[.a Barra de un restaurante, sus
equipos esenciales y distribuciones

mas optimas

por Arq. Oscar E. Gonzalez Ayala, MBA / Abril 25, 2024

“Contar con el equipamiento esencial de un bar, contribuye a mejorar
el servicio y crear un ambiente acogedor vy agradable para los

comensales.”

n bar bien equipado permite a

los meseros y bartenders

trabajar de manera rapiday
eficiente, esto genera la posibilidad de servir
un alto volumen de bebidas durante los
periodos de mayor actividad y por ende, mas
utilidades en el negocio.

Con las herramientas y equipos adecuados
disponibles, los bartenders pueden mezclar
cOcteles y preparar guarniciones con
facilidad, minimizando los tiempos de
espera para los clientes y mejorando la
satisfaccion general.

Tener una amplia seleccion de licores y
mezcladores a la mano permite satisfacer
los diferentes gustos y preferencias de los
comensales, asegurando que cada cliente
encuentre algo de su agrado.

Mas alla de la eficiencia operativa, un bar
completamente equipado también
contribuye al ambiente y la atmésfera del
restaurante.

El area del bar sirve como punto focal
para socializar y relajarse, atrayendo a
clientes que buscan (dependiendo del
giro) un lugar con ambiente o un lugar
para despejarse después de dias largos.

Una barra profesional, con asientos
comodos, iluminacion atractiva y buena
decoracion, es donde los clientes pueden
disfrutar de una conversacion, saborear
cocteleria tradicional / sofisticada y
sumergirse en la experiencia del

restaurante.
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Sin embargo, el no contar con los equipos
necesarios en el bar, puede ser causa de
inconvenientes e ineficiencias operativas,
afectando tanto el restaurante como sus
clientes. Sin equipos esenciales como
unidades cocteleras, refrigeradores bajo
bar, bar sinks, escurridores, hieleras,
equipo menor y cristaleria, los bartenders
pueden tener dificultades para preparar
bebidas de manera eficiente.

Tener un inventario limitado o un
almacenamiento poco organizado, puede
provocar la falta de ingredientes
necesarios y ocasionar retrasos en la
reposicion de los mismos, dificultando
atn mas el servicio.

De manera general, invertir en un bar
completamente equipado es crucial para
mantener operaciones fluidas, crear un
ambiente acogedor y garantizar la
satisfaccion del cliente en los
restaurantes.

Fquipamiento en una barra
hien disenada:

A continuacion presentamos una lista
exhaustiva de todo equipo que
consideramos que un bar completo debe
tener, desde electrodomeésticos hasta
coladores.

» Cubierta de Bar: Proporciona un
espacio de trabajo para que los
bartenders preparen y sirvan bebidas;
asi mismo, viene siendo el alma de la
barra, donde los clientes suelen poner
sus bebidas y hasta comida.
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Equipos de Refrigeracion:

Refrigeradores y congeladores bajo
mostrador para almacenar bebidas e
ingredientes que suelen utilizarse en
cocteleria como frutas, jugos y
guarniciones.

Maquina de Hielo: Produce hielo para
cocteles y enfriar bebidas.

Equipos de Bateo: Unidades
Cocteleras, hieleras insuladas y
estaciones licuadoras. Esenciales con
funcionamiento de area de trabajoy
acceso facil a hielo.

Dispensador de Cerveza: Equipo apto
para ser utilizado con cerveza de
barril, muchas veces preferida por el
cliente.

Lavaloza para bar: En ambitos con un
alto volumen de trafico, es importante
contar con el uso de un equipo
lavaloza para eficientar el lavado de
los vasos utilizados.

Repisas: Espacios esenciales para
exhibir la variedad de licores a la
disposicion del cliente.
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Cristaleria: Varios tipos de copas para

servir diferentes bebidas, incluyendo
copas de vino, vasos de todo tipo,
copas de martini y tarros de cerveza.

Herramientas de Bar: Incluyendo
cocteleras, coladores, cucharas de bar,
maceradores y abridores de botellas,
entre otros.

Vertedores y Dispensadores: Ayudan a
medir y dispensar con precision
licores y mezcladores.

Licuadora: Para hacer bebidas y
cocteles mezclados.

Botellas de Licor, Cervezay Vino: Una
seleccion de licores y vinos para hacer
cocteles y servir por copa.

Sistema POS: Permite a los camareros
registrar pedidos y gestionar
inventarios.

Bar Sink: De ser posible, con
escurridor. Su funcion es lavar y secar
cristaleria y herramientas utilizadas
en la produccion.

Tapetes y Toallas de Bar: Ayudan a
mantener el area del bar limpia y seca.

Bandejas de Guarnicion:
Contenedores para sostener
guarniciones como gajos de citricos,
aceitunas y cerezas.

Exhibidores de Mena: Muestran el
menad de bebidas y las ofertas
especiales.

[luminacion de Bar: Afiade ambiente y
visibilidad al area del bar.

Bancos de Bar: Asientos comodos para
que los clientes disfruten del bar.
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Ubicaciones y distribuciones
ideales para una barra

La ubicacion del bar dentro del
restaurante es de igual importancia que la
de la cocina, ya que esta altima genera
productos con buenos margenes.
Recomiendo situar la barra de manera que
esté visible a los ojos de todos los
comensales, esto incita al cliente a
ordenar mas bebidas, generando asi
mayor ganancia para el negocio.

De ser posible e idealmente, el
posicionamiento de la barra debe coincidir
con la circulacién peatonal natural del
establecimiento, de esta manera creando
atn otra incentiva para que el comensal
aterrice en este espacio y ordene su bebida
favorita.
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Existen diferentes layouts para una barra,
cada uno ofreciendo distintas ventajas y
desventajas, dentro de los mas
comUnmente utilizados se encuentran las
barras lineales, en forma de “L”, en forma
de “U”, circulares y cuadradas.

El diseno del mismo depende mucho del
espacio con el que se cuenta, recalco que
el servicio del establecimiento es de igual
importancia que el disefio de la barra, de
nada sirve una barra con un excelente
disefio si el comensal no es atendido
adecuadamente.

Conclusion

En conclusion, un bar bien equipado no
solo es fundamental para la eficiencia
operativa y la satisfaccion del cliente en
un restaurante, sino que también
contribuye significativamente al ambiente
y el disefio del negocio. Desde la
capacidad de servir un alto volumen de
bebidas hasta la creacion de un espacio
para socializar, todo equipamiento juega
un papel importante.

La inversion en un bar completamente
equipado no solo mejora la eficiencia y
rentabilidad del restaurante, sino que
también eleva la experiencia del cliente,
estableciendo asi las bases para el éxito a
largo plazo en la industria restaurantera y
“hospitality”.

Arq. Oscar E. Gonzalez Ayala, MBA.
Gerente Operativo de Promotinox, S.A. de C.V.
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