дитячих таборах, фітнес-центрах та торгових центрах. В них встановлюють апарати для збагачення повітря киснем. Споживач сідає на високий стілець перед цим апаратом, вставляє наконечники (індивідуального користування) в ніс і включає апарат. Апарат має від 4 до 8 стаканів ароматизованої рідини. Через неї пропускають кисень, який вдихає споживач, що позитивно впливає на його здоров'я.

Снек-бари - бар-закусочна - призначений для швидкого обслуговування споживачів за стійкою, розрахований на короткочасне перебування споживачів. Застосовується самообслуговування. До асортименту бару входять січені або натуральні біфштекси, лангети, охолоджувальні напої та коктейлі, кава, гарячий шоколад, кондитерські вироби, соки, пиво, алкогольні напої, коктейлі, кава. Снек-бари доцільно розміщати у місцях пересічення великих людських потоків: у торгових центрах, на автострадах, автобусних станціях, залізничних і річкових вокзалах, аеропортах.

Диско-бар (Night club bars) входить до складу розважальних закладів: нічних клубів, дискотек, танцювальних майданчиків. У диско-барах з концертно-розважальною програмою реалізується асортимент коктейлів, змішаних напоїв і закусок, а також невеликої кількості холодних і гарячих закусок, передбачають відповідні комфортні умови, забезпечуючи розваги і відпочинок відвідувачів. Обов’язкова посада метрдотеля. При проектуванні таких барів на 1 місце виділяється до 1,8м2 за столиками і до 0,4 м2 – для танцювального майданчику. Відвідувачів обслуговують біля стійки бармени, а за столиками - офіціанти. Призначений для організації вечорів відпочинку для молоді та святкових заходів. Вхід у ці підприємства оплачується заздалегідь. У вартість квитка входять оплата за музичне обслуговування, витрати для проведення лотерей та святкової вечері.

2. Характеристика приміщень бару
Бари організовують при готелях у приміщеннях, суміжних із вестибюлем, холах, ресторанах, поруч з основним торговим залом або в торговому залі. Бар може бути і самостійним закладом ресторанного господарства. Бари, організовані при підприємстві, складаються з торговельного залу і підсобного приміщення. Якщо бар є самостійним підприємством, то додатково можуть виділятися виробничі приміщення для приготування холодних закусок і других страв нескладного приготування, цех для первинного опрацювання деяких видів сировини.

Торговельний зал бару оснащують сучасними зручними меблями: напівм'якими і м'якими кріслами або стільцями, столами, стільниці яких покривають декоративним пластиком, деревом або склом. У барах класу "люкс", вищого, де подають холодні і гарячі кулінарні вироби столи накривають скатертинами. У пивному барі встановлюють дерев'яні столи, сидіння навколо них у вигляді бочок або табурети, стільці. У залі пивного і молочного бару можуть бути встановлені високі столи для прийняття їжі стоячи. Оснащення молочних барів в основному таке ж, як і в кафе. У залі танцювального бару виділяють місце для оркестру, танцювальної площадки, концертних виступів.

Основним обладнанням бару є барна стійка. Форма стійки визначає загальний інтер’єр зали бару і залежить від його конфігурації. Пряма стійка у вигляді букв «Г», «П» додає бару строгий вигляд. Такі стійки обладнуються у вестибулях, холах готелів. У барах, які працюють у нічний час, краще встановлювати стійку у вигляді «підкови» або «зигзаг». Це дозволяє створити приємну, незвичайну обстановку для відпочинку. Особлива увага приділяється освітленню стійки, зокрема робочого місця бармена, оскільки процес приготування і подачі напоїв відбувається на очах у відвідувачів бару. Освітлення барної стійки є доповненням інтер’єра залу.

Кількість місць за стійкою залежить від розміру залу, але з урахуванням 60 – 80см на одне місце. Стійка бару складається з двох частин: верхньої – менш широкої, що призначена для подавання напоїв і страв висотою 1100-1200мм, шириною 350-400мм, і нижньої – більш широкої, поверненої в середину; вона є робочим місцем бармена, висотою 850-900мм, ширино 500-600мм. У барну стійку можуть бути вмонтовані холодильні шафи, мийна раковина для посуду зі скла. 

Обладнання барної стійки:

В усіх барах установлюють холодильні шафи для збереження запасу продуктів або готових виробів. На стійці та за нею розміщуються кавоварка, фризер для м’якого морозива, міксер для коктейлів, соковижималка, НВЧ-піч, тостер, касовий апарат. У винному і вітамінному барах, а також у коктейль-холі встановлюють льодогенератор для готування харчового льоду продуктивністю 2-3 кг/г. Електроплити (частіше настільні) використовують для приготування глінтвейнів, пуншів, кави по-східному, какао й інших гарячих напоїв. У молочному барі встановлюють низькотемпературний прилавок для збереження морозива, фризер для готування м'якого морозива. У барну стійку гриль-барів умонтовані електрогрилі для смаження страв з птиці, риби, м'яса.

Біля барної стійки для відвідувачів встановлюються високі табурети з м’якими обертовими сидіннями та підставками для ніг. Вони можуть бути квадратними або круглими, зі спинкою або без неї. Діаметр сидінь близько 40 см, висота табурета залежить від висоти стійки і дорівнює 0,8 м при висоті стійки 1,2м.

Інтер’єр барів виконується у сучасному стилі з використанням дзеркал, яскравих панно, облицювальних матеріалів. Столи в барах не сервірують. Розставляють їх так, щоб ширина основного проходу була не менш 1,2 м, додаткового - 0,75 м. 

У всіх барах в окремому приміщенні, пов'язаному із залом, з робочим місцем бармена за стійкою, розміщується мийна машина або мийні ванни. В приміщенні бару монтується потужна витяжна вентиляція.

Для приготування змішаних напоїв використовують барний інвентар та інструмент. Шейкери бувають різної конструкції. Металевий шейкер складається з трьох частин: вази, фільтра і кришки. Його недолік - дуже велика тепловіддача, що прискорює танення льоду і охолодження рук. Другий варіант - це "Бостон шейкер" складається з двох елементів: металевого і скляного (з двох стаканів: конусоподібного з товстого скла і металевого з тонкої нержавіючої сталі). Діаметри склянок різні: металевий легко надягається на скляний, щільно прилягаючи до нього. У шейкері готують коктейлі, однорідна маса яких може бути отримана завдяки інтенсивному струшуванню. В ньому повільніше тане лід, що дозволяє більш тривало струшувати коктейль. Для приготування коктейлю у склянку кладуть лід, вливають необхідні компоненти, потім закривають його металевим фільтром. Шейкер струшують, розбирають і розливають коктейль по чарках. 

При приготуванні коктейлів, що не містять важкозмішуваних компонентів, використовують келих для змішування - це конусоподібна склянка з товстого загартованого скла місткістю від 500 до 1000 мл. Перемішують напої в келиху спеціальною ложкою з довгою ручкою.

До барного інвентарю належать склянки мірні, різноманітні за призначенням і конструкції пробки для пляшок. Для розливу використовують пробки, усередині яких знаходяться дві трубочки різного діаметра (звичайно одна розташована усередині іншої): велика - для напою, менша - для повітря. Виготовляють їх із пластмаси або металу. Для відмірювання порції напою служать дозаторні пробки. 

Для правильної організації роботи бармена необхідні також мензурки для відмірювання напоїв, ручне сито в металевій оправі, змішувальні ложки, посуд, щипці для льоду, коктейльні ложки, соломки, дошка і ножі з нержавіючої сталі для нарізання фруктів, тертка для цедри, шоколаду і горіхів, штопор, ключі для відкорковування банок і пляшок, рушники, серветки, креманки, спиртівка, розливальні ложки, підноси різної форми, крюшонниці, графини для алкогольних напоїв, глечики для соків і води. Необхідний також посуд для подачі напоїв, у тому числі: чарки для лікеру; горілки, міцних настоянок; вина; келихи для шампанського; пива; склянки конічної чи циліндричної форми для соків; зі стовщеним дном; чашки для кави; пуншів, грогів, глінтвейнів зі скла, порцеляни, кераміки; конусні келихи, склянки для подачі змішаних напоїв.

Лід зберігають у спеціальному контейнері (із теплоізоляційного матеріалу) із кришкою або в термосі. Пляшки з вином, закупорені різними пробками, із пивом і газованими напоями, банки із соками відчиняють спеціальними або універсальними ключами. Щоб чарки і склянки з напоями не залишали на столі або стійці мокрих плям, необхідно підкладати під них спеціальні підставки з картону або паперові серветки. 

3. Організація обслуговування споживачів у барі

Підготовка бару до роботи починається заздалегідь. Перевіряються складські запаси напоїв, продуктів, строки їх зберігання. Промиваються, протираються, наповнюються ємності для соків. Пробуються на смак вершки, миється ємність, протираються і знову переливаються вершки (щоб не було обідка і застарілих вершків на стінках ємності);

Готується до роботи каса, перевіряється наявність розмінної монети. Продукція, що поповнюється зі складу, ретельно протирається і встановлюється на своє місце, причому залишок пересо​вується вперед (тобто з більш раннім строком реалізації). Перевіряється наявність рахунків, бланків для реєстрації товарів.

Розставляються меблі, включаються освітлювальні прибори, розставляються горілки чи свічі в свічниках, включаються рекламні світильники, встановлюється м'який приглушений світ, запалюються свічі чи горілки, при необхідності покращується декоративне оформлення бару.

Поповнюють і зручно кладуть рушники для поліровки посуду (з запасом), причому для поліровки, протирання рук і витирання барної стійки рушники різні.

Викладається барна карта на столах у гостей і на барній стійці. Викладається на робочому місці інвентар та інструменти, розставляються напої для приготування коктейлів, миються фрукти, викладаються в формі на барну стійку. Вони є прикрасою барної стійки.

Підбирається музика (спочатку завжди заспокійлива); підготовлюються (протираються) попільниці, запальнички, спиртівки; напускається вода в мийну ванну, додається миючий засіб.

Бармен - це працівник бара, що обслуговує відвідувачів за барною стійкою і за столиком. Бармен повинний знати: асортимент коктейлів і інших змішаних напоїв, їх рецептури, правила приготування, оформлення і відпустки, уміти порекомендувати закуски до них;  призначення барного посуду й інвентарю, уміти ними користатися, вміти експлуатувати обладнання барної стійки; товарознавчу характеристику продуктів; правила збереження товарів, одержання їх зі складу, порядок складання заявок на необхідну кількість напоїв, закусок і ін.; порядок ведення  й обліку посуду, визначення її потреби.

Бармен бара, що обслуговує іноземних громадян, повинний знати одну - дві іноземних мови в межах розмовного мінімуму, порядок відпустки продукції, зразки і курс іноземної валюти і чеків, прийнятих у барі, розрахунки по кредитних картках іноземних фірм і банків.

Перед початком роботи бармен отримує продукти, напої, кулінарні і кондитерські вироби (з ресторану або кафе). Окремі компоненти коктейлів і гарніри бармен готує сам. 

У барах застосовуються різні методи обслуговування відвідувачів: самообслуговування, обслуговування офіціантами і комбіновані. Відвідувачі можуть випити коктейль біля барної стійки або перенести напої і різні вироби до обіднього столу (при самообслуговуванні), а також замовити напій у офіціанта. У деяких випадках замовлений напій готують біля столика замовника. Для цієї мсти служить спеціально обладнаний візок, яким при необхідності користується бармен. Зібраний зі столів використаний посуд офіціанти або збирачі посуду виносять на тацях.

У барі при ресторані коктейлі гостям, запрошеним на бенкет або прийом, подають в обнос. При самообслуговуванні біля барної стійки відвідувачі розраховуються безпосередньо з барменом, при обслуговуванні офіціантами - з офіціантом наприкінці обслуговування.

Нічний бар працює із 20 год. вечора до 6 год. ранку. У залі встановлюють невеликі столи круглої або квадратної форми, зручні крісла або дивани.

Меблі розміщають з урахуванням конфігурації залу так, щоб частину його можна було використати для танців. У залі транслюється танцювальна музика. У зручному місці можна установити кольоровий телевізор, це дозволить бажаючим подивитися цікаві телепередачі. Гостей у барі обслуговують бармени і офіціанти. Розрахунок у барі може здійснюватися готівкою, чеками, кредитними картками.
Кегельбани знаходяться при великому готельному комплексі або в окремому будинку. При них організують бари. Це може бути гриль-бар, коктейль-бар і деякі інші. Асортимент виробів відповідає спеціалізації бару. У торговому залі встановлюють столи з гігієнічним покриттям. Відвідувачів може обслуговувати бармен, але частіше застосовується самообслуговування. Посуд збирає збирач посуду.

У молочному, винному, пивному барі біля стійки відвідувачів обслуговують бармени, у торговому залі застосовується самообслуговування або обслуговування офіціантами. Молочний бар в основному працює в денні години.

Поведінку бармена повинні мотивувати два принципових стимули - це рентабельність бару і задоволення споживача. Бармен стежить за тим, щоб напої, що подаються ним або його підопічними, відповідали смаку споживача, а також правилам гігієни і безпеки та були приготовані і подані відповідно до стилю і в дусі закладу. Бармен повинен вміти працювати швидко, без помилок і завжди ввічливо поводитися зі споживачами. Він не може пити спиртне під час роботи, але він повинен знати смак напоїв, що пропонуються, і бути здатним зробити правильний вибір у разі незвичайного замовлення.

Бармен зобов'язаний завжди носити чистий одяг і начищене взуття. В його кишенях не повинно бути багато речей, які деформують їх. Він повинен тримати свої руки у повному порядку, і взагалі стежити за собою. Бармену не слід надягати багато прикрас.

Бармену необхідно володіти бездоганними манерами і дотримуватись правил етикету: - не розмовляти під час роботи зі своїми колегами; досконало володіти процесом виконання замовлення; вміти слухати своїх споживачів і підтримувати з ними розмову, але завжди дотримуватися дистанції; бути здатним зменшувати дозу алкоголю сп'янілому споживачу і відмовитися від замовлення сп'янілого, який може бути небезпечним; поважати конфіденційність своїх споживачів; виходити з становища в складних ситуаціях; бути ініціативним у деталях (заміна попільничок, запропонування вогню споживачам, постійне прибирання робочого місця і т.д.).

Важливе значення має ефективне розв'язання проблемних ситуацій, що виникають у процесі роботи.
Висновок.

Відповідно до асортименту продукції і послуг бари поділяються на три групи. У першу групу входять бари, в асортименті яких основне місце займають різноманітні алкогольні та безалкогольні коктейлі, змішані напої та спеціальні закуски до них: аперитив-бар, винний бар, коктейль-бар, пивний (паб), молочний, десертний тощо. У другу групу входять об'єднані бари, в асортименті яких переважають холодні закуски, другі та солодкі страви, а різноманітні змішані або однорідні алкогольні та безалкогольні напої є доповненням до них. Це гриль-бар та снек-бар. У третій групі знаходяться бари з різними послугами: диско-бар, бізнес-клуб-бар, театральний бар, хол-бар тощо.

Бари організовують при готелях у приміщеннях, суміжних із вестибюлем, холах, ресторанах, поруч з основним торговим залом або в торговому залі. Бар може бути і самостійним закладом ресторанного господарства. У них реалізують різні напої, закуски, кондитерські вироби, фрукти, деякі нескладні страви, що готуються в присутності відвідувача.
Використані літературні джерела  [3], [4], [8], [11].

