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las singularidades de cada oficio: bartender 

PLANO DE UNA BARRA
MANEJO OPERATIVO

Conocer a fondo nuestra estación de trabajo nos ahorrará tiempo y contribuirá a 
que nos perfeccionemos en nuestro trabajo. 

INSTRUCCIONES DE USO
Señala en el plano cómo se llama cada área de la barra y qué elementos encon-
trarás allí. Este es el listado de cosas a marcar: 

•	 Station

•	 Front bar

•	 Top bar

•	 Back bar

•	 Rack de velocidad

•	 Depósito de hielo

•	 Bacha 
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CHECK-LIST DE OBJETOS: MANEJO OPERATIVO 
Si estás armando una barra, te compartimos a continuación un listado de las 
herramientas que necesitarás.

CHECK LO QUE NO PUEDE FALTAR EN UNA BARRA

Cocteleras

Vaso mezclador

Colador oruga

Colador Julep

Cucharillas

Licuadora (revisar funcionamiento)

Hielo (en barra y ver reposición)

Destapador / sacacorcho

Pinzas para hielo

Pinzas para frutas y decoración

Sorbetes

Removedores

Birome

Encendedor

Ceniceros

Alcohol

Rejillas 

Papel para limpiar 

Cesto de basura
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Bolsa para residuos

Limpiador de barra

Mortero

Cuchillos

Abrelatas

Bitter Angostura 

Servilletas

Pinche de comandas

Rallador chico

Tabla para cortar

Dispenser u organizador de frutas 

Esterillas, bar mat o gomas

Jarras para jugos y agua

Taper para almacenar frutas

Corchos para espumantes

Fraperas

Escarbadientes

Azucareras

Carta

Jugos

Pulpas

Frutas


