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INTRODUCCION

" el TRABAJO QUE TODOS COMPARTIMOS, ESPECIALMENTE
DURANTE LOS PERIODOS DE MAYOR OCUPACION, ES
AGOTADOR EMOCIONAL Y FiSICAMENTE, PERO EL
ENTUSIASMO Y EL CUIDADO PARA BRINDAR UNA GRAN
CALIDAD DE SERVICIO A NUESTROS CLIENTES ESTA SIEMPRE
PRESENTE. A

— Emilio Di Salvo, Bar Manager en Satan’'s Whiskers.

Como gerente de bar, sabrds que los dias festivos y los eventos
deportivos son los dias mds importantes del ano en el calendario
laboral. Lo que es aun mds importante es hacerlo bien en estas
ocasiones para:

e Atraer mds clientes
e Aumentar la rentabilidad

Para preparar mejor tu bar para estos dias cruciales, aqui
encontrards algunos consejos y sugerencias expertas de Emilio Di
Salvo, Bar Manager de Satan's Whiskers, sobre como gestionar
con éxito esos periodos de mucha actividad.




EN ESTA GUIA APRENDERAS CONSEJOS
PROFESIONALES SOBRE COMO:

1 Configurar tu barra de manera eficiente; incluyendo
organizacion de tu puesto de trabajo, conciliacién de
stock y procesos eficientes

Planificar y preparar tu fuerza laboral mas sélida
Crear bebidas faciles de preparar

4 Disenar una carta de cocteles sencilla y personalizada
5 Atraer clientes a tu bar
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CONFIGURA TU BARRA
DE MANERA EFICIENTE

El arte de gestionar un turno de bar con picos de trabajo implica
tener un bar bien abastecido y un puesto de trabajo organizado y
eficiente.

1. COMO CONFIGURAR UNA ESTACION DE
TRABAJO ORGANIZADA

Encuentra una manera de configurar tu barra y mantenla firme.
La memoria muscular es una parte importante para ser réapido y
eficiente. Sin embargo, si los miembros de tu equipo quieren
configurar sus estaciones de trabajo de manera diferente y eso no
obstaculiza los sistemas implementados ni el flujo de trabajo,
entonces esto también es excelente.

Todo lo que necesitas antes de un turno ocupado debe estar a tu
alcance. Esto lo permitird tener una rejilla rdpida con liquidos,
herramientas y garnishes preparadas.

RECOMENDACION

En Satan’'s Whiskers, para evitar en |la
medida de lo posible dar la vuelta, tienen
"botellas tramposas” para cualquier
contenido inferior a 15ml en la parte
superior de la barra. Esto les ayuda a
mantener una conversacién con sus
clientes mientras operan a un ritmo mas
rdpido.




2. TENUN BAR BIEN ABASTECIDO

Antes de un periodo de mucha actividad, tu bar debe estar bien
abastecido para no tener ningdn problema. Deberias considerar
pedir mds existencias de lo habitual para prepararte para un gran
volumen de pedidos.
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Todos los lunes se realiza un recuento de
existencias en Satan's Whiskers y los
pedidos se realizan semanalmente, lo que
significa que rara vez se quedan sin
articulos oscuros y estdn completamente

Boew preparados antes de un periodo de mucha
actividad.
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3. PROCESOS EFICIENTES

Contar con procesos eficientes ayudard al personal de tu bar a
mantenerse concentrado y brindar un servicio excelente.

Esto puede implicar:

e Limpieza: asegurate de que tu bar esté limpio antes del turno
y limpia sobre la marcha para mantener un servicio rdpido y
de alto nivel.

e Orden de servicio: prepara varias bebidas ala vez y
comprende el orden del servicio.

RECOMENDACION: En Satan's Whiskers, Primero se preparan
bebidas sin hielo como cervezas y vinos, seguidos de cdcteles con
hielo.

Es entender que una vez que se hace cualquier bebida, estd en su
mejor momento. Esta prdctica se conoce como “construccién
circular” y se puede aplicar a cualquier configuracién de barra. Sin
dudas, te hard mds eficiente en el proceso de elaboracién de

multiples bebidas y, al mismo tiempo, mejorard la calidad de tus
bebidas.
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PLANIFICAY PREPARATU
FUERZA LABORAL MAS
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PUNTO DE VISTA

Es temporada navidena o se acerca la final
de la Liga de Campeones y necesitas el
equipo mds fuerte listo para un turno
ajetreado. Todos conocemos la batalla de
trabajar durante este periodo o disfrutar de
las celebraciones. La mejor y mds justa
forma de gestionar a tu personal antes de
estos periodos de gran actividad es un
sistema de turnos.

1. ELIGE EL MEJOR EQUIPO

Intenta tener un equipo que sea competente en diferentes dreas
para brindar mds flexibilidad al redactar su lista de turnos. Esto
garantizard que los miembros mds fuertes de tu personal estén
donde deben estar y reciban el apoyo necesario de miembros
expertos del equipo cuando sea necesario.

2. COMPARTE LA CARGA DE TRABAJO

Divide los turnos para asegurarte de dividir la carga de trabajo
entre el personal de la manera mds justa posible y de que el
equipo tenga un descanso vital. También vale la pena tener un
par de manos extra y miembros del equipo en espera si tu bar es
tan impredecible como Satan's Whiskers. Estos miembros
adicionales del equipo permiten que cualquier persona, en
cualgquier momento, se tome un respiro de cinco minutos.
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3. SISTEMA DE RECOMPENSAS

Es una buena idea incentivar al personal durante los periodos de
mayor actividad, es decir, recompensarlos después del turno. Si
bien Satan's Whiskers no cuenta con un plan de incentivos, si
tienen un cargo por servicio basado en el desempeno en cada
factura. Durante los periodos de mayor actividad, el cargo por
servicio estd en su punto mdximo y se refleja en las ndbminas del
personal; esto es una indicacién de un trabajo bien hecho y una
confirmacidén de que el personal estd operando a un alto nivel.

.
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CREA BEBIDAS FACILES
DE PREPARAR

Si estd buscando una forma eficiente y eficaz de preparar
cocteles de alta calidad y rdpidamente, entonces la preparaciéon
por lotes es tu respuesta. Preparar cécteles en lotes es una
opcidon inteligente para las horas de servicio ocupadas - puedes
beneficiarse de:
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para bebidas destaca entre desperdicio de  velocidad
de gran sabor la multitud ingredientes de servicio

cListo para experimentar con el procesamiento por lotes?
No te pierdas este video para aprender a preparar un Negroni.




CONSEJOS PARA UNA
PREPARACION FACIL

1.HIELO:

Si utilizas blogques de hielo en tu cristaleria, llena tu congelador/
refrigerador al comienzo del turno con vasos previamente
helados.

RECOMENDACION

Para evitar que el hielo se rompa cuando se vierta el liguido,
asegUrate de que esté lo mds frio posible o cambia la
configuracién de temperatura del congelador para que esté un
poco mds caliente, o preferiblemente ambas cosas.

2.INGREDIENTES:

Si tu barra utiliza muchos ingredientes caseros, necesitards
mucho trabajo de preparacién. Divide tus patrones de turnos
para que un miembro del equipo trabaje en el turno de
preparacién y la semana siguiente esté en servicio. (Para
garantizar que haya inconsistencias, cada miembro del equipo
necesitard seguir instrucciones claras).
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DISENA UN MENU
SENCILLO A MEDIDA

Se recomienda que disenes tu menuU antes de estos periodos de
mayor actividad teniendo en cuenta la logistica. Mantenlo lo mds
simple posible. Si cada bebida es tan compleja como la siguiente,
tu equipo tendrd dificultades con el tiempo y la calidad.

RECOMENDACION

Crea un menuU de cécteles personalizado
para estos periodos de mayor actividad
para ayudar a mantener la coherencia en la
calidad y la velocidad del servicio.

CONSEIOS:

Quédate con los favoritos

Toma nota de las bebidas mdas pedidas en tu bar, ¢hay
algunas opciones comunes? Incluye uno o dos de ellos.
También es una buena idea basar tu menu en las
"cuatro bebidas espirituosas principales”: ginebra,
vodka, ron y whisky. Estos licores son extremadamente
versdtiles y pueden constituir algunos de los cécteles
mds populares entre los invitados.

Coincidir con la tematica

Ya sea el Dia de San Patricio, Halloween o la final de la
Copa FA, piensa en bebidas o sabores asociados con tu
tema y basa tu menu en torno a ellos. Darle a tus
cOcteles su propio nombre también creard una buena
vibra.
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\ Sé inclusivo

.. | Esimportante atender a todos. Ten al menos una o
dos opciones de cécteles con baja graduacidn o sin
alcohol.

Mantente equilibrado y concentrado

W Asegurate de que haya un buen equilibrio de sabor,
pero también desde el punto de vista logistico: una
vez que pasa de cinco o seis cécteles, aparece la
complejidad. Mds cécteles significa mds para que tu
personal memorice y prepare.

Ofrece aperitivos

Si tienes un bar que ofrece comida, trabaja en
estrecha colaboracién con los chefs para crear
pequenos platos que complementen tus cocteles. Esto
mejorard la experiencia general de los clientes y
generard mayores ganancias.

INTRODUCIR MENUS QR
PARA MEJORAR LA VELOCIDAD

Para acelerar el proceso de pedido, implementar un menu digital
puede generar clientes mds felices y mayores ventas. Los menus
de coédigos QR también se pueden actualizar facilmente, lo que le
permite agregar promociones. También tienen el beneficio
adicional de reducir los costos de impresiéon y mejorar su huella de
carbono.
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COMO ATRAER
MAS CLIENTES

Un bar exitoso se enfoca en lograr lo bdsico correctamente,
incluidas bebidas de primera y un excelente servicio al cliente.

i NO TIENES QUE ENTRETENER A CADA PERSONA QUE
ENTRA POR LA PUERTA. TENER LA CAPACIDAD DE LEER A
LAS PERSONAS ES UNA DE LAS HABILIDADES MAS
SUBESTIMADAS QUE ALGUIEN PUEDE TENER EN EL SECTOR
SERVICIOS )

— Emilio Di Salvo, Bar Manager en Satan's Whiskers.

Perfeccionar lo bdsico sin duda creard mds atraccién hacia tu
barra. Garantizar que ofreces una experiencia excelente y Unica @
tus clientes en todo momento hard que vuelvan por mds.

COMO LEER A TUS CLIENTES

Si un cliente quiere hablar contigo, te hard preguntas.

Muestra interés por ellos y pregUntales sobre ellos mismos.

Al explicar algo, asegurate de ser inclusivo, claro y conciso.

Lee su lenguaje corporal, por ejemplo, si quiere tomar una copa
tranquilamente, déjalo.
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CUENTALE AL MUNDO SOBRE TU BAR

En el mundo digital, tener una presencia activa en las redes
sociales es fundamental. Es una excelente manera de interactuar
con tus clientes potenciales online y crear contenido digno de
atencidn antes del gran evento, lo que en Ultima instancia atraerd
a mds clientes a tu puerta.

Otras actividades promocionales:

e Posters: Colgar carteles antes de la ocasién especial ayuda a
crear conciencia y atraer aun mds clientes.

e Newsletter: Mantén un contacto regular con tus clientes para
fomentar la relacién, generar conciencia de marca y aumentar la
retencidn de clientes. Por ejemplo, promociona los eventos en tu
bar y ofréceles un adelanto exclusivo del menuU de cécteles
personalizado antes del gran dia.

MAXIMIZA LA OPORTUNIDAD OCASIONAL

Promociones de bebidas: brindan a los clientes una
experiencia con una buena relacidn calidad-precio, que
puede aumentar la satisfaccion general del cliente e influir
en el boca a boca positivo. Organiza tus promociones de
bebidas para aumentar la afluencia y las ventas,
manteniendo al mismo tiempo un servicio responsable.

Proyecciones deportivas en directoo: si es posible,
organiza mds pantallas para mostrar el gran juego para
atender a todos.

Entretenimiento en vivo: durante las festividades, sa quién
no le gusta el entretenimiento en vivo? Organizate
temprano y disfruta del mejor entretenimiento en su bar.
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Suscribete a la newsletter de Diageo Bar Academy, directamente a tu
bandeja de entrada, que te mantendrd informado sobre las Ultimas
tendencias y las Ultimas noticias en la industria de las bebidas cada mes.



https://www.diageobaracademy.com/es-es/home/newsletter



