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Εισαγωγή 
 

    

   Το main bar  ενός ξενοδοχείου αποτελεί πολύ σηµαντικό παράγοντα στο επισιτιστικό τµήµα του 

ξενοδοχείου τόσο για τα κέρδη που αποφέρει όσο και για τις δηµόσιες σχέσεις που αναπτύσσει µε 

τους πελάτες της επιχείρησης. 

   Τα ξενοδοχεία σήµερα αντιµετωπίζουν τους πελάτες ως φιλοξενούµενους και προσπαθούν  να 

προσφέρουν  υπηρεσίες και φιλοξενία οι οποίες θα ξεπερνούν τις προσδοκίες τους. 

    Όπως και τα άλλα τµήµατα  του ξενοδοχείου έτσι και το main bar θα πρέπει να προσφέρει τις 

καλύτερες δυνατές υπηρεσίες και το προσωπικό που δουλεύει στο bar να είναι επαγγελµατίες. Θα 

πρέπει να είναι έτοιµοι να εξυπηρετήσουν και τον πιο απαιτητικό πελάτη. Το main bar πρέπει να 

είναι ελκυστικό ώστε ο πελάτης µε ευχαρίστηση να απολαµβάνει τον καφέ  ή το ποτό του. Επίσης, 

ανάλογα  µε το είδος του ξενοδοχείου, θα πρέπει να είναι ελκυστικό και για τους εξωτερικούς 

πελάτες. 

   Το τµήµα του επισιτισµού, στο οποίο ανήκει το main bar, θεωρείται το πιο κερδοφόρο της 

επιχείρησης και για το λόγο αυτό  δίνεται µεγάλο βάρος στην οργάνωση της λειτουργίας του. 

   Σκοπός λοιπόν της παρούσας εργασίας είναι η ανάλυση της οργάνωσης  αλλά και της λειτουργίας 

του main bar ενός ξενοδοχείου 5 αστέρων και πιο συγκεκριµµένα η διάταξη  των κεφαλαίων έχει 

ως εξής: το πρώτο κεφάλαιο είναι µια εισαγωγή στην έννοια του bar και γίνεται µια αναδροµή στην 

ιστορία των bar γενικότερα. Επίσης αναλύονται τα είδη των bar γενικά αλλά και µέσα σε µια 

ξενοδοχειακή µονάδα. Στο δεύτερο κεφάλαιο αναλύεται η θέση και η δοµή του  µέσα στην 

επιχείρηση, ενώ το τρίτο κεφάλαιο  αναφέρεται αναλυτικά  στον εξοπλισµό που πρέπει να έχει το 

main bar, από µηχανήµατα και συσκευές µέχρι µικροεργαλεία. Το τέταρτο κεφάλαιο ασχολείται µε 

το προσωπικό, τη σύνθεση του προσωπικού, τα προσόντα που πρέπει να διαθέτει, τα καθήκοντα και 

τις υποχρέωσεις που έχει. Επίσης αναλύονται οι βασικές λειτουργίες του bar. 

   Το επόµενο κεφάλαιο καταπιάνεται µε τις µεθόδους παρασκευής-προετοιµασίας των ποτών και το 

σερβίρισµα αυτών στους πελάτες.   

   Το έκτο κεφάλαιο  µιλάει για την οικονιµκή προσέγγιση  του µπαρ, µε ποιους τρόπους γίνεται η 

προώθηση των πωλήσεων και επιτυγχάνεται το µεγαλύτερο δυνατό κέρδος. 

   Το έβδοµο κεφάλαιο  αναφέρεται στις προµήθειες των ποτών και στην αποθήκευσή τους. 

   Τέλος στο όγδοο κεφάλαιο ακολουθεί µια ερευνητική µελέτη πάνω στην πρόσληψη του 

κατάλληλου προσωπικού στο main bar αλλά και στην καλύτερη λειτουργία του. 
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1.1 Έννοια του bar 
                    
   Bar, από πλευράς χώρου είναι ένας ειδικά διαρρυθµισµένος χώρος µέσα στον οποίο πωλούνται 

όλων των ειδών τα ποτά και λειτουργεί κάτω από ορισµένους υγειονοµικούς κανόνες, 

αγορανοµικές και νοµοθετικές διατάξεις. Αποτελεί κλάδο άµεσης εκµετάλλευσης της διεύθυνσης 

Food and Beverage µιας ξενοδοχειακής µονάδας ή µπορεί να είναι ανεξάρτητη, αυτοτελής 

επιχείρηση. Η λέξη bar είναι αγγλική και σηµαίνει ράβδο(µπάρα), µοχλό, πάγκο και επειδή υπάρχει 

ένας πάγκος πίσω από τον οποίο εργάζεται ο Βarman ή η Βarwoman, καθιερώθηκε αυτή η 

ονοµασία. Γενικά κάθε επιχείρηση που πουλάει πίσω από ένα 'πάγκο', µπορεί να χαρακτηρισθεί 

σαν bar. (Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997) 

 

1.2 Η ιστορία του bar 

                  

   Το κλασικό bar ξενοδοχείου είναι αµερικάνικης προέλευσης και µοιάζει λίγο µε το θεσµό του 

ελληνικού καφενείου.(Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997) 

   Η ιστορική προέλευση του σύγχρονου bar, όπως το ξέρουµε σήµερα, άλλα και η αρχιτεκτονική 

και χωροταξική του διαρρύθµιση έχουν συγκεκριµένες αφετηρίες που προσπαθούν να 

προσδιορίσουν οι ασχολούµενοι µε το θέµα. 

   Τα καφέ ή καφενεία όπως σωστά λέγονταν τα επονοµαζόµενα στο παρελθόν ''CABARETS'', 

υπάρχουν εδώ και αιώνες. Οι νόµοι που αναφέρονται στα αλκοολούχα ποτά (στη διάθεση και την 

πώληση τους) υπάρχουν από πολύ παλιά, όταν τα bars τα είχαν γυναίκες, ως επί το πλείστον. Οι 

λίγοι άντρες που εξασκούσαν το επάγγελµα, άνηκαν στις κατώτερες τάξεις του πληθυσµού, ενώ οι 

γυναίκες  που εργάζονταν στα καµπαρέ αυτά δεν ήταν πάντα µιας υψηλής ηθικής. Κανείς βέβαια 

δεν θα µπορούσε να αρνηθεί ότι κατείχαν έναν εξέχοντα ρόλο στην ανάπτυξη αυτού του είδους των 

επιχειρήσεων.(Μάρας 2002) 

   Τα ''CABARETS'' της παλιάς σχολής ήταν άθλια και η πελατεία τους δακτυλοδεικτούµενη. Με 

την πάροδο των αιώνων όµως αυτά τα καταστήµατα έγιναν τα γνωστά καφενεία και µε τη σειρά 

τους οι πολλές κατηγορίες, τέτοιων επιχειρήσεων, όπως είναι σήµερα.(Μάρας 2002) Το bar µε τα 

σηµερινά του χαρακτηριστικά προήλθε από την Αµερική. Ξεκίνησε από τη αµερικάνικη ταβέρνα το 

1779 και κατέληξε στα σηµερινά σύγχρονα bar µε πολυτελή εξοπλισµό, πλούσια διακόσµηση και 

ειδικευµένο προσωπικό.(Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997) 

   Βέβαια ανάµεσα στα bars εκείνης της εποχής και στα σηµερινά αµερικάνικα bars υπάρχει µια 
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τεράστια διαφορά. Η αρχική τους µορφή περιελάµβανε έναν πάγκο που τον περιστοίχιζε µια 

µπαριέρα. Αυτή η µπαριέρα, που ήταν απλά ένα κιγκλίδωµα, χώριζε τους πελάτες από τον πάγκο 

έτσι ώστε να µην µπορούν να βάλουν τα ποτά τους πάνω σε αυτόν. Οι πελάτες ακουµπούσαν στην 

µπαριέρα κα κρατούσαν τα ποτά στο χέρι. Σε αυτόν το χώρο δεν υπήρχαν ούτε τραπέζια, ούτε 

καρέκλες και οι πελάτες έπιναν το ποτό τους , κουβέντιαζαν  ή τσακώνονταν πριν ξαναπάρουν το 

δρόµο τους. Συνήθως ο µαγαζάτορας εκτός από τα αλκοολούχα ποτά πουλούσε και καπνό, τρόφιµα 

κ.λ.π. Η µπαριέρα που προαναφέραµε χρησίµευε επίσης  στο να κρατά την πελατεία µακριά από 

τον πάγκο µε τα ποτά και τον ίδιο τον ιδιοκτήτη, παρέχοντας έτσι κάποια πρόχειρη προστασία.Αν 

σκεφτούµε  τους σκληροτράχηλους αυτούς ανθρώπους, που στην  εποχή τους  σκορπούσαν τον 

τρόµο σε όλη την Αµερική, µπορούµε να καταλάβουµε, δίχως άλλο, αυτό το µέτρο πρόληψης. Τότε 

το µαχαίρι έβγαινε γρήγορα απ' την τσέπη κι έπρεπε να κρατιέσαι σε απόσταση.Ήταν εύκολο 

βέβαια να πηδήξει κάποιος από πάνω αλλά η κατασκευή αυτή επέτρεπε  στον µπάρµαν να 

καλυφθεί έγκαιρα. Τέλος µια ακόµα χρησιµότητα της µπαριέρας αυτής ήταν να κρατά τους 

''µακρυχέρηδες'' πελάτες µακριά από τα εµπορεύµατα. 

      Το όνοµα Bar προέρχεται σίγουρα απ΄την µπαριέρα, που την βρίσκουµε ακόµη και σήµερα  αν 

και  µε αρκετά αλλαγµένη µορφή. Οι διακοσµητικές κυρίως µπάρες που υπάρχουν πάνω και κάτω  

από τον πάγκο είναι οι διάδοχοί της. ∆εν χρησιµεύουν όπως παλιά για την προστασία του µπάρµαν  

αλλά είναι στοιχείο της επίπλωσης.. Η πάνω µπάρα εµποδίζει  τον πελάτη να σκίβει πολύ  πάνω 

από τον πάγκο και να αναποδογυρίζει τα ποτήρια ενώ  η κάτω µπάρα χρησιµεύει για να βάζει ο 

πελάτης τα πόδια τους και να προστατεύει τον πάγκο. 

    Στην αρχική τους µορφή τα Bars πρόσφεραν µόνο κρασί ή µπύρα, αργότερα όµως προστέθηκαν 

τα SNAPS-SPIRITS και τα  LIQUERS, ποτά που εύκολα προκαλούν µέθη. 

    Με τη σηµερινή τους µορφή τα Bars εµφανίστηκαν  πρώτα στη Βόρειο Αµερική, γι ΄αυτό και η 

ονοµασία ''AMERIKAN BAR''. Στη Γερµανία εκτός από τον όρο Bar που χρησιµοποιείται για κάθε 

είδους καφενείο ή χώρο συνάθροισης µε κατανάλωση ποτών, συναντάµε και τους όρους ''CLUB'' 

και ''KAFFE HAUS''. 

    Υποθέτουν ότι κατά τη διάρκεια του 12ου αιώνα άρχιζαν να παρασκευάζουν τα BRANDY 

(Αποστάγµατα). Αυτά τα προϊόντα, στην αρχή θεωρήθηκαν σαν πολύτιµα γιατρικά, απ΄όπου και η 

ονοµασία τους ''AQUA VITAE'' ή ''EAU DE VIE'' δηλαδή νερό της ζωής, όρος που ακόµα και 

σήµερα χρησιµοποιείται. Το κρασί µε απόσταξη  έγινε το γνωστό BRANDY και ο µηλίτης το 

''APPLE BRANDY''. Αρκετά αργότερα άρχιζαν να αποστάζουν κρασιά από δηµητριακά και άλλους 

καρπούς και έτσι έγινε το WHISKY και τα άλλα ποτά όπως VODKA, RUM, TEQUILA κ.λ.π. 

(Μάρας 2002) 
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1.3 Τα πρώτα Cocktails 

 

   Όταν οι άποικοι έφτασαν στην Αµερική, είχαν µαζί τους ποτά και ιδέες πολλών ειδών. Οι 

σχετικοί µε καφενεία χώροι που δηµιουργήθηκαν ονοµάστηκαν ''TAVERNS'' ή ''CABARETS'' που 

προαναφέραµε και παραπάνω. Σ' αυτούς τους χώρους έπιναν ό,τι περιείχε αλκοόλ µαζί µε µεζέδες 

της πατρίδας τους. Επειδή αυτοί οι πρώτοι άποικοι προέρχονταν από διάφορες χώρες, έγινε ένα 

µεγάλο µπέρδεµα τοπικών και εθνικών ποτών. Το JULEP χαρακτηριστικά πρέπει να θεωρείται σαν 

η πρώτη ανάµειξη που ονοµάστηκε AMERICAN DRINK. Η συνταγή του βρίσκεται σε ένα βιβλίο 

µαγειρικής από το 1540. Τα TODDIES και τα HIGHBALLS δεν πρέπει να είναι πολύ νεότερα. Οι 

άλλες αναµείξεις παρουσιάστηκαν µε το πέρασµα του χρόνου όπως τα FLIPS και τα COCKTAILS 

(σαν τρόπος ανάµειξης) και έχουν ηλικία περίπου 200 χρόνων. 

   Το 1862 ο πασίγνωστος Αµερικάνος παρασκευαστής αναµείξεων JERRY THOMAS εξέδωσε τον 

πρώτο οδηγό του barman. Ο ίδιος έκανε τουρνέ στην Ευρώπη και οργάνωσε επιδείξεις για την 

τέχνη της ανάµειξης. Την ίδια εποχή, ένα άλλο αστέρι φάνηκε δυναµικά σε αυτή τη δουλειά, ο 

HARRY JOHNSON του οποίου ο οδηγός έγινε Best Seller. 

   Η εποχή άνθισης των AMERICAN BARS συµπίπτει µε τη δηµιουργία των µεγάλων 

Αµερικανικών πόλεων και την ανάπτυξη του πολιτισµού και της αφθονίας. Όταν κατά το 1920 το 

αλκοόλ απαγορεύτηκε στις Η.Π.Α τα AMERICAN BARS λειτουργούσαν σχεδόν παράνοµα και 

σέρβιραν ποτά σε λίγους και χαριστικά. Κατά τον πρώτο παγκόσµιο πόλεµο, οι Αµερικάνοι 

στρατιώτες που πολεµούσαν στο πλευρό των συµµάχων, στην Ευρώπη, έδειξαν µία πραγµατική 

ευρυµατικότητα στη δηµιουργία των αναµείξεων και σίγουρα οι κυριότερες πόλεις της Αγγλίας, της 

Γαλλίας και άλλων δυτικοευρωπαϊκών χωρών, γνώρισαν καλά τα AMERICAN BARS και την 

πρωτόγνωρη ποικιλία των cocktails της εποχής. 

   Στις µέρες µας ακόµα αναµειγνύουµε µερικά από αυτά τα ποτά που πρωτοφτιάχτηκαν από τους 

πρωτοπόρους και διάσηµους barmen αυτής της εποχής. Όλα αυτά τα cocktails δεν είχαν στην 

Ευρώπη την ίδια απήχηση όπως στο νέο κόσµο. Το πρώτο ευρωπαϊκό βιβλίο για αναµείξεις 

εµφαβίστηκε στη Γενεύη πριν από τον πρώτο παγκόσµιο πόλεµο, γραµµένο από τον C. 

BELTRANO, µε τίτλο ''Τα αµερικάνικα ποτά''. 

 

1.4 Είδη bar 

 

   Το bar είναι εξ ορισµού ο χώρος όπου µπορεί κανείς να πιεί κάθε είδους ποτό, cocktail ή όχι, 

αλκοολούχο ή µη και όχι µόνο.Είναι επίσης, χώρος συγκέντρωσης και ψυχαγωγίας σε διαφορετικές 

µρφές, ανάλογα µε τη θέση αλλά και προϊόν, είναι εκείνοι που χαρακτηρίζουν τα διάφορα είδη bar. 

(Μάρας 2002) Ο γνήσιος τύπος bar είναι ο αµερικάνικης προέλευσης, το γνωστό American bar. Η 
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εξάπλωση των cocktails και η αλλαγή των συνθηκών ζωής, επέδρασαν πολύ στη δηµιουργία νέων 

τύπων bar. Για να ανταποκριθούν στις νέες απαιτήσεις του καταναλωτικού κοινού, οι 

επιχειρηµατίες αναγκάστηκαν να κάνουν προσθήκες και µεταβολές στο κλασικό American bar. 

Έτσι µαζί µε τα αλκοολούχα ποτά που πρόσφεραν αρχικά, σήµερα προσφέρουν και άλλα είδη 

ποτών όπως αναψυκτικά, αφεψήµατα,κρασιά και ακόµη toasts, sandwiches, γλυκά κ.α. 

(Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997) ( Μάρας 2002)Τα κυριότερα είδη bar είναι τα εξής: 

 

� American bar                                                      

� Dancing bar 

� Restaurant-Piano bar 

� Espresso bar-Cafe bar 

� Snack bar 

� Milk bar 

 

 

1.4.1 American bar 

 

   Το American bar κατά κανόνα διευθύνεται από έναν barman. Ο επαγγελµατίας αυτός πρέπει να 

έχει κάποια κουλτούρα και να βοηθιέται από άλλους εργαζόµενους που απασχολούνται ως βοηθοί 

barmen και σερβιτόροι. Σε παρακάτω κεφάλαιο θα δούµε αναλυτικά το προσωπικό από το οποίο 

απαρτίζεται ένα bar καθώς και το προφίλ του ιδανικού barman. Σε ένα τέτοιο bar αυτό που 

δεσπόζει ειναι ο πάγκος. Οι πιο πολλές καταναλώσεις γίνονται στα όρθια αν και υπάρχουν συνήθως 

τραπεζάκια στο περιβάλλοντα χώρο. Είναι ένας περιορισµένος χώρος µε προσεγµένη διακόσµηση 

και ευχάριστη ατµόσφαιρα. Μεγάλη προσοχή δίνεται στο είδος των ποτών που υπάρχουν σε ένα 

τέτοιο bar. Προσφέρονται όλα τα είδη οινοπνευµατωδών ποτών καθώς και cocktails. Το American 

bar είναι ο συωηθισµένος τύπος bar που συναντούµε στις ξενοδοχειακές επιχειρήσεις και είναι 

γνωστό ως Main bar. 

 

1.4.2 Dancing bar 

 

   Όπως φαίνεται και από την ονοµασία του, πρόκειται για ένα bar µε πίστα χορού. Εκεί θαµώνες 

είναι συνήθως νεαρά άτοµα και µε λιγότερα χρήµατα. Επίσης η επαφή ανάµεσα στον barman και 

στον πελάτη είναι λιγότερο άµεση. Η οργάνωση και η λειτουργία του δεν διαφέρει από αυτη του 

American bar. Πρέπει να έχει την κατάλληλη διακόσµηση µε ανάλογη µουσική και σωστό φωτισµό. 

Ακόµα πρέπει να προβλέπεται χώρος για ορχήστρα και να υπάρχει ηλεκτρολογική εγκατάσταση για 
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τον ήχο και τα φωτιστικα εφέ. Ο χώρος δεν θα πρέπει να είναι επιβλητικός καθώς ο πελάτης θα 

πρέπει να αισθάνεται άνετα , αφού ο λόγος που βρίσκεται εκεί είναι για να χορέψει και να 

διασκεδάσει. Για αυτό το λόγο και η µουσική δεν θα πρέπει να είναι πολύ σιγανή, ούτε πολύ βίαιη 

αλλά ρυθµική. 

   Η ορχήστρα που πιθανόν υπάρχει ή η µουσική που παίζεται πρέπει να ευχαριστεί τα διαφορετικά 

γούστα µουσικής, αν και πολλά dancing bars έχουν θιοθετήσει ένα συγκεκριµένο είδος µουσικής 

και απευθύνονται σε συγκεκριµένο κοινό. 

   Ένα dancing bar κατά τη γνώµη των ειδικών δεν πρέπει να φιλοξενεί πάνω από 150-200 άτοµα, 

διαφορετικά χάνεται το χρώµα και η αίσθηση του οικείου. 

 

 

1.4.3 Restaurant bar-Piano bar 

 

   Το Restaurant bar-Piano bar παρουσιάστηκε τελευταία κυρίως στις µεγάλες πόλεις. Στην 

πραγµατικότητα πρόκειται για ένα µικρό bar ή µια γωνία bar, στον ευρύτερο χώρο του εστιατορίου. 

∆ίπλα από τον πάγκο υπάρχει συνήθως ένα πιάνο όπου ο πιανίστας παίζει σύγχρονα ή παλαιά 

µουσικά κοµµάτια. Αυτό το είδος bar, έχει ως πελατεία άτοµα που θέλουν να πιούν, να φάνε και να 

συζητήσουν, κάτω από τον ήχο απαλής µουσικής. 

   Ο ιδιοκτήτης του bar πρέπει να φροντίζει ώστε ο καλλιτέχνης να είναι σοβαρό άτοµο και υψηλής 

καλλιτεχνικής στάθµης. Αν ο πιανίστας πάρει το ρόλο του στα σοβαρά, τότε µαζί µε τον barman θα 

είναι πόλος έλξης πελατείας. Μπορούµε να πούµε ότι το βάρος της ευθύνης για την αποδοτική 

λειτουργία του bar µετατοπίζεται ή µοιράζεται από τον barman εξίσου στο µουσικό που εκ των 

πραγµάτων παίζει πολύ σηµαντικό ρόλο. 

 

1.4.4 Espresso bar-Cafe bar 

 

   Το Espresso bar-Cafe bar όπως συνηθίζεται πολύ να λέγεται, είναι µια καφετέρια όπου 

σερβίρονται επίσης οινοπνευµατώδη ποτά και cocktails. Συνηθίζονται πολύ στις µεσογειακές χώρες  

καθώς και στην Ελβετία. Πολλές φορές ονοµάζονται Aperitif bars γιατί στη Γαλλία κυρίως 

σερβιρουν απεριτίφ από τα οποία, στην προκειµένη περίπτωση, θα πρέπει να έχουν τη µεγαλύτερη 

δυνατή ποικιλία. Αυτά τα bars έχουν οπωσδήποτε µια µεγάλη µηχανή του καφέ που βρίσκεται πάνω 

στον πάγκο. Η εγκατάσταση τους είναι γενικά πολύ απλή µε βάση πάντα το American bar. 

 

1.4.5 Snack bar 
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   To Snack bar είναι χώρος πρόχειρου φαγητού αλλά µαζί και bar αλκοολούχων ποτών και 

cocktails σε πολυσύχναστα µέρη όπως εµπορικοί δρόµοι κ.λ.π. Στις εγκαταστάσεις της απλής 

µορφής του snack bar υπάρχουν κυρίως µηχανήµατα πρόχειρου φαγητού όπως toasts, hamburgers, 

hot dogs κ.λ.π., που είναι τα κύρια προϊόντα εκµετάλλευσης, µαζί µε τους καφέδες, αλλά και ποτά 

ορεκτικά, µπύρες, κρασιά κ.λ.π. 

 

 

1.4.6 Milk bar 

 

   Το Milk bar δεν είναι πολύ διαδεδοµένο εκτός Αµερικής. Ο χώρος αυτός κυριαρχείται από λευκό 

χρώµα. Όπως φαίνεται και από το όνοµα του σερβίρουν σχεδόν αποκλειστικά ποτά µε βάση το 

γάλα και αναµείξεις συνήθως χωρίς αλκοόλ. Αυτό που παίζει πρωτεύοντα ρόλο, είναι να έχει καλές 

ψυκτικες εγκαταστάσεις γιατί πάντα χρειάζεται επαρκή ποσότητα παγάκια, γάλα, κρέµες, αυγα κ.λ. 

                  

 

1.5 ∆ιαφορές των bars σε διάφορες χώρες 

 

   Τα σύγχρονα bars δεν είναι το ίδιο πράγµα σε καθε χώρα, αλλά επηρεάζονται και χρωµατίζονται 

από τις ιδιαιτερότητες και τα τοπικά χαρακτηριστικά. Στην Αγγλία είναι απλά, χωρίς υπερβολές, 

όπου καταναλώνεται κυρίως ουίσκι ή µπύρα. Η Γαλλία είναι γνωστή για τα φθηνά bars που 

προσφέρουν ορεκτικά ποτά (απεριτίφ), αλλά και για τα πολλά αµερικάνικου τύπου, ιδίως στην 

περιοχή της Ριβιέρα και στο Παρίσι. Στηα Ιταλία υπάρχει ανάπτυξη των cafe bar ή όπως λέγονται 

εκέι espresso bar. Τα dancing bar έχουν αναπτυχθεί ιδιαίτερα στην Γερµανία. Στην Ελβετία το 

σωστό και ξακουστό American bar κρατά ακόµα την πρώτη θέση. Τα bars λοιπόν υπάρχουν παντού 

µε τις ιδιαιτερότητες τους και ένα κοινό χαρακτηριστικό, έχουν όλα αλκοόλ. Οι διάφορες µορφές 

bars που υπάρχουν στο εξωτερικό σχετικά µε τις ιδιαιτερότητες που αναφέρθηκαν παραπάνω είναι 

οι εξής: 

 

� Το Αγγλικό bar είναι µια µορφή American bar που η κατανάλωση γίνεται κυρίως στον πάγκο. 

� Το Γαλλικό bar διαθέτει ένα µεγάλο αριθµό τραπεζιών στον περιβάλλοντα χώρο, λόγω της 

µεγάλης συρροής αυτών που θεωρούν το απεριτίφ πριν από το γεύµα ιερή στιγµή. 

� Στην Ιταλία τα bars υπάρχουν κυρίως λόγω της αγάπης των Ιταλών για τον εσπρέσσο. Εκεί 

είναι ο χώρος που πίνουν τον αγαπηµένο τους καφέ από νωρίς το πρωί µέχρι αργά το βράδυ. 

� Στη Γερµανία το bar είναι ο διαρρυθµισµένος χώρος, όπου οι ωέοι θα χορέψουν πίνοντας το 

ποτο τους. 
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   Πάντα βέβαια σε κάθε χώρα υπάρχουν πραγµατικά American bars, κυρίως στα µεγάλα 

ξενοδοχεία. Αυτά απευθύνονται κυρίως στους αλλοδαπούς πελάτες και λιγότερο στη ντόπια 

πελατεία. Για να εξασφαλισθεί η ύπαρξη τέτοιων bars είναι απαραίτητες ορισµένες προϋποθέσεις, 

µεταξύ των οποίων η ύπαρξη διεθνούς πελατείας. Τα American bars ήταν και παραµένουν για το 

σοβαρό επαγγελµατία, ο ιδανικός τύπος-µορφή, γιατί είναι συνδυασµένα µε την ποιότητα των 

ποτών, των cocktails και ου service. Η ατµόσφαιρα ενός τέτοιου bar επιτρέπει την προσέγγιση της 

καλής πελατείας που θα ήταν δύσκολο να γίνει σε άλλες περιπτώσεις. 

 

1.6 Είδη bar ξενοδοχειακών µονάδων 

 

Τα είδη bar που βρίσκονται στις ξενοδοχειακές µονάδες είναι τα εξής: 

 

� Κεντρικό bar (Main bar) 

� Restaurant bar 

� Pool bar 

� Beach bar 

� Dispense bar 

� Roof garden bar 

� Wine bar 

� Mini bar 

 

1.6.1 Κεντρικό bar (Main bar) 

 

   Σήµερα οι σύγχρονες ξενοδοχειακές επιχειρήσεις εκτός των δωµατίων και εστιατορίου διαθέτουν 

και διάφορα άλλα τµήµατα εκµετάλλευσης καθώς και τµήµατ ψυχαγωγίας, αθλητικές 

εγκαταστάσεις, καταστήµατα κ.λ.π. Το τµήµα του bar αποτελεί ένα βασικό κλάδο εκµετάλλευσης 

της διεύθυνσης επισιτιστικων τµηµάτων (F&B management) µιας ξενοδοχειακής µονάδας, µε 

σηµαντικό µερίδιο στο σύνολο των εσόδων της επιχείρησης και επιπλέον έχει ιδιαίτερη σηµασία 

στις δηµόσιες σχέσεις της επιχείρησης. 

   Το main bar  εξυπηρετεί κατά κανόνα τους πελάτες του ξενοδοχείου τις απογευµατινές και 

βραδινές ώρες. Συνήθως είναι κλασικής µορφής και είναι το κυριώτερο bar του ξενοδοχείου. 

 



 

1.6.2 Restaurant bar 

 

Εξυπηρετεί τους πελάτες του εστιατορίου

µέσα στο εστιατόριο και ο κατάλογος

Στο χώρο του restaurant bar σερβίρονται

night arrivals). 

 

1.6.3 Pool bar 

 

   Εξυπηρετεί τους λουόµενους της

πελάτες αναψυκτικά, παγωτά και

πισίνα του ξενοδοχειακού συγκροτήµατος

 

1.6.4 Beach bar 

 

   Είναι παρόµοιο µε το pool bar

διακόσµηση του είναι απλή και το

λόγους. Όταν ο χώρος της πισίνας

να καλύψει τις ανάγκες όλων των πελατών

 

 

Εικόνα 1 

του εστιατορίου πριν και µετά το γεύµα τους. Βρίσκεται

κατάλογος του περιλαµβάνει ορεκτικά και επιδόρπια

σερβίρονται επίσης οι καθυστερηµένοι πελάτες του

λουόµενους της πισίνας και είναι συνήθως τύπου snack 

παγωτά και διαφόρων ειδών snacks. Το pool bar φυσικά βρίσκεται

συγκροτήµατος, µε την ανάλογη διακόσµηση και επίπλωση

bar και βρίσκεται στο χώρο της παραλίας 

και το σερβίρισµα γίνεται συνήθως σε πλαστικά ποτήρια

πισίνας και ο χώρος της παραλίας γειτονεύουν, ο ένας

όλων των πελατών που χρησιµοποιούν τις προαναφερόµ
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Βρίσκεται συνήθως κοντά ή 

επιδόρπια ποτά, cocktails κ.ά. 

πελάτες του εστιατορίου (late ή 

 bar. Προσφέρει στους 

φυσικά βρίσκεται κοντά στην 

και επίπλωση. 

παραλίας του ξενοδοχείου. Η 

πλαστικά ποτήρια για ευνόητους 

γειτονεύουν ο ένας τύπος bar µπορεί 

προαναφερόµενες εγκαταστάσεις. 



1.6.5 Dispense bar 

 

   Είναι ένα είδος bar που υπάρχει

µε τον πελάτη και έχει προορισµό

ξενοδοχείου. Εξυπηρετεί το εστιατόριο

εξυπηρετεί τις παραγγελίες των δωµατίων

bar και τέλος τα banquets, δεξιώσεις

ξενοδοχείου, ενώ τροφοδοτεί και µε

 

1.6.6 Roof garden bar 

 

   Όπως µπορούµε να καταλάβουµε

ξενοδοχείου η οποία θα πρέπει να

τονίζεται στην διακόσµηση της. Σκοπός

περιοχής και µπορεί να συνδυάζεται

από πλευράς προϊόντων ότι και ένα

το roof garden bar µπορεί να είναι

 

1.6.7 Wine bar 

 

   Πρωτοεµφανίστηκε στη Γαλλία

Μεγάλη Βρετανία) και σιγά σιγ

ελληνικά θα µπορούσε να αποδοθεί

του κρασιού και των “λεπτών γεύσεων

Εικόνα 2 

υπάρχει µόνο στις µεγάλες ξενοδοχειακές µονάδες. ∆εν

προορισµό την γρήγορη τροφοδότηση των χώρων κατανάλωσης

τιατόριο του ξενοδοχείου όταν δεν υπάρχει restaurant

των δωµατίων (room service) εφόσον τα δωµάτια

δεξιώσεις, άλλες οµαδικές εκδηλώσεις καθώς

τροφοδοτεί και µε κρασιά το εστιατόριο του ξενοδοχείου. 

καταλάβουµε και απο την ονοµασία τουβρίσκεται

πρέπει να έχει διαµορφωθεί κατάλληλα και το πράσινο

της. Σκοπός του roof garden bar είναι η προσφορά

συνδυάζεται µε το pool bar εάν η πισίνα βρίσκεται στον

και ένα American bar. Σε ορισµένα µεγάλα ξενοδοχεία

είναι και το main bar του ξενοδοχείου. 

Γαλλία το 1970 (αν και υπάρχει και η άποψη ότι

σιγά εξαπλώθηκε σε όλο τον κόσµο διεθνοποιώντας

αποδοθεί ως “µπαρ του κρασιού”. Στο χώρο αυτό συχναζουν

λεπτών γεύσεων”. Συνήθως η διακόσµηση τους είναι
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µονάδες. ∆εν έχει άµεση επαφή 

χώρων κατανάλωσης ποτών του 

restaurant bar. Επίσης 

δωµάτια δεν διαθέτουν mini 

καθώς και το σαλόνι του 

τουβρίσκεται στην ταράτσα του 

το πράσινο θα πρέπει να 

προσφορά της θέας της γύρω 

βρίσκεται στον ίδιο χώρο. ∆ιαθέτει 

ξενοδοχεία πόλεως µάλιστα, 

άποψη ότι ξεκίνησε από την 

διεθνοποιώντας το είδος. Στα 

αυτό συχναζουν οι λάτρεις 

τους είναι λίγο “βαριά” όπως 
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άλλωστε θα ταίριαζε µε την ηλικία των καλών κρασιών. Σε ένα wine bar θα πρέπει να υπάρχουν οι 

κατάλληλες εγκαταστάσεις για την ποιοτική συντήρηση των κρασιών. 

   Οι τρεις κυριότερες χώρες όπου σήµερα έχουν εξελιχθείαυτά τα bar είναι η Γαλλία, η Αγγλία και 

η Αµερική. Στη χώρα µας θα συναντήσουµε wine bars σε µεγάλα ξενοδοχειακά συγκροτήµατα και 

στα αστικά κέντρα. 

 

1.6.8 Mini bar 

 

   Το mini bar σήµερα αποτελεί βασικό στοιχείο του δωµατίου και επίσης κριτήριο άνεσης για όλα 

τα ξενοδοχεία, ανεξάρτητα από κατηγορία αν και συνηθίζεται να υπάρχει στα πιο καλά ξενοδοχεία. 

Το mini bar  δεν είναι τίποτα άλλο από ένα µικρό ψυγείο, µέσα στο οποίο βρίσκονται µινιατούρες 

από διάφορα ποτά, αναψυκτικά, νερό, πάντα σε συγκεκριµένο αριθµό το καθένα ώστε να είναι 

εφικτός ο έλεγχος και η καταγραφή της κατανάλωσης από το προσωπικό του room service. Έχει ως 

αποστολή ουσιαστικά την ικανοποίηση µιας συγκεκριµένης ανάγκης του πελάτη, της δίψας ή της 

επιθυµίας του να πιεί ένα ποτό όσο πιο γρήγορα γίνεται και αποτελεί µια υπηρεσία η οποία 

συµβάλλει στην άνοδο των πωλήσεων χωρίς να παρενοχλεί το κανονικό bar που αναπτύσσεται 

παράλληλα και εντελώς ανεξάρτητα. 
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2.1 Επιλογή της θέσης εγκατάστασης του bar 

 

   Οι κατάλληλοι χώροι για την εγκατάσταση του bar εξαρτώνται από τον σκοπό τον οποίο θέλουµε 

να εξυπηρετήσουµε. Κοντά στο εστιατόριο ή κοντά στην είσοδο ή µέσα στο εστιατόριο για το 

restaurant bar, κοντά στην πισίνα για το pool bar, κοντά στην παραλία για το beach bar και στην 

ταράτσα για το roof garden bar. 

   Ιδιαίτερης σηµασίας είναι η επιλογή της θέσης του main bar στο ξενοδοχείο µε το οποίο θα 

ασχιληθούµε αποκλειστικά από εδώ και πέρα.Το main bar πρέπει να είναι οπωσδήποτε 

εγκατεστηµένο µέσα στο ξενοδοχείο ή στο κυρίως κτίριο της ξενοδοχειακής µονάδας και µάλιστα 

σε πολύ κεντρικό σηµείο έτσι ώστε να µπορεί ο πελάτης να το προσέξει εύκολα. Για αυτό το λόγο 

συνήθως βρίσκεται κοντά στην ρεσεψιόν, τοποθετηµένο σε ψηλότερο επίπεδο έτσι ώστε να 

φαίνεται διακριτικά και να µην εµποδίζει την εύρρυθµη λειτουργία της. (Χυτήρης 1991) 

   Υπάρχουν πολλές παράµετροι που εξετάζονται από το αρχικό στάδιο του οικονοµοτεχνικού 

σχεδιασµού, µε σκοπό να καθοριστεί το µέγεθος, η κατηγορία και ο τύπος ώστε να δοθεί η τελική 

ταυτότητα του υπο κατασκευή bar. Οι κυριότερες παράµετροι είναι: 

 

� Προσανατολισµός: Το bar πρέπει να βρίσκεται σε τέτοιο σηµείο, ώστε να είναι ευδιάκριτο 

και προσπελάσιµο από όλους τους πελάτες. ∆ιαφορετικά, τοποθετούνται πινακίδες στην υποδοχή 

που δείχνουν το σηµείο στο οποίο βρισκεται. 

� Θέα: Ένας πολύ σηµαντικός παράγοντας για την εγκατάσταση του bar είναι η θέα του. Ο 

πελάτης, πίνοντας το ποτό του, νοιώθει πιο ευχάριστα έχοντας µια όµορφη θέα. Για αυτό και όπως 

αναφέραµε πιο πάνω, ορισµένες φορές το main bar δεν βρίσκεται κοντά στην ρεσεψιόν αλλά σε 

άλλο σηµειο του ξενοδοχείου προκειµένου να προσφερι τη θέα στον πελάτη (π.χ στην ταράτσα του 

ξενοδοχείου). 

� Τεχνικές εγκαταστάσεις: Είναι απαραίτητο στο σηµείο που θα εγκατασταθεί το bar να 

υπάρχουν οι δυνατότητες για τεχνικές εγκαταστάσεις ύδρευσης, ηλεκτρισµού και αποχέτευσης που 

θα χρησιµεύσουν στην σωστή λειτουργία του χώρου. 

� Η δυναµικότητα της ξενοδοχειακής επιχείρησης: Είναι σηµαντική παράµετρος διότι από 

αυτήν εξαρτάται το µέγεθος και η δυνατότητα παραγωγής. Πρέπει να σηµειώσουµε εδώ ότι η 

παράµετρος αυτή αποσυνδέεται στις ξενοδοχειακές µονάδες που απευθύνονται σε εξω-

ξενοδοχειακούς πελάτες. 

� Η δυναµικότητα και το είδος των άλλων επισιτιστικών λειτουργιών της µονάδας και 

ειδικότερα η ύπαρξη άλλων bar.(πόσα, που, τι µορφής, τι δυναµικότητας). 

� Το είδος της πελατείας της ξενοδοχειακής επιχείρησης: Εδώ εξετάζεται αν οι πελάτες θα 

είναι µεµοννωµένοι ή πρακτορειακοί. Εξετάζεται επίσης η εθνικότητα, η ηλικία τους και η 



αγοραστική τους δύναµη. 

� Το είδος και ο αριθµός της

� Η εξυπηρέτηση συνεδρίων

    

   Μετά την επιλογή του τύπου και

παράµετροι που στόχο έχουν τη δηµιουρ

προσελκύσουν τον πελάτη.(Μάρας

 

2.1.1 Είσοδος του bar 

 

   Θα πρέπει να είναι εντυπωσιακή

των πελατών του ξενοδοχείου. 

 

2.1.2 Η επίπλωση του bar

 

   Τα έπιλα του bar( τραπέζια, καθίσµατα

γούστο, να είναι υψηλής ποιοτικής

χώρου. Θα πρέπει επίσης να είναι

 

2.1.3 Η διακόσµηση του 

 

   Η διακόσµηση του bar θα πρέπει

πολλά φυτά. Θα πρέπει να είναι καλόγουστη

αριθµός της πελατείας του bar. 

συνεδρίων, εκθέσεων και άλλων εκδηλώσεων. 

τύπου και του µεγέθους του main bar, πρέπει να εξεταστούν

έχουν τη δηµιουργία ευχάριστης και άνετης ατµόσφαιρας

Μάρας 1997), (Katsigris&Thomas 2007), 

εντυπωσιακή, καλόγουστη, επιβλητική και ορατή από τους

bar 

καθίσµατα, σκαµπώ) πρέπει να συνδυάζουν κοµψότητα

ποιοτικής κατασκευής και να ταιριάζουν µε την γενική

είναι ανθεκτικά στην καθηµερινή χρήση. 

του bar 

πρέπει να έχει ευχάριστα χρώµατα, απαλό φωτισµό

είναι καλόγουστη και να συνδυάζεται µε τον τύπο και

20 

εξεταστούν και οι ειδικές 

ατµόσφαιρας, στοιχεία που θα 

από τους χώρους διέλευσης 

συνδυάζουν κοµψότητα, άνεση, καλό 

την γενική διακόσµηση του 

φωτισµό, πίνακες καθώς και 

τύπο και την κατηγορία του 

Εικόνα 3 
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bar. Το δάπεδο θα πρέπει να είναι επενδεδυµένο µε µοκέτες, που να ταιριάζουν µε τα χρώµατα των 

τοίχων και των επίπλων. Ο ι µοκέτες χρησιµεύουν ώστε ο χώρος να γίνεται πιο ζεστός αλλά και να 

αποφεύγονται οι θόρυβοι από τα βήµατα των πελατών και του προσωπικού. 

 

2.1.4 Κλιµατισµός και εξαερισµός του bar 

 

   Είναι ένα πολύ σηµαντικό στοιχείο για το bar. Επιβάλλεται σωστή η εγκατάσταση του 

κλιµατισµού για αποτελεσµατική θέρµανση τους χειµερινούς µήνες και δροσιά τους θερινούς. 

Επίσης ο σωστός εξαερισµός είναι απαραίτητος για καθαρή ατµόσφαιρα ώστε οι πελάτες να 

µπορούν να απολαύσουν ευχάριστα το ποτό τους. 

 

2.1.5 Η µουσική του bar 

 

   Η µουσική παίζει πολύ σηµαντικό ρόλο στη δηµιουργία ευχαριστης ατµόσφαιρας στο bar. Βέβαια 

θα πρέπει να είναι απαλή και διακριτική, ώστε να είναι δυνατή η συζήτηση µεταξύ των πελατών. Γ 

ια αυτό το λόγο απαιτείται µελετηµένη στερεοφωνική εγκατάσταση. Για πολλούς βάβαια, ίσως το 

πιάνο να αποτελεί ιδάνική λύση για το bar. 

 

2.2 Η διαρρύθµιση του bar 

 

   Εκτός της µελέτης για τον καθορισµό του µεγέθους, της κατηγορίας, του τύπου, της θέσης καιτ ης 

διάταξης του bar, θα πρέπει να µελετηθεί το βασικό τµήµα, που αποτελείται από το front bar και το 

back bar δηλαδή τον πάγκο σερβιρίσµατος και το χώρο πίσω του, µέσα στον οποίο εργάζεται ο 

barman. 

   Οι παράγοντες που επηρεάζουν τον σχεδιασµό και το µήκος του πάγκου σερβιρίσµατος είναι: 

� Η δυναµικότητα του bar. 

� Η κυκλοφοριακή ροή των πελατών κατά την είσοδο-έξοδο τους στο bar. 

� Οι απαιτήσεις της κυκλοφοριακής αιχµής. 

� Ο αριθµός των πελατών που αρέσκονται να χρησιµοποιούν τη µπάρα και η άνετη 

εξυπηρέτηση τους. 

� Ο αριθµός των εργαζοµένων στο bar. 

� Η αποτελεσµατική λειτουργία του bar. 

� Η αποτελεσµατική επίβλεψη, έλεγχος και ασφάλεια του bar. 

� Η δηµιουργία πρόσθετων εισόδων-εξόδων σε χώρους που προσδιορίζονται για passant 

πελάτες. 
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� Η άνετη κυκλοφορία προσωπικού και εµπορευµάτων. 

� Η εγκατάσταση του εξοπλισµού του bar. 

� Το γρήγορο και άνετο service των πελατών του bar και το αν εξυπηρετεί άλλους χώρους 

όπως σαλόνια κ.ά. 

 

2.2.1 Το front bar 

 

   Το front bar αποτελείται από τον πάγκο σερβιρίσµατος του bar και από τον πάγκο εργασίας του 

bar. 

   Ο πάγκος σερβιρίσµατος του bar είναι η κύρια τεχνική εγκατάσταση του bar και είναι αυτό πυ 

φαίνεται πάνω απ'όλα. Είναι το σηµείο στο οποίο οι πελάτες σερβίρονταιτο ποτό τους. Το ύψος του 

πάγκου είναι συνήθως 1,10 µε 1,20 µ.,το πλάτος του είναι 0,40-0,60 µ. Ενώ το µήκος του πάγκου 

εξαρτάται από το µέγεθος και τη δυναµικότητα του bar. Στο κάτω µέρος του πάγκου υπάρχουν 

κιγκλιδώµατα από ξύλο ή σίδερο για να ξεκουράζονται τα πόδια των πελατών. 

   Τα σκαµπώ πρέπει να είναι σταθερά, άνετα και καλής ποιότητας. Το ύψος των σκαµπώ 

κυµαίνεται στα 0,80-0,85 µ.. Στα περισσότερα bar υπάρχουν σκαµ΄πω περιστρεφόµενα γύρω από 

έναν κάθετο άξονα. 

   Το υλικό κατασκευής του πάγκου είναι συνήθως από ξύλο, µάρµαρο ή γρανίτη. Στην επιφάνεια 

του δεν πρέπει να υπάρχει τζάµι γιατί είναι επικίνδυνο να σπάσει από την πτώση µιας φιάλης. 

Πρέπει να είναι λείος και ευκολοκαθάριστος. Η διακόσµηση του µε ανάγλυφες παραστάσεις ή 

σκαλίσµατα είναι περιττή διότι έτσι δηµιουργούνται εστίες µικροβίων. 

   Πάνω στον πάγκο δεν πρέπει να βρίσκεται τίποτα άλλο παρά µόνο σταχτοδοχεία και 

menages( καλαµάκια, αναδευτήρες, διακοσµητικά, tabasco, αλάτι, πιπέρι, κανέλλα κ.λ.π.) που είναι 

απαραίτητα για την παρασκευή των ποτών. Πρέπει επίσης να είναι πάντα καθαρός. 

   Ακόµα σηµαντικό ρόλο στην αισθητική του πάγκου παίζει ο φωτισµός, ο οποίος πρέπει να είναι 

απαλός και διακριτικός. Συνήθως υπάρχουν µικρά φωτιστικά που βρίσκονται στην οροφή του 

πάγκου ανάλογα µε την διακόσµηση του bar. 

   Ο πάγκος εργασίας είναι το δεύτερο µέρος από το οποίο αποτελείται το front bar. Βρίσκεται 

ακριβώς πίσω από τον πάγκο σερβιρίσµατος και σε χαµηλότερο επίπεδο έτσι ώστε να µην είναι 

µέσα στην οπτική γωνία του πελάτη. Αυτό βοηθάει και τον barman να αισθάνεται ότι η εργασία του 

δεν είναι σε κοινή θέα. Το µήκος του συνήθως είναι όσο  το µήκος του πάγκου σερβιρίσµατος. 

Πρέπει να βρίσκεται 0,30-0,40 µ. κάτω από τον πάγκο και το πλάτος του να είναι 0,50-0,80 µ.. 

Συνήθως ο πάγκος εργασίας είναι το ανοξείδωτο πάνω µέρος του των ψυγείων και των άλλων 

µηχανηµάτων( βρίσκονται κάτω από τον πάγκο εργασίας) που υπάρχουν για τις ανάγκες 

λειτουργίας του bar όπως καταψύκτες, µηχανή παραγωγής παγοκύβων, πλυντήριο κ.λ.π. 
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   Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δοθεί στο διάστηµα µαταξύ του πάγκου εργασίας και της βιτρίνας 

του bar. Το διάστηµα αυτό πρέπει να είναι τόσο, ώστε ο barman να κινείται µε άνεση κατά µήκος 

του bar, να ανοίγει µε ευκολία τις πόρτες των ψυγείων και να µπορεί απλώνοντας το χέρι του να 

φτάνει τα ποτά της βιτρίνας. Η απόσταση αυτή κυµαίνεται µεταξύ 1-1,20 µ.. 

   ∆εξιά από το κέντρο εργασίας του barman και πάντοτε πάνω στον πάγκο εργασίας, υπάρχουν 

ειδικές υποδοχες για τα βασικά ποτά του bar και χώρος για τα απαραίτητα σκεύη και υλικά. 

Αριστερα, υπάρχει η λάντζα, η οποία είναι απαραίτητη για τη σωστη λειτουργία του bar. Πρέπει 

επίσης να υπάρχει πρόβλεψη για το κρέµασµα των πετσετών του barman, τοποθέτηση πάγου και 

δοχείου απορριµάτων. 

 

2.2.2 Το back bar 

 

   Το back bar αποτελείται από την βιτρίνα του bar ή αλλιώς εκθετήριο του bar και από τις προθήκες 

και τα ντουλάπια που υπάρχουν κάτω από την βιτρίνα. Η βιτρίνα του bar τοποθετείται πίσω από 

τον πάγκο εργασίας και αποτελει σηµαντικό διακοσµητικό στοιχείο του bar. Στη βιτρίνα 

τοποθετούνται τα αλκοολούχα ποτά  σε σωστή διάταξη και κανονική απόσταση µεταξύ τους, ώστε 

να µπορεί ο barman να τα παίρνει εύκολα. Οι φιάλες θα πρέπει να τοποθετούνται πιο πολύ 

πρακτικά και όχι τόσο αισθητικά. Έξω και πιο εύκαιρα πρέπει να τοποθετούνται αυτές που είναι 

ευρύας κατανάλωσης. Η θέση των φιαλών στη βιτρίνα πρέπει να είναι σταθερή, έτσι ώστε να 

µπορεί ο barman να τις βρίσκει µε ευκολία χωρίς να χρειάζεται να γυρίζει συνεχώς την πλάτη του 

στον πελάτη. Οι ετικέτες των φιαλών πρέπει να είναι στραµµένες προς τους πελάτες ώστε να τους 

δίνεται η ευκαιρία να βλέπυν τι ποτά διαθέτει το bar. Κάτω από τη βιτρίνα υπάρχουν ράφια για τα 

ποτήρια του bar, που τοποθετούνται επίσης σε σταθερή θέση κατά είδος. Τα υπόλοιπα ποτήρια είναι 

ταξινοµηµένα σε ντουλάπια που βρίσκονται κάτω από την βιτρίνα. Το καθάρισµα του ντουλαπιού 

και των φιαλών πρέπει να γίναται καθηµερινά. 

   Όπως αναφέραµε και παραπάνω κάτω από την βιτρίνα των ποτών, βρίσκονται προθήκες και 

ντουλάπια που χρησιµεύουν για διάφορους λόγους. Πέρα από τα ποτήρια που αποθηκεύονται 

εκεί( όπως αναφέραµε και παραπάνω), τοποθετούνται και διάφορα µηχανήµατα και συσκευές όπως 

τοστιέρες, blender, mixer κ.λ.π. 

   Τα ποτήρια θα πρέπει να είναι καθαρά, γυαλισµένα και στεγνά. Στις επιφάνειες των προθηκών 

τοποθετούνται λινές πετσέτες, για να µην έρχονται σε επαφή τα χείλη των ποτηριών µε το ξύλο ή 

οποιοδήποτε άλλο υλικό χρησιµοποιείται για την κατασκευή τους. Η τοποθέτηση των γυάλινων 

σκευών πρέπει να είναι ανάποδα. Στο κάτω µέρος των προθηκών αυτών συνήθως υπάρχουν µικρά 

ντουλάπια, τα οποία χρησιµεύουν στην αποθήκευση ποτών, χυµών, αναψυκτικών, υλικών 

καθαρισµου κ.λ.π. 



24 

 

2.2.3 Το office του bar 

 

   Το office του bar βρίσκεται ακριβώς δίπλα από τον χώρο εργασίας του barman και 

χρησιµοποιείται σαν αποθήκη αναψυκτικών, άδειων φιαλών, άδειων σταχτοδοχείων και άλλων 

αντικειµένων που δεν πρέπει να τα βλέπει ο πελάτης. Ακόµη στο office τοποθετούνται πολλές 

φορές η µηχανη παρασκευής παγοκύβων, το πλυντήριο ποτηριών, το µοτέρ του ψυγείου και γενικά 

όλα τα µηχανήµατα που κάνουν θόρυβο. 
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3.1 Ο εξοπλισµός του bar 

 

   Ο εξοπλισµός του bar αποτελείται από µηχανήµατα και συσκευές, σκεύη και εργαλεία και 

γυαλινα σκεύη. 

   Η επιλογή του εξοπλισµού εξαρτάται από τον προορισµό του bar, τη δυναµικότητα του, το κόστος 

και την αναγκαιότητατου είδους. Εδώ θα πρέπει να επισηµάνουµε ότι ο εξοπλισµός του bar 

αποτελεί στοιχείο της τεχνικής ποιότητας της επιχείρησης. Εποµένως η επιλογή του εξοπλισµού θα 

πρέπει να γίνεται µε κριτήρια την κατηγορία, το είδος και τη λειτουργικότητα του bar, καθώς και 

την ικανοποίηση των απαιτήσεων της πελατείας που στοχεύει η επιχείρηση. Παρακάτω θα 

αναλύσουµε τον εξοπλισµό που θα πρέπει να έχει ένα main bar. 

 

3.2 Μηχανήµατα και συσκευές του main bar 

 

   Τα µηχανήµατα και οι συσκευές που υπάρχουν σε ένα main bar είναι: 

� Ψυγείο bar 

� Μηχανή παρασκευής παγοκύβων 

� Πλυντήριο ποτηριών 

� Μηχανή καφέ espresso 

� Μηχανή γαλλικού καφέ 

� Κόφτη καφέ 

� Mixer 

� Blender 

� Αποχυµωτής 

� Στίφτης 

� Παγοθραύστης 

� Συσκευή draught beer 

� Ταµειακή µηχανή 

                 

3.2.1 Ψυγείο bar 

 

   Τοποθετείται κάτω από τον πάγκο εργασίας και θεωρείται ο σπουδαιότερος µηχανικός εξοπλισµός 

του bar. Μέσα στο ψυγείο φυλάσσονται και συντηρούνται όλα τα απαραίτητα υλικά που 

χρησιµοποιεί ο barman όπως φρούτα, γάλα, κρέµα γάλακτος, χυµοί, αναψυκτικά, µπύρες κ.λ.π. 

 

3.2.2 Μηχανή παρασκευής παγοκύβων 
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   Τοποθετείται συνήθως στο χώρο του µαγειρείου για να εξυπηρετεί και άλλα τµήµατα του 

ξενοδοχείου. Όταν οι ανάγκες ή η απόσταση του bar το επιβάλλουν µπορεί να υπάρξει χωριστή 

µηχανή και τοποθετείται στο office του bar. Θα πρέπει όµως να επισηµάνουµαι ότι είναι 

προτιµότερο να υπάρχουν περισσότερες από µια µηχανές παρασκευής παγοκύβων, η επιλογή των 

οποίων βασίζεται στη ποσότητα παραγωγής της µηχανής ανά 24ωρο σε σχέση µε τις ανάγκες του 

bar. Η λύση αυτή παρουσιάζει τα εξής πλεονεκτήµατα: 

� Κερδίζουµε χώρο στο ψυγείο του bar αφού δεν χρειάζεται να συντηρούµε τα παγάκια. 

� Έχουµε σκληρό πάγο σε επάρκεια, ιδιαίτερα τις ώρες αιχµής. 

� Αποφεύγουµε την έλλειψη πάγου σε περίπτωση βλάβης της κεντρικής µηχανής. 

� Κερδίζουµε χρόνο αφού δεν χρειάζεται η µεταφορά παγοκύβων. 

   Ο πάγος είναι ένα είδος απολύτως αναγκαίο για το bar, για το σερβίρισµα ποτών και cocktails 

αφού ο barman πρέπει να έχει στη διάθεση του διάφορα είδη αναλόγως του ποτού. Έτσι χρειάζεται 

παγοκύβους για ποτά on the rocks, αναψυκτικά και cocktails και θρυµµατισµένο πάγο για ορισµένα 

cocktails και για το πάγωµα ποτηριών. 

 

3.2.3 Πλυντήριο ποτηριών 

 

   Τοποθετείται συνήθως στη λάντζα του bar ή στο office του bar. Σε πολλά bar µπορεί επίσης να 

υπάρχει συσκευή πλύσεως ποτηριών, µε 1 ή 2 αντεστραµµένες βούρτσες µέσα ειδικό καδο, η οποία 

τοποθετείται στη λάντζα του bar. 

   Η απόστολή των ακαθάρτων ποτηριών από το bar στο τµήµα πλύσεως σκευών του µαγειρείου δεν 

συνίσταται λόγω της µεγάλης απόστασης που χωρίζει τα δύο τµήµατα. Αυτός είναι ο λόγος που τα 

περισσότερα bar διαθέτουν πλυντήριο ποτηριών. 

 

3.2.4 Μηχανή καφέ espresso 

 

   Είναι απολύτως απαραίτητη στο main bar καθώς σε αυτό το χώρο εκτός από οινοπνευµατώδη 

ποτά σερβίρονται και καφέδες. 

   Συνήθως η µηχανή του espresso τοποθετείται σε µια άκρη του πάγκου σερβιρίσµατος ή στον 

πάγκο εργασίας και δίνει τη δυνατότητα παρασκευής όλων των ειδών του καφέ( εκτός του 

γαλλικού), τσάι και διαφόρων ειδών σοκολάτες. Πολλές φορές στην µηχανή του espresso 

παρασκευάζεται και ο ελληνικός καφές µε τη βοήθεια του ατµού, πράγµα που είναι λάθος αφού µε 

αυτό τον τρόπο χάνεται η ποιότητα στον ελληνικό καφέ. 
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3.2.5 Μηχανή γαλλικού καφέ 

 

   Όπως αναφέραµε και παραπάνω µε τη µηχανή του espresso δεν µπορούµε να παρασκευάσουµε 

γαλλικό καφέ. Γι' αυτό το λόγο είναι απαραίτητο στο bar να υπάρχει και µια µηχανή για την 

παρασκευή γαλλικού καφέ. 

 

3.2.6 Κόφτης καφέ 

 

   Είναι µια µηχανή που αλέθει τον καφέ και τον µετατρέπει από κόκκους σε σκόνη προκειµένου να 

ο barman να παρασκευάσει τους καφέδες. Με τον κόφτη ο καφές διατηρείται φρέσκος και µε αυτόν 

τον τρόπο υπάρχει καλύτερη ποιότητα καφέ. 

 

3.2.7 Mixer 

 

   Είναι απαραίτητο µηχάνηµα στο bar για την παρασκευή καφέ(φραπέ), κρέµας γάλακτος, milk 

shake και ορισµένων cocktails. Τοποθετείται πάντα στον πάγκο εργασιας του bar. 

 

 

3.2.8 Blender 

 

   Τοποθετείται στον πάγκο εργασίας και χρησιµοποιείται για την παρασκευή ορισµένων cocktails 

και φρέσκων χυµών φρούτων (σε περίπτωση που δεν υπάρχει αποχυµωτής). 

 

3.2.9 Αποχυµωτής 

 

   Τοποθετείται στον πάγκο εργασίας του barman και χρησιµοποιείται για την παρασκευή φυσικών 

χυµών φρούτων. 

 

3.2.10 Στίφτης 

 

   Τοποθετείται στον πάγκο εργασίας και τον χρησιµοποιούµε για να στίβουµε διάφορα φρούτα. Ο 

χυµός φρούτων και ιδιαίτερα ο χυµός λεµονιού και πορτοκαλιού αποτελούν βασικό συστατικό 

πολλών cocktails. 

 

3.2.11 Παγοθραύστης 
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   Όταν η µηχανή παρασκευής παγοκύβων που έχει το bar δεν παράγει θρυµµατισµένο πάγο, τότε 

είναι απαραίτητος ο παγοθραύστης ο οποίος τοποθετείται στον πάγκο εργασίας του barman. 

 

3.2.12 Συσκεύη draught beer 

 

   Τοποθετείται κάτω από τον πάγκο εργασίας του barman και χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα 

της µπύρας που σερβίρεται σε ποτήρι. 

 

3.2.13 Ταµειακή µηχανή 

 

   Μηχανοκίνητη ταµειακή µηχανή bar ή ηλεκτρονική, µε δυνατότητες αναλόγως του τύπου της, 

όπως αθροιστές τµηµάτων, σερβιτόρων, επεξήγηση πλήκτρων, εσωτερική ταινία κ.α. Θεωρείται 

απαραίτητος εξοπλισµός για την έκδοση των λογαριασµών και τον έλεγχο του bar. 

 

3.3 Σκεύη και εργαλεία του bar 

 

   Τα σκεύη και τα εργαλεία του main bar είναι (Costas Katsigris, Cris Thomas 2007): 

� Shaker 

� Μεζούρα 

� Αυτόµατος µετρητής µερίδων 

� Mixing glass 

� Strainer 

� Bar spoon 

� Καµινέτο bar 

 

3.3.1 Shaker 

 

   Είναι το κυρίως εργαλείο του barman γιατί µε το shaker παρασκευάζει τα περισσότερα cocktails. 

Το επαγγελµατικό shaker είναι µεταλλικό, από ανοξείδωτο υλικό και αποτελείται από τρία µέρη, τη 

βάση, το σουρωτήρη και το σκέπασµα. 

   Υπάρχουν shakers σε διάφορα µεγέθη. Πουλούνται επίσης shaker δύο τεµαχίων µε γυάλινη βάση 

και επάργυρο καπάκι. Αν έχει γυάλινη βάση µπορεί να χρησιµοποιηθεί και σαν mixing glass. 

 

3.3.2 Μεζούρα 
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   Είναι ένας µεταλλικός µετρητής ποτών και αποτελείται από 2 µικρά ποτηράκια ενωµένα στη 

βάση. Το πρώτο και µεγαλύτερο είναι περιεκτικότητας 40ml και το δεύτερο, το pony, 28,5ml. Η 

λέξη µεζούρα χρησιµοποιείται επίσης µε την έννοια της µερίδας αλκοολούχου ποτού. 

   Σε µια µεγάλη µερίδα επαγγελµατιών επικρατεί η αντίληψη ότι η χρήση της µεζούρας σηµαίνει 

έλλειψη πείρας και επαγγελµατισµού. Αυτό είναι ένα µεγάλο λάθος από το οποίο απορρέουν 

προβλήµατα που σχετίζονται µε τον αριθµό ειδικευµένων και ανειδίκευτων ατόµων στον 

τουριστικό τοµέα. 

3.3.3 Αυτόµατος µετρητής µερίδων 

 

   Αποτελείται από µια βαλβίδα, πάνω στην οποία εφαρµόζεται το στόµιο ενός αντεστραµµένου 

µπουκαλιού αλκοολούχου ποτού. Πιέζοντας τη βαλβίδα σερβίρεται στο ποτήρι µια µερίδα ποτό. 

Συνήθως τοποθετείται στην βιτρίνα του bar και εξυπηρετεί το εύκολο και γρήγορο σερβίρισµα 

αλκοολούχων ποτών. 

   Βέβαια δεν χρησιµοποιούν όλα τα bar αυτόµατους µετρητές µερίδων, καθώς στα περισσότερα bar 

ο barman βάζει µόνος του τα ποτά απ'το µπουκάλι. 

 

3.3.4 Mixing glass 

 

   Το mixing glass είναι ένα µεγάλο, ειδικό ποτήρι, µέσα στο οποίο παρασκευάζονται ακετά cocktail. 

Είναι τα cocktails που δεν χρειάζονται χτύπηµα στο shaker αλλά και δεν ενείκνυται να 

παρασκευαστούν κατευθείαν µέσα στο ποτήρι σερβιρίσµατος. Οι συνταγές cocktails που απαιτούν 

την χρήση του mixing glass είναι συνήθως σύνθετες αναµείξεις αλκοολούχων ποτών. 

 

3.3.5 Strainer 

 

   Το strainer είναι ένα ειδικό σουρωτήρι, το οποίο χρησιµοποιείται κατά το σερβίρισµα από το 

mixing glass στο κατάλληλο ποτήρι, και εφαρµόζει γύρω από το χείλος του mixing glass για να 

συγκρατεί τους παγοκύβους, τους οποίους χρησιµοποιούµε για να παγώσουµε το cocktail, ή ακόµα 

και άλλα υλικά που δεν πρέπει να πέσουν στο ποτήρι σερβιρίσµατος. 

 

3.3.6 Bar spoon 

 

   Είναι ένα κουτάλι µε µακριά λαβή και χρησιµοποιείται για το ανακάτωµα των cocktails που 

παρασκευάζονται στο mixing glass ή µέσα στο ποτήρι σερβιρίσµατος. Χρησιµεύει επίσης για το 
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τελείωµα ορισµένων cocktails που παρασκευάζονται στο shaker και απογεµίζονται µε αναψυκτικό. 

 

 

3.3.7 Καµινέτο bar 

 

   Ειδική συσκευή του bar για την παρασκευή Irish coffee. Είναι από µέταλλο, χαλκό ή ανοξείδωτο 

υλικό και το ανάβουµε µε στερεό οινόπνευµα. 

 

3.3.8 Άλλα απαραίτητα µικροσκεύη και εργαλεία του bar 

 

� Ανοιχτήρι φιαλών 

� Ανοιχτήρια φιαλών µπύρας και αναψυκτικών 

� Ανοιχτήρι κονσερβών 

� ∆οχεία πάγου 

� Λαβίδες και σέσουλα πάγου 

� Μαχαίρια κοπής φρούτων 

� Ξύλο κοπής φρούτων 

� Κανάτες σε διάφορα µεγέθη για νερό και χυµούς 

� Σαµπανιέρες απλές και µε βάση 

� Ειδικό τρίφτη για µοσχοκάρυδο 

� Μύλο πιπεριού 

� Αλατιέρες και πιπεριέρες 

� Πλαστικά πώµατα φιαλών 

� Καλαµάκια για long και short drinks 

� Αναδευτήρες ποτών σε διάφορα µεγέθη 

� Οδοντογλυφίδες 

� Σταχτοδοχεία 

� Ζαχαριέρες διαφόρων µεγεθών και λαβίδες ζάχαρης 

� Τσαγιέρες, καφετιέρες, γαλατιέρες διαφόρων µεγεθών 

� Μπρίκια ελληνικού καφέ 

� Κουταλάκια γλυκού, παγωτού κ.λ.π 

� Φλυτζάνια τσαγιού, espresso, ελληνικού καφέ κ.λ.π 

� ∆ίσκοι σερβιρίσµατος 

� Λινές πετσέτες 

� Γουδοχέρι 
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3.4 Γυάλινα σκεύη 

 

   Το bar δεν πρέπει µόνο να είναι εξοπλισµένο µε µηχανήµατα, σκεύη και εργαλεία αλλά θα πρέπει 

να έχει και άλλο εξοπλισµό όπως είναι µια πλήρης σειρά ποτηριών, που είναι απαραίτητα για το 

σωστό σερβίρισµα των διαφόρων ποτών και cocktails που προσφέρει το bar. Η σωστή επιλογή των 

ποτηριών έχει πολύ µεγάλη σηµασία, καθώς θεωρούνται τα βασικότερα σκεύη του bar, αφού έχει 

πολύ µεγάλη σηµασία , τόσο στην σωστή παρουσίαση και σερβίρισµα του ποτού, όσο και στην 

ψυχολογική ικανοποίηση του πελάτη. Παραδείγµατος χάριν, ένα ποτήρι µε µεγάλη περιεκτικότητα 

δεν αξιοποιεί την ποσότητα του ποτού και έχει αρνητική επίδραση στον πελάτη. Αντιθέτως, ένα 

ποτήρι µε σωστή όψη, ποιότητα και σωστό µέγεθος και σχήµα, αναδεικνύει την ποσότητα του 

ποτού και επηρεάζει θετικά τον πελάτη. (Μάρας 1997), (Πρινιανάκη- Τζωρακολευθεράκη 1997) 

   Βασικοί παράγοντες για την ορθολογική επιλογή των πουηριών του bar είναι: 

� Κάθε ποτήρι αντιστοιχεί σε συγκεκριµένη κατηγορία ποτών 

� Τα κολονάτα ποτήρια µε βάση, χρησιµοποιούνται κυρίως για κρύα ποτά που σερβίρονται 

χωρίς πάγο, έτσι ώστε η θερµοκρασία του χεριού να µην τα ζεσταίνει. 

� Τα περισσότερα ποτά, απαιτούν  διεθνώς καθορισµένα ποτήρια και η οποιαδήποτε απόκλιση 

στη χρήση του καθορισµένου ποτηριού έχει αρνητικές επιπτώσεις. Για παράδειγµα, δεν ήταν σωστό 

να σερβιριστεί ένα κονιάκ σε ποτήρι old fashioned. 

� Τα ποτήρια τύπου ''σωλήνα'', τα highballs, τα tumblers και τα Tom Collins 

χρησιµοποιούνται για το σερβίρισµα των long drinks, χυµών, κ.λ.π. 

� Η χρήση πολλών τύπων οµοειδών ποτηριών προκαλεί σύγχιση στο σερβίρισµα. Ο barman 

πρέπει να αποφασίσει τι ποτήρι θα χρησιµοποιήσει για κάθε κατηγορία ποτών και στη συνέχεια να 

ενηµερώσει τον έλεγχο και τους βοηθούς του. 

�  Όταν για επιλογή ποτηριών  beach bar ή swimming pool, πρέπει να αποφεύγονται τα 

εύθραυστα και λεπτά ποτήρια. 

� Τα ποτήρια θα πρέπει κατά κανόνα να είναι ανθεκτικά στο θερµικό σοκ (ζεστο-κρύο). 

   Γενικότερα όσο λιγότερα είδη ποτηριών διαθέτει ένα bar, τόσο πιο εύκολη είναι η διαδικασία του 

σερβιρίσµατος. Αυτό ισχύει στην οµαδοποίηση οµοειδών ποτηριών και σε καµία περίπτωση στην 

κατάργηση κλασικών τύπων. 

   Η ποικιλία και ο αριθµός των ποτηριών που χρειάζεται ένα bar εξαρτάται: 

i. Από την κατηγορία του bar 

ii.  Από τη δυναµικότητα του bar 

iii.  Από την ποικιλία των προσφερόµενων ποτών, σύµφωνα µε τον κατάλογο του bar. 

iv. Από τον barman. 
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3.5 Τα ποτήρια του bar 

 

   Υπάρχουν πολλά είδη ποτηριών που µπορεί να υπάρχουν σε ένα bar. Παρακάτω αναφέρονται 

αναλυτικά. 

 

3.5.1 Ποτήρια µε βάση 

 

   Τα ποτήρια µε βάση είναι τα εξής: 

� Ποτήρι sour – Sour glass: Τα χείλη του κλείνουν ελαφρά προς τα µέσα και το 

χρησιµοποιούµε για το σερβίρισµα των cocktails τύπου sour. Η περιεκτικότητα του είναι 110-130 

ml. 

� Ποτήρι cocktail – Cocktail glass: Το κλασικό ποτήρι του cocktail είναι περιεκτικότητας 55-

80 ml. Υπάρχουν και µεγαλύτερα, µεε διπλή περιεκτικότητα. Σερβίρουµε όλα τα short-drink 

cocktails εκτός από αυτά που απαιτούν ειδικό τύπο ποτηριού. 

� Ποτήρι σέρρυ – Sherry glass: Η περιεκτικότητα του κυµαίνεται µεταξύ 100-110 ml. Σε αυτό 

σερβίρονται µόνο τα κρασιά τύπου sherry όπως Σάµος, Μαυροδάφνη και άλλα γλυκά επιδόρπια 

κρασιά. 

� Ποτήρι µπράντυ – Brandy Balloon glass: Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα του brandy, 

cognac και armagnac. Τα χείλη του κλείνουν ελαφρά προς τα µέσα, για να µη φεύγει το άρωµα του 

ποτού. Υπάρχουν και µικρότεροι τύποι ποτηριών brandy και λέγονται snifter. 

� Ποτήρι σαµπάνιας – Champagne glass: Υπάρχουν διάφοροι τύποι ποτηριών σαµπάνιας. Η 

περιεκτικότητα τους κυµαίνεται από 170 µέχρι 260 ml. Χαρακτηριστικοί τύποι ποτηριών 

σαµπάνιας είναι η ''φλογέρα σαµπάνιας''( flute de champagne) και ο ''δίσµος σαµπάνιας''. 

� Ποτήρι κόρντιαλ – Cordial glass: Είναι ποτήρι µικρής περιεκτικότητας περίπου 30 ml. 

Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα των liqueurs. 

� Ποτήρι pousse-cafe: Ειδικό ποτήρι για το σερβίρισµα των cocktails της οικογένειας pousse- 

cafe. 

� Ποτήρι Highball µε βάση: Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα των οµώνυµων cocktails, 

long drinks, αναψυκτικά κ.λ.π. Είναι περιεκτικότητας 250-310 ml. 

� Ποτήρι σνάπς – Schnaps glass: Είναι ένα ειδικό ποτηράκι µε βάση, πολλές φορές και χωρίς, 

που χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα ποτών που πίνονται ''µια και κάτω'' όπως vodka, tequila κ.α. 

Είναι περιεκτικότητας 40 ml. 

� Ποτήρι Irish coffee: Ειδικό ποτήρι για την παρασκευή και το σερβίρισµα του Irish coffee. 

Είναι ανθεκτικό στο θερµικό ''σοκ''. 
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� Ποτήρι Cocktail Martini: Χρησιµοποιείται ειδικά για το σερβίρισµα των cocktails της 

κατηγορίας martini. 

� Ποτήρι µπύρας – Pilsner beer glass: Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα της µπύρας. Η 

περιεκτικότητα του είναι 290-355 ml. Για το σερβίρισµα της µπύρας χρησιµοποιούµε επίσης 

ποτήρια τύπου κούπας. 

� Ποτήρι νερού – Goblet glass: Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα νερού, χυµών και 

αναψυκτικών σε ξενοδοχεία ανώτερης τάξης, όπως και για το σερβίρισµα αρκετών cocktails µε 

θρυµµατισµένο πάγο. Είναι περιεκτικότητας 225-335ml. 

� Ποτήρι άσπρου κρασιού – Sautern glass: Το ποτήρι Sautern πήρε την ονοµασία του από τα 

οµώνυµα λευκά κρασια της Γαλλίας. Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα των κρασιών Sautern και 

όλων των λευκών κρασιών. Η περιεκτικότητα του είναι 130-310 ml. 

� Ποτήρι κόκκινου κρασιού – Claret glass: Πήρε την ονοµασία του από τα κόκκινα Γαλλικά 

Claret. Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα των κόκκινων κρασιών και είναι περιεκτικότητας 250-

370 ml. 

 

3.5.2 Ποτήρια χωρίς βάση 

 

   Τα ποτήρια χωρίς βάση είναι τα εξής: 

� Ποτήρι ουίσκυ – Whisky glass: Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα του ουίσκυ και των 

ποτών µε πάγο. Είναι γνωστό επίσης σαν ποτήρι old-fashioned επειδή σε αυτό σερβίρονται τα 

οµώνυµα cocktails. 

� Ποτήρι Highball: Είναι ποτήρι τύπου ''σωλήνα'' και χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα των 

οµώνυµων cocktails και των long drinks γενικά. Είναι περιεκτικότητας 250-310 ml. 

� Ποτήρι Tom Collins: Είναι ποτήρι τύπου ''σωλήνα'' και χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα 

οµώνυµων cocktails τησ κατηγορίας Collins και για αναψυκτικά. Είναι περιεκτικότητας 320 ml. 

� Ποτήρι αναψυκτικών – Ποτήρι Cooler: Ειδικό ποτήρι για το σερβίρισµα αναψυκτικών και 

coolers. 

� Ποτήρι µπύρας – Beer glass: Ειδικό ποτήρι για το σερβίρισµα της µπύρας. Η περιεκτικότητα 

του είναι 250-45- ml. 

� Punch cups: Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα των punches και ορισµένων cocktails, της 

κατηγορίας των hot-drinks. Απαραίτητο θεωρείται επίσης το punch-bowl. 

� Ποτήρι τσαγιού – Tea cup: Ειδικό ποτήρι για το σερβίρισµα του τσαγιού και ορισµένων hot-

drinks. 

� Φλυτζάνια και κούπες του καφέ: Χρησιµοποιούνται για το σερβίρισµα των διαφόρων ειδών 

καφέ που προσφέρει το bar. 
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3.6 Η κάβα του bar 

 

   Η κάβα του bar αποτελείται από τα αλκοολούχα και τα µη αλκοολούχα ποτά. 

 

3.6.1 Τα αλκοολούχα ποτά 

 

   Αλκοολούχα ποτά ονοµάζονται τα πόσιµα υγρά που περιέχουν από 0,5%-75% αλκοόλ και 

προέρχονται από απόσταξη,ζύµωση ή είναι τεχνικά αρωµατισµένα. Ανεξάρτητα από τον τρόπο 

παραγωγής τους, τα αλκοολούχα ποτά αποτελούν το βασικό προϊόν εκµετάλλευσης σε ένα bar. Η 

περιεκτικότητα ενός ποτού σε αλκοόλ γράφεται στην ετικέτα της φιάλης µε την κλίµακα Gay 

Lussac ή τα συστήµατα proof Αγγλίας και Αµερικής. 

   Τα οινοπνευτατώδη ποτά χωρίζονται στις παρακάτω κατηγορίες: 

1. Κυρίως οινοπνευµατώδη ποτά 

2. Κρασιά και αφρώδη κρασιά 

3. Αποστάγµατα κρασιού 

4. Ορεκτικά και επιδόρπια ποτά 

5. Cocktails 

6. Μπύρες 

 

3.6.1.1 Κυρίως οινοπνευµατώδη ποτά 

 

   Τα κυρίως οινοπνευµατώδη ποτά είναι τα εξής: 

1. Whiskey: Η ονοµασία προέρχεται από την σκωτσέζικη λέξη uisge beatha που σηµαίνει 

το νερό της ζωής. Πατρίδα του είναι η Σκωτία αλλά σήµερα παρασκευάζεται και στην Ιρλανδία, 

Η.Π.Α, Καναδά. 

2. Gin: Παρασκευάστηκε για πρώτη φορά στην Ολλανδία,στα µέσα του 16ου αιώνα από 

φοιτητές ιατρικής του πανεπιστηµίου Λέιντεν, καθώς πειραµατιζόντουσαν για την ανακάλυψη νέων 

φαρµάκων. Η κατανάλωση του gin άωθισε αργότερα κυρίως στην Αγγλία και έγινε το αλκοολούχο 

ποτό των Άγγλων. 

3. Rum: Το ποτό αυτό παρασκευάζεται από ζαχαροκάλαµο, το οποίο εισάχθηκε στις 

δυτικές Ινδίες από τον Χριστόφορο Κολόµβο και η καλλιέργεια του διαδόθηκε µέχρι την 

Καραϊβική. Η προέλευση της λέξης Rum δεν έχει εξακριβωθεί καθώς υπάρχουν διάφορες απόψεις. 

Το Rum παράγεται σε δύο τύπους, όσον αφορά το χρώµα του, το άσπρο και το σκούρο. 

4. Vodka: Είναι ποτό Ρωσοπολωνικής προέλευσης και η ιστορία του αρχίζει τον 12ο αιώνα. 
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Τότε µε τη λέξη Vodka χαρακτήριζαν κάθε αλκοολούχο ποτό άσχετα από που προερχόταν η 

απόσταξη του. Η λέξη vodka σηµαίνει ''λίγο νερό''. 

 

3.6.1.2 Κρασιά και αφρώδη κρασιά 

 

1. Κόκκινα κρασιά: Για την παραγωγή του κόκκινου κρασιού χρησιµοποιο΄θνται κόκκινα 

σταφύλια και ο µούστος µεταφέρεται στις δεξαµενές για ζύµωση µαζί µε τους φλοιούς. 

2. Λευκά κρασιά: Για την παραγωγή λευκών κρασιών ακολουθείται η διαδικασία της 

λευκής οινοποίησης. Ο µούστος ξεχωρίζεται από την αρχή από τους φλοιούς και µεταφέρεται στις 

δεξαµενές ή σε βαρέλια για την ζύµωση. 

3. Ροζέ κρασιά: Στην παραγωγή των ροζέ κρασιών ο µούστος και οι φλοιοί παραµένουν 

µαζί για µικρό χρονικό διάστηµα, στη ζύµωση, για να πάρει το ροζέ χρώµα και µετά αποχωρίζονται. 

4. Γλυκά κρασιά: Για την παρασκευή γλυκών κρασιών χρησιµοποιούνται δύο µέθοδοι. Η 

πρώτη γίνεται µε τη διακοπή της ζύµωσης πριν όλο το σάκχαρο του µούστου µετατραπεί σε 

αλκοόλη και η δεύτερη µε την προσθήκη αλκοόλης σε µούστο, χωρίς να υποστεί καθόλου ζύµωση. 

5. Αφρώδη κρασιά: Για την παρασκευή αφρώδους οίνου χρησιµοποιούνται δύο µέθοδοι. Η 

κλασική µέθοδος και η µέθοδος Charmat. Η κλασική µέθοδος είναι η πιο παλια και µε τη µέθοδο 

αυτή η ζύµωση και η ωρίµανση γίνεται µέσα στο µπουκάλι. 

   Στο main bar βέβαια, υπάρχει περιορισµένη κάβα κρασιών, η οποία συνήθως περιορίζεται σε 6 

λευκά, 4 κόκκινα και 2 ροζέ. 

 

3.6.1.3 Αποστάγµατα κρασιού 

 

   Brandy: Είναι γενικός όρος και χρησιµοποιείται για τα προϊόντα απόσταξης κρασιού και φρούτων. 

Έχει την προσωνυµία του βασιλιά των ποτών και πρόκειται για χαρακτηρισµό που θα διατηρηθεί 

για πάντα, για την ανώτερη ποιοτική του στάθµη που δεν επιδέχεται καµία σύγκριση µε 

οποιοδήποτε άλλο είδος ποτού. Ο όρος brandy σηµαίνει ''καµµένο κρασί'', δηλαδή αποσταγµένο. 

   Το cognac και το armagnac  είναι τα δύο πιο γνωστά brandy. Το cognac είναι η κατοχυρωµένη 

ονοµασία του brandy που παράγεται στην νοτιοδυτική Γαλλία και το armagnac είναι απόσταγµα 

κρασιού σταφυλιών από τη γαλλική περιοχή gers των Πυρηναίων. 

 

3.6.1.4 Ορεκτικά και επιδόρπια ποτά 

 

   Τα οεκτικά και επιδόρπια ποτά είναι τα εξής: 

1. Brandy φρούτων – Eaux de vie Calvados: Είναι brandy από µήλα και ονοµάζεται 
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Calvados και παράγεται στις περιοχές της Βρεττάνης, Νορµανδίας και Μαίην της Γαλλίας. 

2. Vermouth: Είναι αρωµατισµένο κρασί και η ονοµασία του προέρχεται από τη γερµανική 

λέξη ''wermut'' που σηµαίνει αψίνθιο. 

3. Bitter: Είναι ποτά µε βάση το κρασί και παρασκευάζονται µε παρόµοιο τρόπο µε τα 

vermouths. Σερβίρονται σαν ορεκτικά αλλά και σαν επιδόρπια ποτά και έχουν πικρή γεύση. 

 

3.6.1.5 Cocktails 

 

   Cocktails είναι βασικά αλκοολούχα ποτά που προέρχονται από την ανάµειξη ενός ή 

περισσοτέρων αλκοολούχων ποτών µε χυµούς, ζάχαρη, αρωµατικές ουσίες σε µια ορισµένη 

αναλογία. Σερβίρονται συνήθως σαν ορεκτικά ποτά, αλλά και σαν δροσιστικά. 

   Η σύνθεση των cocktails αποτελείται συνήθως από τρία µέρη: 

1. Τη βάση: Αποτελεί το 50% της ανάµειξης και είναι το κύριο αλκοολούχο ποτό που δίνει 

το βασικό χαρακτηριστικό του cocktail. Η βάση αποτελείται από ένα µόνο ποτό, αν και πολλές 

φορές µπορεί να αποτελείται και απο παραπάνω ποτά, που όλα µαζί χαρακτηρίζουν το cocktail. 

2. Τον αρωµατικό παράγοντα: Είναι το συστατικό που αναµειγµένο µε το κύριο αλκοολούχο 

ποτό δηµιουργεί το ''χαρακτήρα'' του cocktail. Οι παράγοντες αυτοί µπορεί να είναι αρωµατικά 

κρασιά ( τύπου vermoyth ή bitter), bitters σε σταγόνες (angostura bitters), χυµοί φρούτων µε 

ζάχαρη ή χωρίς, άλλοι παράγοντες όπως ζάχαρη, αυγά, κρέµα και γάλα, διάφορα liqueurs και 

σιρόπια. 

3. Η γλυκύτητα του cocktail: Ο χαρακτηρισµός dry, extra dry, medium ή sweet εξαρτάται 

από την αλκοολική δύναµη των βασικών ποτών του cocktail, την περιεκτικότητα τους σε ζάχαρη 

και από την χρήση ή όχι γλυκών συστατικών στην παρασκευή του ποτού. Τα ξηρά (dry) cocktails 

σερβίρονται κυρίως σαν ορεκτικά και τα γλυκά (sweet) περισσότερο σαν επιδόρπια. Γενικότερα η 

επιτυχία ενός cocktail εξαρτάται από την αρµονία των συστατικών, το χρώµα και την παρουσίαση 

του. 

   Τα cocktails µπορούν να παρασκευαστούν µε τέσσερις τρόπους: 

i. Στο shaker 

ii.  Στο mixing glass 

iii.  Στο ποτήρι όπου πίνεται το cocktail 

iv. Στο mixer ή blender 

   Τους τρόπους αυτούς τους καθορίζει η πυκνότητα των στοιχείων που συνθέτουν το ποτό. 

Υπάρχουν τρεις κατηγορίες ( long drinks, demi long drinκs, short drinks), όπου περιέχονται εκτός 

από τα cocktails και απλές αναµείξεις ποτών, οι οποίες µε τη σειρά τους περιλαµβάνουν οµάδες 

ανάµεικτων ποτών που έχουν κοινό χαρακτηριστικό τον τρόπο που παρασκευάζονται, το ποτήρι 
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που σερβίρονται και τη γαρνιτούρα τους, αλλά διαφέρουν ως προς την αλκοολούχο βάση τους. 

 

3.6.1.6 Μπύρες 

 

   Η µπύρα είναι ένα αλκοολούχο ποτό που προέρχερται από την ζύµωση σιτηρών. Τα βασικά 

συστατικά της είναι το κριθάρι, ο λυκίσκος και η µαγιά. Η µπύρα διακρίνεται σε ξανθιά ή σκούρα 

ανάλογα µε το χρώµα και ελαφριά ή βαριά ανάλογα µε την περιεκτικότητα της σε αλκοόλ. Οι τύποι 

µπύρας χωρίζονται σε Ales ( bitter, brown, mild, stout, κ.α.) και Lagers ( bock, dortmunder, pilsner 

κ.α.). 

 

3.6.2 Τα µη αλκοολούχα ποτά 

 

   Τα ποτά που δεν περιέχουν αλκοόλ λέγονται µη αλκοολούχα ποτά. Τα µη αλκοολούχα ποτά είναι 

τα αναψυκτικά, οι χυµοί, τα σιρόπια, τα ανθρακούχα αναψυκτικά, τα µεταλλικά νερά και τα 

αφεψήµατα. 
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4.1 Το προσωπικό του bar 

 

   Το επίπεδο προσφοράς υπηρεσιών, που επιτυγχάνει κάθε ξενοδοχειακή επιχείρηση, εξαρτάται 

κατα βάση από το επίπεδο του προσωπικού που διαθέτει. Στο bar µιας ξενοδοχειακής µονάδας, ο 

βασικός συντελεστής της επιτυχηµένης ή µη λειτουργίας του είναι ο barman και το υπόλοιπο 

προσωπικό του, υπό την εποπτεία του F n' B manager. ( Πρινιανάκη – Τζωρακολευθεράκη 1997 ). 

   Η επιλογή του προσωπικού του bar δεν είναι εύκολη δουλειά για τον εργοδότη. Αυτό που θα 

πρέπει να τον ενδιαφέρει δεν είναι µόνο οι επαγγελµατικές και ειδικές ικανότητες του, αλλά και τα 

ανθρώπινα προτερήµατα του. ∆εν µπορεί κάποιος να απασχοληθεί στο επάγγελµα του barman αν 

δεν έχει τις απαραίτητες γνώσεις πάνω σε αυτό. Επίσης ο χαρακτήρας του υπαλλήλου παίζει πάντα 

πολύ σηµαντικό ρόλο. ( Μάρας 1997). 

   Το προσωπικό του bar πρέπει να συνδυάζει την ευχάριστη προσωπικότητα µε την ευγένεια, την 

επιθυµίας, τη διακριτικότητα, την καλή µνήµη και την έντονη κοινωνικότητα. ( Λαλούµης  2002). 

   Παρακάτω βέβαια θα αναφερθούµε αναλυτικότερα στον χαρακτήρα, τα προσόντα και γενικότερα 

στο ιδανικό προφίλ ενός επαγγελµατία barman καθώς και στην διαδικασία επιλογής του 

κατάλληλου προσωπικού. 

 

4.2 Η σύνθεση του προσωπικού του bar 

 

   Το προσωπικό του main bar στα ξενοδοχεία αποτελείται από τα παρακάτω άτοµα: 

1. Head barman 

2. Barman 

3. Βοηθός του barman 

4. Σερβιτόρος 

5. Βοηθός σερβιτόρου 

 

4.2.1 Head barman 

 

   Είναι ο προϊστάµενος του τµήµατος του bar. Οργανώνει τις βάρδιες εργασίας του προσωπικού, 

οργανώνει το προσφερόµενο προϊόν του bar, λύνει τα τυχόν προβλήµατα που µπορεί να προκύψουν 

και είναι γενικότερα ο υπεύθυνος για την άριστη λειτουργία του τµήµατος. 

 

4.2.2 Barman 

 

   Ο barman  σερβίρει τα σκαµπό, όλους τους πελάτες της µπάρας και τους σερβιτόρους, δηλαδή 
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τους πάντες. Ο τρόπος εργασίας του barman θα πρέπει να είναι επιδέξιος µέχρι του βαθµού που θα 

µπορούσε να χαρακτηριστεί αξιοθαύµαστος. 

   Θα πρέπει να έχει καλή υγεία καθώς η δουλειά του εκτός από τεχνική είναι και κουραστική και 

προϋποθέτει γερά πόδια και σωµατική αντοχή. Ανάµεσα στα φυσικά προσόντα πρέπει να είναι η 

ευχάριστη παρουσία του χωρίς κανένα χτυπητό φυσικό ελάττωµα. Ένα πρόσχαρο παρουσιαστικό 

είναι σίγουρο ότι θα προδιαθέτει καλύτερα τον πελάτη. Χέρια µε δαχτυλίδια και άλλα εξεζητηµένα 

αντικείµενα είναι το ίδιο απωθητικά µε ένα άσχηµο εν γένει παρουσιαστικό του barman. Το 

αντίθετο ακριβώς, δηλαδή ένα υγιές και φροντισµένο παρουσιαστικό, µε χαρούµενο γελαστό 

πρόσωπο δηµιουργούν µια ευχάριστη ατµόσφαιρα. ( Μάρας 1997 ) 

   Πρέπει να διαθέτει ειδικές γνώσεις, να µιλά ξένες γλώσσες και να διαθέτει άριστες τεχνικές 

ικανότητες, ταχύτητα, δεινή επιδεξιότητα µε τα σκεύη και τα αναλώσιµα του bar και βέβαια να 

γνωρίζει άριστα την παρασκευή όλων των cocktails που προσφέρει το bar. ( Λαλούµης 2002) 

   Τα προσόντα του barman αποκτούνται µε κατάλληλη τεχνικο – επαγγελµατική εκπαίδευση και µε 

την πείρα που αποκτά σιγά σιγά ο barman από τη βαθµίδα του µαθητευόµενου. 

   Παρ' ότι σε πολλά τµήµατα του ξενοδοχείου η στάση του προσωπικού σε σχέση µε τους πελάτες 

πρέπει να είναι τυπική, στη περίπτωση του barman επιβάλλεται να δηµιουργεί κλίµα οικειότητας µε 

τους πελάτες. ( Πρινιανάκη – Τζωρακολευθεράκη 1997 ) 

   Οι πελάτες επιθυµούν και κολακεύονται από τη σχέση που έχουν µε τον barman. Έτσι ένας 

barman πέρα από τις γνώσεις που πρέπει να έχει για τα ποτά, την ταχύτητα και επιδεξιότητα µε τα 

σκεύη και τα αναλώσιµα του bar, πέρα από τις ξένες γλώσσες και τα διοικητικά προσόντα, θα 

πρέπει να διαθέτει και την ικανότητα της επικοινωνίας. Επίσης θα πρέπει να τον χαρακτηρίζει η 

εχεµύθεια, η διακριτικότητα και η διπλωµατία. ( Ρούπας, Λαλούµης 1998 ) 

   Ο barman είναι απαραίτητο να έχει ταλέντο στην δηµιουργία ζεστής ατµόσφαιρας, η οποία είναι 

αποκλειστικά δικό του δηµιούργηµα στο χώρο του bar. Είναι ο εµπνευστής ενδιαφέρουσων 

συζητήσεων σε πολλά θέµατα, σηµείο το οποίο δείχνει άνεση στις ξένες γλώσσες και επιπλέον µια 

γενικότερη µόρφωση και ενηµέρωση σε όλα τρέχοντα ενδιαφέροντα και ζωτικά θέµατα όπως 

πολιτικά, κοινωνικά, αθλητικά, οικονοµικά, πολιτιστικά, κ.λ.π. Επίσης θα πρέπει να είναι γνώστης 

ιστορίας, γεωγραφίας καθώς και να γνωρίζει καλά την περιοχή στην οποία βρίσκεται το ξενοδοχείο 

προκειµένου αν χρειαστεί να δώσει χρήσιµες πληροφορίες στους πελάτες για το που βρίσκονται 

αξιοσηµείωτα µνηµεία ή µέρη που αξίζει να επισκευθούν. ( Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997 ) 

   Ακόµα πολλές φορές χρειάζεται να παίξει το ρόλο του ψυχολόγου, γι' αυτό το λόγο θα πρέπει να 

ελέγχει πλήρως το συναισθηµατικό του κόσµο, να αντιλαµβάνεται τα συναισθήµατα της πελατείας 

του και να την επηρεάζει. ( Λαλούµης 2002 ) 

   Ο barman θα µπορούσαµε να πούµε ότι είναι ουσιαστικά ο οικοδεσπότης του bar και το γεγονός 

αυτό αυξάνει ακόµα περισσότερο τις υποχρεώσεις του απέναντι στους πελάτες. Πρέπει λοιπόν να 
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έχει επίγνωση του ρόλου του γιατί αν ο ίδιος δεν νοιώθει άνετα στο χώρο του, κατά συνέπεια δεν 

µπορεί να δηµιουργεί την κατάλληλη ατµόσφαιρα ώστε οι πελάτες  να νοιώθουν άνετα. Κάπου εδώ 

θα πρέπει να σηµειωθεί ότι µια τυπική συµπεριφορά θα κάνει την ατµόσφαιρα παγερή και 

απωθητική για τους πελάτες. Είναι βασικό λοιπόν ο barman να εργάζεται µε άνεση, να αγαπά τη 

δουλειά του, χωρίς ποτέ να δείχνει ότι κάνει αγγαρεία, να φέρεται φιλικά στους πελάτες και να 

µεταχειρίζεται ειδικά τους µεθυσµένους. Ο επαγγελµατίας barman θα πρέπει επίσης να εξασκεί τη 

µνήµη του, για να θυµάται πρόσωπα και τις προτιµήσεις των πελατών. Έτσι κολακεύονται και 

ικανοποιούνται ακοµά και οι πιο δύστροποι πελάτες. Τέλος θα πρέπει να είναι διπλωµάτης και να 

ακούει µε προσοχή τα παράπονα των πελατών και σε περίπτωση που αυτά αφορούν άλλα τµήµατα, 

να ενηµερώνει τους υπεύθυνους συνεργάτες του. ( Πρινιανάκη – Τζωρακολευθεράκη 1997 ) 

 

 

4.2.2.1 Καθήκοντα και υποχρεώσεις του πρωινού barman 

 

   Ο πρωϊνός barman πρέπει να πηγαίνει στον χώρο της εργασίας του, µε τη στολή εργασίας, λίγη 

ώρα πριν ανοίξει το bar προκειµένου να ασχοληθεί µε τις προκαταρκτικές εργασίες που χρειάζονται. 

Εργασίες όπως ο καθαρισµός της µπάρας, των ραφιών, των φιαλών, κ.λ.π. Επίσης άλλες εργασίες 

που πρέπει να κάνει ο πρωϊνός barman είναι το άνοιγµα των ψυγείων, ο έλεγχος των ελλείψεων και 

η αντικατάσταση τους από την αποθήκη, βάσει της αιτήσεως προµηθειών την οποία συµπληρώνει. 

Ακόµα ετοιµάζει γαρνιτούρες για τα cocktails, γεµίζει τα ψυγεία του µε αναψυκτικά, χυµούς και 

µπύρες. Τέλος ελέγχει όλα τα µηχανήµατα του bar για να δει αν λειτουργούν σωστά. Αν όχι 

απευθύνεται στην τεχνική υπηρεσία ή στον συντηρητή των µηχανηµάτων του bar για την 

αποκατάσταση της βλάβης. (Βαστάρδης 1993) 

 

4.2.2.2 Καθήκοντα και υποχρεώσεις του βραδυνού barman 

 

   Ο βραδυνός barman πρέπει να µαζεύει όλα τα ποτήρια, φλυτζάνια, σταχτοδοχεία και άλλα 

αντικείµενα τα οποία θα πρέπει να καθαριστούν και να τοποθετηθούν στη θέση τους. Επίσης 

αδειάζει τους νεροχύτες και καθαρίζει το πάσο εργασίας και το χώρο καθαρισµού των σκευών. 

Ακόµα αποµακρύνει τις άδειες φιάλες και τα σκουπίδια,βάζει στο ψυγείο φρούτα χυµούς και κάθε 

τι που χρειάζεται να µπει στο ψυγείο. Τέλος γεµίζει τα ψυγεία µε µπύρες και αναψυκτικα για να 

είναι παγωµένα την άλλη µέρα, κλειδώνει τα ψυγεία και τα ντουλάπια και κλείνει το 

ταµείο.(Βαστάρδης 1993) 

 

4.2.2.3 Οι προοπτικές ενός barman 
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   Ένας barman ο ο οποίος είναι σωστός επαγγελµατίας τόσο για τον εαυτό του όσο και για την 

επιχείρηση, µπορεί να έχει µεγάλο όφελος. Το επάγγελµα του barman προσφέρει πολλές ευκαιρίες. 

Το bar πάντα είχε και θα έχει θαυµαστές και µια καλή και αξιόλογη πελατεία, αρκεί να υπάρχει 

ένας αξιόλογος, έξυπνος και αξιαγάπητος barman. Όλοι πάντα ψάχνουν για ανθρώπους ικανούς, 

γιατί όχι λοιπόν και στο bar όπου ο πελάτης ενδιαφέρεται για µια σχέση πιο ζεστή ανάµεσα σε 

αυτόν και στο barman. Είναι το περιβάλλον που προδιαθέτει γι' αυτό και µην ξεχνάµε άλλωστε ότι 

στο bar ο πελάτης ψυχαγωγείται και έχει διάθεση για κουβέντα και γνωριµίες, που τις κάνει µε τη 

συµµετοχή του barman, πάντα όµως µε διακριτικότητα και σοβαρότητα. 

 

4.2.3 Βοηθός του barman 

 

   Ο βοηθός του barman πρέπει να έχει τα ίδια προσόντα µε τον barman. Βοηθάει τον barman µε 

κάθε τρόπο. Κυρίως φροντίζει για την προετοιµασία του bar, βοηθάει τον barman κατα τη διάρκεια 

της λειτουργίας του bar, σερβίροντας ανανψυκτικά και χειρίζοντας την αντλία της µπύρας. Επίσης 

εξασφαλίζουν την επάρκεια των αναλώσιµων και των καθαρών σκευών. Κινούνται διακριτικά γύρω 

από τον barman ώστε να µην του λείψει τίποτα. Ακόµα βοηθάει τον barman στο κλείσιµο του bar 

και τέλος τον αντικαθιστά τον barman κατά την απουσία του. 

 

4.2.4 Σερβιτόρος του bar 

 

   Ο σερβιτόρος του bar σερβίρει αποκλειστικά τους πελάτες που κάθονται στα τραπέζια στο χώρο 

σερβιρίσµατος του bar και ποτέ αυτούς που χρησιµοποιούν τα σκαµπώ του bar. Κατ' αρχάς παίρνει 

παραγγελία από τον πελάτη, η οποία θα πρέπει να είναι σφής και ακριβής προκειµένου να µην 

δηµιουργηθεί κάποια παρεξήγηση. 

   Ο σερβιτόρος πρέπει να έχει αυξηµένες γνώσεις όσον αφορά το αντικείµενο λειτουργίας του bar, 

δηλαδή, αναµείξεις, ποτά και τρόπους σερβιρίσµατος στο τραπέζι. 

   Αµέσως µετά την εκτάλεση της παραγγελίας από τον barman, ακολουθεί το σερβίρισµα κατα το 

οποίο ο σερβιτόρος πρέπει να γνωρίζει ότι θα πρέπει να χρησιµοποιεί πάντοτε δίσκο, ποτέ δεν 

πρέπει να πιάνει τα ποτήρια από το χείλος αλλά από τη µέση ή το κάτω µέρος. Θα πρέπει να 

χρησιµοποιεί sous – verre  για την τοποθέτηση του τραπεζιού πάνω στο τραπέζι. Τέλος πηγαίνει το 

λογαριασµό στον πελάτη, εισπράττει τα χρήµατα και τα απόδίδιε στο ταµείο. 

   Θα πρέπει να ανφερθεί ότι στα πλαίσια µιας µεθοδευµένης συνεργασίας µε τον barman, παίζει 

πολλές φορές και το ρόλο του βοηθού του, στην περίπτωση που δεν υπάρχει βοηθός bar, στην 

εκτέλεση µεγάλης παραγγελίας, αναλαµβάνοντας την ευθύνη της συγκέντρωσης των αναψυκτικών, 
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ποτηριών ή άλλων στοιχείων που συνθέτουν την παραγγελία. 

 

4.2.5 Βοηθός σερβιτόρου του bar 

 

   Ο βοηθός του σερβιτόρου βοηθάει τον σερβιτόρο σε ότι ζητήσει, καθαρίζει τα τραπέζια που 

αδειάζουν και πηγαίνουν νερά στους πελάτες. 

 

4.2.6 Ταµπλίστας του bar 

 

   Ο ταµπλίστας είναι ο ταµίας του bar ή αλλιώς και τσεκαδόρος. Για πολλούς δεν είναι απαραίτητο 

µέλος του bar και για αυτό το λόγο δεν υπάρχει σε πολλά main bar ξενοδοχείων. 

   Ανήκει οργανικά στο τµήµα των ''Εσωτερικών ελέγχων'' του ξενοδοχείου ή αλλιώς Food and 

Beverage Controls. 

   Ο ταµπλίστας του bar εκδίδει τους λογαριασµούς των πελατών, µε βάση το δελτίο παραγγελίας, 

αφού προηγουµένως ελέγξει τα εξερχόµενα και σερβιριζόµενα ποτά, σύµφωνα πάντοτε µε το 

δέλτίο παραγγελίας. Μετά το κλείσιµο του bar, συντάσσει τη διαχωριστική κατάσταση του bar, 

κλείνει ταµείο και παραδίδει τις εισπράξεις στον αρµόδιο υπάλληλο του front office. 

   Ένας λογαριασµός του bar µπορεί να πληρωθεί µετρητοίς ή να παραµείνει χρεωστικός, οπότε θα 

δωθεί στο τµήµα της main – courante για να χρεωθεί στο λογαριασµό του πελάτη. 

   Ο ταµπλίστας κατα τη διάρκεια της εργασίας του, φροντίζει επίσης για τη σωστή έκδοση 

λογαριασµών, αποστέλλει χωρίς καθυστέρηση τους χρεωστικούς λογαριασµούς στη main – 

courante, αφού πρώτα ελέγξει ότι έχει υπογράψει ο πελάτης τον λογαριασµό και έχει συµπληρώσει 

ο σερβιτόρος ή ο barman ευκρινώς τον αριθµό δωµατίου του πελάτη. Για τη σύνταξη της 

διαχωριστικής κατάστασης, αναγράφει το ποσό των χρεωστικών λογαριασµών στη στήλη 

“χρεωστικά” και όταν ο πελάτης πληρώνει τον λογαριασµό του , στη στήλη “µετρητοίς” της 

διαχωριστικής κατάστασης. Μετά το κλείσιµο του bar, ελέγχει αν τα σύνολα από τις στήλες 

“µετρητοίς” και “χρεωστικά” της διαχωριστικής κατάστασης συµφωνούν µε τα αντίστοιχα σύνολα 

της ταµειακής µηχανής. 

   Κατά την παράδοση του ταµείου του bar στον αρµόδιο υπάλληλο, εκτός από την είσπραξη της 

ηµέρας παραδίνει, έναντι υπογραφής τη διαχωριστική κατάσταση του bar, τους υπόλοιπους 

χρεωστικούς λογαριασµούς και το απόκοµµα της µηχανής µε το σύνολο των εισπράξεων και 

χρεωστικών. 

 

4.3 Οι βασικές λειτουργίες του bar 
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   Οι βασικές λειτουργίες του bar χωρίζονταιχρονικά σε τρία στάδια. 

   Το πρώτο στάδιο είναι η προετοιµασία του bar όπου γίνονται όλες οι απαραίτητες ετοιµασίες 

προκειµένου να ανοίξει και να λειτουργήσει το bar. Το πρώτο στάδιο ονοµάζεται Mise en place. 

   Το δεύτερο στάδιο είναι η κανονική λειτουργία του bar. 

   Το τρίτο και τελευταίο στάδιο είναι οι διαδικασίες κλεισίµατος του bar και οι βασικές ενέργειες 

για την λειτουργία του την επόµενη ηµέρα. 

 

4.3.1 Mise en place του bar 

 

   Η mise en place του bar, όπως αναφέρθηκε και παραπάνω, πραγµατοποιείται το χρονικό 

διάστηµα πριν ανοίξει το bar και είναι µια σειρά εργασιών που γίνονται πριν αρχίσει η λειτουργία 

του bar και είναι τόσο σηµαντικές που αν δεν γίνουν, σχεδόν δεν είναι δυνατή η λειτουργία του. 

   Η mise en place του bar περιλαµβάνει τον άψογο καθαρισµό του χώρου, των επίπλων και του 

εξοπλισµού. Επίσης την προµήθεια των ποτών, αναψυκτικών, χυµών, φρούτων και άλλων ειδών 

ώστε να συµπληρωθούν τα κενά του αποθέµατος του bar, εξαιτίας της κατανάλωσης της 

προηγούµενης µέρας. Οι προµήθειες πρέπει να τοποθετούνται στη θέση τους, τα ποτά στη βιτρίνα ή 

τη ντουλάπα των ποτών, τα αναψυκτικά στο ψυγείο ή το office και τα υπόλοιπα είδη στο ψυγείο ή 

σε κατάλληλα δοχεία ή ανάλογα µε τη χρήση τους τοποθετούνται πάνω στον πάγκο εργασίας ή σε 

άλλο µέρος του bar. Η προµήθεια σωστών υλικών τόσο από άποψη ποιότητας, όσο και από άποψη   

ποσότητας έχει µέγαλη σηµασία για τη σωστή λειτουργία του bar. 

   Ακολουθεί ο καθαρισµός του πάγκου σερβιρίσµατος και του εσωτερικού του bar. Καθαρίζονται οι 

διάφορες συσκευές και σκεύη όπως  drink mixer, shaker, mixing glass, ξύλα κοπής, ποτήρια κ.α. 

και ελέγχεται η λειτουργίαα των µηχανηµάτων και των συσκευών. Στη συνέχεια, τοποθετούνται 

όλα τα καθαρά σκεύη, εργαλεία εξαρτήµατα συσκευών στη µόνιµη θέση τους. 

   Ακόµα ετοιµάζονται τα δελτία παραγγελίας και οι διαχωριστικές καταστάσεις του bar. 

   Τέλος ελέγχεται η επάρκεια του πάγου, χύµα µπύρας, τοποθατούνται οι καταλόγοι του bar στα 

τραπέζια και γίνεται µια τελευταία επιθεώρηση της mise en place. ( Πρινιανάκη-

Τζωρακολευθεράκη 1997) ( Μάρας 1997) 

 

4.3.2 Η λειτουργία του bar 

 

   Αµέσως µετά την ολοκλήρωση της mise en place, ελέγχεται ο φωτισµός του χώρου του bar, 

θέτουµε σε λειτουργία την εγκατάσταση µουσικής και ρυθµίζουµε τον ήχο της. Το προσωπικό 

βρίσκεται στη θέση του και αρχίζει η λειτουργία του bar µε την άφιξη του πρώτου πελάτη. 

Επιβάλλεται ευγενικός χαιρετισµός µε την είσοδο του πελάτη και η λήψη της παραγγελίας θα 
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πρέπει να γίνεται χωρίς αδικαιολόγητες καθυστερήσεις ή διακρίσεις σε βάρος ορισµένων πελατών.  

Κατά τη διάρκεια λειτουργίας του bar φροντίζουµε να διατηρούνται οι χώροι καθαροί και ιδιαίτερα 

τα σταχτοδοχεία, τα τραπέζια και ο πάγκος σερβιρίσµατος. ( Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997), 

(Μάρας 1997) 

 

4.3.3 Το κλείσιµο του bar 

 

   Η διαδικασία για το κλείσιµο του bar αρχίζει όταν φύγει και ο τελευταίος πελάτης ή αφού έλθει η 

υποχρεωτική ώρα κλεισίµατος του bar. Στο στάδιο αυτό πραγµατοποιούνται οι παρακάτω εργασίες: 

� Κλείσιµο της µουσικής και φύλαξη των ποτών στα ντουλάπια και των τροφίµων στα ψυγεία 

τα οποία κλειδώνονται. 

� Καθαρισµός των σταχτοδοχείων , του πάγκου εργασίας, του πάγκου σερβιρίσµατος, των 

συσκευών, καθώς και το πλύσιµο των βρώµικων ποτηριών και µικροσυσκευών. 

� Τοποθέτηση των άδειων φιαλών στο office και συµπλήρωση του ψυγείου µε αναψυκτικά, 

νερά και µπύρες από το stock της αποθήκης. 

� Γίνεται έλεγχος για τυχόν ελλείψεις σε ποτά, αναψυκτικά και άλλα βοηθήµατικά 

εµπορεύµατα και διενεργεί τη σχετική παραγγελία. 

� Γίνεται το κλείσιµο της ταµειακής µηχανής και το µέτρηµα των χρηµάτων, τα οποία 

µεταφέρονται στο κεντρικό ταµείο. 

� Τέλος κλείνουν τα φώτα και κλειδώνονται οι πόρτες του bar. (Πρινιανάκη-

Τζωρακολευθεράκη 1997),( Μάρας 1997) 
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5.1 Μέθοδοι παραγωγής ποτών 

 

   Ο βαθµός προετοιµασίας που απαιτούν τα ποτά πριν σερβιριστούν στους πελάτες ποικίλλει, αν 

και γενικά µπορούµε βα πούµε ότι τα µη αλκοολούχα υπάγονται στην κατηγορία των 

ακατέργαστων και ηµιακατέργαστων προϊόντων, ενώ τα αλκοολούχα είναι κατα κανόνα πλήρως 

προετοιµασµένα. 

   Τα ακατέργαστα ποτά, είναι τα ποτά τα οποία απαιτούν υψηλό βαθµό προετοιµασίας, σε 

σύγκριση µε άλλες κατηγορίες, πριν σερβιριστούν στον πελάτη. Τέτοια ποτά είναι το τσάι, η 

σοκολάτα, ο καφές, κ.α. 

   Τα ηµίκατεργασµένα ποτά, είναι αυτά που δεν χρειάζονται να παρασκευαστούν από ακατέργαστη 

κατάσταση, αλλά ούτε και είναι έτοιµα να σερβιριστούν. Παραδείγµατος χάρη, τέτοια ποτά είναι οι 

χυµοί, τα cocktails, τα milkshakes κ.α. 

   Τέλος τα εντελώς προετοιµασµένα ποτά, είναι οι εµφιαλωµένοι χυµοί, τα αναψυκτικά, οι µπύρες, 

τα κρασιά, τα αλκοολούχα ποτά, κ.α. ( Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997)                

 

5.2 Βασικές αρχές σερβιρίσµατος ποτών από τον barman 

 

   Σε γενικές γραµµές η εξυπηρέτηση στο bar δεν διαφέρει, σε σχέση µε το αποτέλεσµα, τόσο πολύ 

απότην εξυπηρέτηση των πελατών στα καλά εστιατόρια. Υπάρχη όµως µια πολύ σηµαντική 

διαφορά, η οποία είναι η εξειδίκευση του barman ως προς το σερβίρισµα των ποτών, δίνοντας 

έµφαση στο γεγονός ότι οι πελάτες που κάθονται στο bar, παρακολουθούν συνήθως, κάθε κίνηση 

του. (Μάρας 1997) 

   Πιο συγκεκριµένα ο barman θα πρέπει να γνωρίζει και να εφαρµόζει τις παρακάτω βασικές αρχές 

που διέπουν την ορθολογική εκτέλεση της εργασίας του, τόσο από πλευράς επιχείρησης 

( αποδοτικότητα, υψηλό επίπεδο προσφοράς υπηρεσιών), όσο και από πλευράς πελάτη ( γρήγορη 

και σωστή εκτέλεση παραγγελίας, ευπαρουσίαστο ποτό). ( Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997) 

   Οι βασικές αρχές σερβιρίσµατος είναι οι εξής: 

� Παρασκευάζει τα cocktails που περιλαµβάνει ο τιµοκατάλογος του bar, για τα οποία 

υπάρχουν πρότυπες συνταγές, ώστε να διευκολύνεται ο έλεγχος του τµήµατος. Σε περίπτωση που 

έχει ξεχάσει τη συνταγή ενός cocktail αντεδείκνυται να χρησιµοποιήσει οδηγό παρασκευής cocktail 

µπροστά στο πελάτη. Αντιθέτως, θα πρέπει να προσπαθήσει µε διακριτικό τρόπο να διαβάσει τη 

συνταγή από τον οδηγό τον οποίο πρέπει να έχει τοποθετήσει σε σηµείο που δεν είναι ορατό από 

τον πελάτη. 

� Όταν έχει παρασκευλασει περισσότερα από ένα cocktail στο shaker ή το mixing glass και 

στη συνέχεια πρέπει να τα τα σερβίρει στα ποτήρια, προκειµένου να επιτύχει, να έχουν όλα τα 
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ποτήρια την ίδια ποσότητα, ακολουθεί την εξής απλή διαδικασία: Ρίχνει πρώτα από λίγο σε κάθε 

ποτήρι και µετά περνά διαδοχικά δύο και τρεις φορές από όλα τα ποτήρια, ώστε τελικά να έχουν 

όλα την ίδια ποσότητα. 

� Όταν ο πελάτης κάθεται στο bar και παραγγέλνει ποτό , ο barman πρέπει πρώτα να 

τοποθετήσει το sous – verre πάνω στον πάγκο και µετά να παρασκευάσει το cocktail ή να σερβίρει 

το ποτό. 

� Οι κινήσεις του θα πρέπει να είναι µετρηµένες , έτσι ώστε να κερδίζει χρόνο και να 

δηµιουργεί κλίµα εµπιστοσύνης στον πελάτη, µια και τον παρακολουθούν την ώρα που ετοιµάζει 

το ποτό. 

� Τα ποτά πρέπει πάντα να συνοδεύονται από σαντριές  ( ξηρούς καρπόυς, τσιπς, κ.λπ.). 

�  Μετα την χρησιµοποίηση της , η φιάλη θα πρέπει να τοποθετείται στη θέση της. 

� Ο πάγκος εργασίας θα πρέπι να είναι πάντα καθαρός. 

� Τα άδεια ποτήρια πρέπει να αποµακρύνονται από τον πάγκο σερβιρίσµατος καθώς και τα 

βρώµικα τασάκια. 

� Τακτοποιεί το shaker, mixing glass, barspoon και ότι άλλο σκεύος χρησιµοποιεί στη 

παρασκευή ποτών, προκειµένου να είναι όλα έτοιµα για την επόµενη παραγγελία. 

� ∆εν πρέπει να σερβίρει ποτέ έναν πελάτη από µια σχεδόν άδεια φιάλη. Ο πελάτης 

κολακεύεται όταν του ανοίξει µια καινούρια, Το υπόλοιπο της προηγούµενης φιάλης θα 

χρησιµοποιηθεί σε κάποιο cocktail ή θα σερβίρει ένα ποτο για κάποιον πελάτη που κάθεται σε 

τραπέζι. 

� Όταν ο πελάτης ζητήσει ένα ποτό µιας συγκεκριµένης µάρκας, η οποία όµως δεν υπάρχει 

στο bar , τότε θα πρέπει να προταθεί µια άλλη µάρκα της ίδιας η ανώτερης ποιότητας µα ποτέ 

κατώτερης. 

� Η παραγγελία πρέπει να εκτελείται γρήγορα, ώστε να µην λιώνει ο πάγος και αδυνατίζει το 

ποτό. 

� Ο πάγος πρέπει να τοποθετείται στο ποτήρι µετά το ποτό µε λαβίδα, ειδικά εάν ο πελάτης 

παρακολουθεί τις κινήσεις του barman. 

� Η χρήση της µεζούρας είναι στην κρίση του barman, αν και θα ήταν καλύτερο να την 

χρησιµοποιεί, ειδίκα στην παρασκευή των cocktails. 

� Απαγορεύεται η επαφή του χεριού κοντά στα σηµεία του ποτηριού που θα έχουν επαφή µε 

τα χείλη του πελάτη. Τα κολονάτα ποτήρια πρέπει να κρατιούνται πάντα από το πόδι τους. 

� Τα liqueurs σερβίρονται σε ποτήρι cordial χωρίς πάγο. Πολλά από αυτά, ιδίως τα λεπτά, 

όπως π.χ G. Marnier σερβίρονται σε ποτήρια cognac δηλάδή τα µικρά balloon ή sniffer. 

� Τα αποστάγµατα γενικά, όπως whiskey, gin, rum, tequila κ.λ.π., σερβίρονται σε ποτήρια old 

fashioned, αλλά και ποτήρι τύπου σωλήνα εφόσον αναµειγνύονται µε κάποιο αναψυκτικό ή χυµό. 
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   Η επιλογή του ποτηριού για τα cocktail πρέπει να γίνεται πολύ αυστηρά και αυτό γιατί ένα καλό 

cocktail είναι κρίµα να υποβαθµίζεται λόγω ενός ακατάλληλου ποτηριού.(Πρινιανάκη-

Τζωρακολευθεράκη 1997) (Μάρας 1997). 

 

5.3 Βασικές αρχές σερβιρίσµατος ποτών από τον σερβιτόρο 

 

   Ο σερβιτόρος του bar παίρνει παραγγελίες και σερβίρει αποκλειστικά τους πελάτες που κάθονται 

στα τραπέζια και ποτέ αυτούς που κάθονται στα σκαµπώ του bar. Καθαρίζει τα τραπέζια, φροντίζει 

ο χώρος της σάλας να είναι πάντα καθαρός καα τακτοποιηµένος. ( Νίκος Α. Βαστάρδης 1993) 

   Αµέσως µετά την εκτέλεση της παραγγελίας από τον barman, ακολουθεί το σερβίρισµα, κατά το 

οποίο ο σερβιτόρος πρέπει να γνωρίζει: 

� Πρέπει να δίνει προσοχή στην παραγγελία του πελάτη και στις ιδιαίτερες προτιµήσεις του. 

� Να χρησιµοποιεί πάντα δίσκο για το σερβίρισµα των ποτών, βάζοντας τα ποτά µε τη σειρά 

κατά την οποία θα τα σερβίρει, καθώς και για το µάζεµα των άδειων ποτηριών από τα τραπέζια. 

� Να χρησιµοποιεί πάντα sous – verre για την τοποθέτηση του ποτηριού πάνω στο τραπέζι. 

� Να πιάνει πάντα τα ποτήρια από τη µέση ή το κάτω µέρος και ποτέ από το χείλος. 

� Το σερβίρισµα γίνεται πάντα από τη δεξιά πλευρά του πελάτη και ξεκινώντας πάντα από τις 

κυρίες. 

� Πρέπει να τοποθετεί το λογαριασµό του πελάτη δεξιά του µέσα σε πιατάκι και να 

αποµακρύνεται κατά την ώρα που ο πελάτης ελέγχει το λογαριασµό ή µετρά τα χρήµατα του. 

(Βαστάρδης1993), ( Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997), ( Μάρας 1997) 

 

5.4 Το σερβίρισµα της µπύρας 

 

   Η µπύρα µπορεί να σερβιριστεί µε δύο τρόπους. 

   Ο πρώτος τρόπος είναι µε τη φιάλη ή µε το κουτί της . Γίνεται επιλογή του ποτηριού τύπου 

''σωλήνα'' ή ''Pilsner'' και αφού ρωτήσουµε τον πελάτη σχετικά µε τον αφρό γεµίζουµε εώς ένα 

λογικό σηµείο στο ποτήρι. 

   Ο δεύτερος τρόπος είναι από το βαρέλι µε το σύστηµα draught. Αυτός είναι ο παραδοσιακός 

τρόπος σερβιρίσµατος, για τον οποίο θα αναφερθούµε και αναλυτικότερα παρακάτω, διότι η µπύρα 

και το σερβίρισµα της είναι ένα πολύ βασικό στοιχείο που χαρακτηρίζει το bar. ( Μάρας 1997) 

 

5.4.1 Η επιλογή του συστήµατος 

 

   Μέσα από τα ποιοτικά χαρακτηριστικά που έχει ένα προϊόν , κερδίζεται η εµπιστοσύνη του 
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πελάτη σε αυτό, περισσότερο από κάποιο άλλο. Βέβαια η επιλογή ενός συστήµατος για διάθεση 

χύµα µπύρας που πρόκειται να εγκατασταθεί σε ένα bar, δεν θα είναι πλήρης εάν εκτός από τα 

ποιότικα χαρακτηριστικά του δεν ληφθούν υπόψιν και οι πραγµατικές ανάγκες αυτού που πρόκειται 

να το χρησιµοποιήσει. 

   Η εγκατάσταση ενός τέτοιου συστήµατος γενικά είναι µια επένδυση και πρέπει να ανταµείβεται 

από την αύξηση της πώλησης του προϊόντος. Για αυτό το λόγο, όπως άλλωστε ισχύει και για όλες 

τις επενδύσεις πρέπει πάντοτε να προηγείται µια προσεγµένη ανάλυση των αναγκών και των 

συνθηκών του bar που πρόκειται να γίνει η εγκατάσταση. 

   Γενικά η δυνατότητα ενός συστήµατος αποφασίζεται ανάλογα µε την ποσότητα µπύρας που 

σερβίρει το bar στη διάρκεια της ηµέρας. Η ποσότητα όµως αυτή δεν είναι ο µόνος παράγοντας 

γιατί η κατάσταση αλλάζει όταν αυτή δεν έχει διατεθεί κατά τη διάρκεια της ηµέρας αλλά 

παρουσιάζει ''αιχµές'' για κάποιες ώρες. 

   Το σύστηµα πάνω απ'όλα πρέπει να είναι επιλεγµένο στη βάση των ωρών της ''αιχµής'', 

διαφορετικά υπάρχει κίνδυνος ειδικά τη στιγµή της µεγάλης κίνησης η οποία είναι και η πιο 

εϋνοική για το bar, το προϊόν να µην έχει την απαιτούµενη θερµοκρασία µε αποτέλεσµα την πτώση 

της ποιότητας του. 

   Μια άλλη πλευρά που δεν πρέπει επίσης να υποβαθµιστεί είναι εκείνη της θέσης που στην οποία 

θα γίνει η εγκατάσταση του συστήµατος. Θα πρέπει να τοποθετηθεί σε ένα σηµείο, όπου θα είναι 

λειτουργικό γαι το bar και δεν θα δυσκολεύει τον barman στη δουλειά του, αλλά και να ταιριάζει 

στο bar. 

   Σήµερα χρησιµοποιείται κυρίως το σύστηµα δαπέδου, όπου το βαρέλι βρίσκεται κάτω από το 

πάγκο, το οπίο ανταποκρίνεται σε µεγάλες δυνατότητες απόδοσης. Αυτό το σύστηµα έχει το 

πλεονέκτηµα ότι το µόνο που φαίνεται από όλο το σύστηµα είναι η κολώνα µε τη βρύση πάνω στον 

πάγκο, καταλαµβάνοντας έτσι ελάχιστο χώρο. 

   Υπάρχει βέβαια και το επιτραπέζιο σύστηµα, το οποίο όµως δεν χρησιµοποιείται συχνά, καθώς 

δεν είναι λειτουργικό και δεν ανταποκρίνεται σε υψηλές δυνατότητες απόδοσης. (Μάρας 1997) 

 

5.4.2 Χώρος αποθήκευσης βαρελιών 

 

   Το βαρέλι που περιέχει το προϊόν πρέπει να είναι τοποθετηµένο σε ένα χώρο που θα έχει πολύ 

καλά καθορισµένα χαρακτηριστικά. Εκτός από τις απαραίτητες συνθήκες υγιεινής θα πρέπει επίσης 

να αερίζεται καλά, να είναι στεγνός και να κρατά µία θερµοκρασία µεταξύ 18 µε 20 βαθµούς 

κελσίου, όσο το δυνατόν πιο σταθερή. 

 Επίσης δεν θα πρέπει το βαρέλι να τοποθετείται κοντά σε άλλα προϊόντα µε δυνατή οσµή γιατί 

έτσι υπάρχει ο κίνδυνος η οσµή να απορροφηθεί από τους σωλήνες και να µεταφερθεί στους 
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σωλήνες µε αποτέλεσµα να υπάρξουν δυσάρεστες συνέπειες. (Μάρας 1997) 

 

5.5 Τεχνική σερβιρίσµατος των κρασιών 

 

   Το σερβίρισµα των κρασιών αποτελεί σηµαντικό µέρος της τεχνικής σερβιρίσµατος σε ένα bar. 

   Το κρασί στο χώρο του bar σερβίρεται κυρίως σε φιάλες, αλλά πολλές φορές και σε ποτήρι. Τα 

ανοιχτά κρασιά σερβίρονται από ειδικές καράφες που µεταφέρονται στο τραπέζι του πελάτη και 

κατόπιν στο ποτήρι. Πρέπει να σηµειωθεί, ότι δεν  συµπληρώνεται το ποτήρι πάνω από τα ¾ του 

περιεχοµένου του. ( Μάρας 1997) 

 

5.5.1 Το σερβίρισµα των κρασιών 

 

   Φέρνει τη φιάλη  barman στη µπάρα ή ο σερβιτόρος στο τραπέζι που κάθεται ο πελάτης και του 

την παρουσιάζει µε τέτοιο τρόπο ώστε να µπορεί εύκολα την ετικέτα προκειµένου να βεβαιωθεί ότι 

πρόκειται για τον τύπο και το είδος του κρασιού που έχει παραγγείλει. (Μάρας 1997) 

   Όταν πρόκειται γαι παλιό κόκκινο κρασί, η παρουσίαση του γίνεται σε ειδικό καλαθάκι µέσα στο 

οποίο τοποθετείται η φιάλη µε µεγάληπροφύλαξη και λεπτότητα. (Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 

1997) 

   Έπειτα ακολουθεί το άνοιγµα της φιάλης, το οποίο γίνεται µε τη βοήθεια ενός tire – bouchon, το 

οποίο τοποθετείται µε τέτοιο τρόπο ώστε να βρει ακριβώς τη µέση του φελού και να βγει 

γυρίζοντας. (Μάρας 1997) 

   Στη συνέχεια ακολουθεί το σερβίρισµα του κρασιού όπου, σε περίπτωση που ο πελάτης κάθεται 

σε τραπέζι, ο σερβιτόρος τον σερβίρει από δεξιά. Βάζει στο ποτήρι µια µικρή ποσότητα και 

περιµένει την τελική επιδοκιµασία. Μετά αρχίζει το σερβίρισµα από τις κυρίες και τελευταία 

σερβίρει τον πελάτη που παρήγγειλε το κρασί. 

   Η παραπάνω διαδικασία αφορά τα λευκά παγωµένα κρασιά, τα ροζέ, τα νέα κόκκινα και τα γλυκά 

κρασιά. Όταν τα λευκά κρασιά σερβίρονται µε σαµπανιέρα, έρχονται κανονικά µέσα σε 

σαµπανιέρα µε πάγο, σκεπασµένα µε µια πετσέτα. Κατά το σερβίρισµα σο σερβιτόρος σκουπίζει τη  

φιάλη και ακολουθεί η επίδειξη, το άνοιγµα και σερβίρισµα του κρασιού, όπως αναφέρθηκε και 

παραπάνω και µετά τοποθετείται η φιάλη µέσα στη σαµπανιέρα. Η σαµπανιέρα τοποθετείται πάντα 

στα δεξιά του πελάτη που την παράγγειλε. Πρέπει να σηµειωθεί ότι στο σερβίρισµα των λευκών 

κρασιών, ο σερβιτόρος πρέπει να κρατά τη φιάλη σε απόσταση λίγων εκατοστών από το ποτήρι και 

το γεµίζει µέχρι τα ¾. Στα κόκκινα κρασιά πρέπει να  κρατάει τη φιάλη πολύ κοντά στο ποτήρι, 

(χωρίς να το ακουµπάει) και γεµίζει µέχρι το ½ του ποτηριού. 
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6.1 Οικονοµική προσέγγιση του bar 

 

   Τα bars των ξενοδοχείων, όπως και τα περισσότερα bars, λειτουργούν µε σκοπό το κέρδος και τη 

βελτίωση τους ώστε µέσα σε µια ανταγωνιστική αγορά να παραµένουν βιώσιµα και 

αποτελεσµατικά. 

   Ειδικότερα τα bars κάνουν προσπάθεια για να αυξήσουν την πελατεία τους, να βελτιώσουν το 

προϊόν τους, να βελτιώσουν τη φήµη τους και τέλος να βελτιώσουν τα έσοδα τους. 

   Η πελατεία των bars των ξενοδοχείων είναι οι ίδιοι οι πελάτες του ξενοδοχείου, αλλά και οι 

περαστικοί. Τα περισσότερα ξενοδοχεία είναι ευχαριστηµένα αν απλά κρατήσουν στα bars τους 

πελάτες τους. Ελάχιστα ξενοδοχεία έχουν τη δυνατότητα να οργανώσουν τα προϊόντα τους έτσι 

ώστε να δέχονται πελάτες από την εκτός ξενοδοχείου αγορά. ∆ύο είναι οι κυριότεροι λόγοι: 

1) Η απόσταση του ξενοδοχείου από πυκνοκατοικηµένες περιοχές που µπορούν να 

προσφέρουν πελατεία στα bars του ξενοδοχείου. 

2) Η χωροταξική διάρθρωση του ξενοδοχείου. Τα bars, για να δεχθούν εξωτερικούς πελάτες, 

πρέπει να είναι αποµωνοµένα από τα δωµάτια του ξενοδοχείου έτσι ώστε: 

� Να µην ενοχλόυνται οι ένοικοι από θορύβους όπως γέλια και φωνές. 

� Οι εξωτερικοί πελάτες να µην µπορούν να φθάσουν στα δωµάτια και να ενοχλήσουν τους 

ενοίκους. 

   Το προϊόν των bars είναι ένα ιδιόµορφο προϊόν, που τα κυρίαρχα συστατικά του είναι το υλικό 

προϊόν και η επικοινωνία, δηλαδή ποτά οινοπνευµατώδη και µη, αφεψήµατα, ο χώρος 

εγκατάστασης, η διακόσµηση, η διαρύθµιση, η µουσική, οι ανθρώπινες σχέσεις κ.λ.π. ( Ρούπας, 

Λαλούµης 1998) 

 

6.2 Η προώθηση των πωλήσεων στο bar 

 

   Το bar του ξενοδοχείου ανήκει στη διεύθυνση επισιτιστικών τµηµάτων της ξενοδοχειακής 

επιχείρησης και η δραστηριότητα του ευθυγραµµίζεται µε την όλη δραστηριότητα του τµήµατος 

και κατ' επέκταση µε αυτή της ξενοδοχειακής µονάδας. Συνεπώς, οι τεχνικές και τα µέσα 

προώθησης των πωλήσεων στο bar, είναι συνέχεια της γενικότερης πολιτικής που ακολουθεί η 

επιχείρηση. Ανεξάρτητα όµως από αυτό, το bar έχει να αντιµετωπίσει ιδιόµορφα προώθησης των 

πωλήσεων. Τα προβλήµατα αυτά έχουν σχέση µε το είδος, την ποιότητα, την ποικιλία και την 

εµφάνιση του προσφερόµενου προϊόντος του bar, το είδος και τον αριθµό της πελατείας του bar, 

την τιµή του προϊόντος κ.α. Το προσφερόµενο προϊόν του bar µιας ξενοδοχειακής επιχείρησης, 

παρουσιάζει ορισµένες ιδιαιτερότητες, σε σχεση µε τις ανεξάρτητες επιχειρήσεις bar. 

Παραδείγµατος χάριν, η ικανοποίηση των πελατών και των δύο κατηγοριών που αναφέρθηκαν 
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παραπάνω, απαιτεί µεγαλύτερη προσπάθεια από την διεύθυνση των επισιτιστικών τµηµάτων. Η 

σωστή επιλογή της θέσης του bar µέσα στο ξενοδοχείο, ιο καλές δηµόσιες σχέσεις της επιχείρησης 

και του barman,το υψηλό επίπεδο προσφοράς υπηρεσιών, η δηµιουργία κατάλληλης ατµόσφαιρας 

στο bar, η άψογη συµπεριφορά του προσωπικού, οι τεχνικές του µάρκετινγκ που χρησιµοποιεί η 

επιχείρηση και η πολιτική που ακολουθεί, αποτελούν τους βασικούς παράγοντες πάνω στους 

οποίους βασίζεται η προώθηση των πωλήσεων στο bar. (Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997) 

   Τα bar των ξενοδοχείων ανταγωνίζονται τα bar της τοπικής αγοράς. Οι πελατειακές οµάδες που 

διεκδικούν, είναι οι πελάτες του ίδιου ξενοδοχείου αλλά και εξωτερική πελατεία άλλων 

ξενοδοχείων ή άλλων bar της ευρύτερης περιοχής. ( Λαλούµης 2002) 

   Οι διαφηµιστικές ενέργειες µπορεί να περιλαµβάνουν ανακοινώσεις στους χώρους του 

ξενοδοχείου, στον τοπικό τύπο ή το ραδιόφωνο, κάρτες, προσπέκτους κ.λ.π. Οι ενέργειες δηµοσίων 

σχέσεων εστιάζουν σε διοργανώσεις parties, ελληνικών βραδιών και άλλων εκδηλώσεων. 

Αναλυτικότερα όµως θα αναφερθούµε στη διαφήµιση και στις δηµόσιες σχέσεις παρακάτω. 

( Λαλούµης 2002) 

 

6.2.1 ∆ιαφήµιση 

 

   Κύρια δραστηριότητα του τµήµατος µάρκετινγκ µιας ξενοδοχειακής επιχείρησης είναι, όπως 

αναφέρεται και παραπάνω, ο τοµέας της διαφήµισης. Η βασική επιδίωξη µιας διαφηµιστικής 

εκστρατείας είναι ασφαλώς η αύξηση της πελατείας και κατά συνέπεια των πωλήσεων. Απαραίτηττ 

βέβαια προϋπόθεση, είναι η σωστή έρευνα της αγοράς και η εφαρµογή και άλλων δραστηριοτήτων 

του σύγχρονου µάρκετινγκ. 

   Η διαφήµιση, όταν πρόκειται για το bar του ξενοδοχείου, συνήθως δεν αφορά µόνο αυτό αλλά 

και άλλα τµήµατα του ξενοδοχείου. ( Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 1997) 

 

6.2.1.1 ∆ιαφήµιση µε τον τύπο 

 

   Είναι ίσως το σηµαντικότερο µέσο της διαφήµισης, όταν γίνει σωστή επιλογή της κατηγορίας του 

τύπου και σωστός σχεδιασµός και τοποθέτηση της διαφήµισης. Η διαφήµιση αυτή µπορεί να γίνει 

µέσω εφηµερίδων και περιοδικών. (Μάρας 1997) 

 

6.2.1.2 Ραδιοφωνική, τηλεοπτική και κινηµατογραφική διαφήµιση 

 

   Η τηλεοπτική και κινηµατογραφική διαφήµιση δεν χρησιµοποιούνται συχνά από τις 

ξενοδοχειακές επιχειρήσεις. Αντίθετα διαφηµίζονταο αρκετά συχνά µεσω ραδιοφώνου, ιδιαίτερα 
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για διάφορα parties ή events, που τυχόν διοργανώνουν. 

 

6.2.1.3 Ταχυδροµική διαφήµιση 

 

   Αυτού του είδους η διαφήµιση γίνεται µέσω ταχυδροµείου ή µέσω διανοµής µε το χέρι, διαφόρων 

ειδών έντυπου υλικού ( προσκλήσεις, επιστολές , prospectus κ.λπ.). 

   Επίσης άλλου είδους διαφήµιση είναι οι αφίσες, τα αυτοκόλλητα και τα φειγ βολάν.(Μάρας 1997) 

 

6.3 ∆ηµόσιες σχέσεις 

 

   Το τµήµα των δηµοσίων σχέσεων του ξενοδοχείου µπορεί να βοηθήσει σηµαντικά στην 

προώθηση των πωλήσεων του bar. Συνεργάζεται µε το τµήµα του µάρκετινγκ, τον Food and 

Beverage manager, και συµβάλλει στις καλές σχέσεις µε τον τύπο, στις καλές σχέσεις µε το 

προσωπικό, στην καλή φήµη, στην εικόνα και στο κύρος του bar. ( Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκη 

1997) 

 

 

6.4 Εσωτερική προώθηση 

 

   Βασικό ρόλο στην προώθηση των πωλήσεων του bar, πέρα από τη σωστή διαφήµιση και τις 

καλές δηµόσιες σχέσεις, παίζει η εσωτερική προώθηση των πωλήσεων ή point-of-sale promotion. Η 

επιλογή της κατάλληλης θέσης του bar µέσα στο ξενοδοχείο, όπως και η σωστή επιλογή υψηλού 

επιπέδου προσωπικού, µε ιδιαίτερη βαρύτητα στον barman, εξασφαλίζουν δύο κύριους συντελεστές  

της εσωτερικής προώθησης. 

   Υπεύθυνος για την εσωτερική προώθηση των πωλήσεων είναι η διεύθυνση επισιτιστικών 

τµηµάτων, σε συνεργασία µε άλλα τµήµατα της ξενοδοχειακής επιχείρησης όπως το front office, 

animation και τις δηµόσιες σχέσεις. 

   Επίσης στην προώθηση των πωλήσεων βοηθάνε σηµαντικά διάφορες ανακοινώσεις του bar στα 

ασανσέρ, υποδοχή και σε διάφορα άλλα πολυσύχναστα σηµεία του ξενοδοχείου σχετικά µε το 

ωράριο λειτουργίας του bar. Ανακοινώσεις για διάφορες εκδηλώσεις ή προσφορές του bar στους 

πίνακες ανακοινώσεων της υποδοχής ή σε ειδικά floor stands στο lobby του ξενοδοχείου. Ακόµα 

βοηθάει η προφορική ενηµέρωση των πελατών από το προσωπικό άµεσης εξυπηρέτησης( υποδοχής, 

εστιατορίου κ.α.), η τοποθέτηση tent cards στα τραπέζια του εστιατορίου, των σαλονιών και αλλού, 

µε ανακοινώσεις ειδικών γεγονότων, special ποτών ή εκδηλώσεων στο bar. 
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6.4.1 Τακτικές προσφορές στο bar 

 

   Ένα από τα µέσα προώθησης των πωλήσεων είναι και οι τακτικές προσφορές ή ειδικές βραδιές οι 

οποίες είναι: 

� ''Happy hour'': Σε ώρες χαµηλής κίνησης του bar, δίνεται προσφορά στους πελάτες µε τη 

µορφή έκπτωσης επί των τιµών του καταλόγου ή δύο ποτά στην τιµή του ενός. 

� ''Special show'': Βραδιές κατα τις οποίες υπάρχει στο χώρο του bar κάτι ξεχωριστό, όπως 

κάποιο πρόγραµµα µε ζωντανή µουσική ή κάποιο θέαµα. 

� Προσφορές ''υψηλής κατανάλωσης'': όταν ένας πελάτης  καταναλώνει ποτά πα΄νω από µια 

προκαθορισµένη αξία του προσφέρεται ένα ποτό δωρεάν. 

� ''Ποτό ηµέρας'': Συνήθως το ποτό ηµέρας, τοποθετείται σε περίοπτη θέση του πάγκου 

σερβιρίσµατος, συνοδευόµενο µε τα υλικά και τα σκεύη παρασκευής του και τονίζεται µε 

κατάλληλο φωτισµό. Επίσης συνήθως προσφέρεται σε ειδική τιµή. (Μάρας 1997) 

 

6.4.2 Το κέρασµα ως µέσο µεγιστοποίησης των πωλήσεων στο bar 

 

   Οι επισιτιστικές επιχειρήσεις εντός και εκτός ξενοδοχειακών µονάδων, συνεπώς και το main bar 

ενός ξενοδοχείου που είναι το αντικείµενο το οποίο αναλύουµε, δραστηριοποιούνται σήµερα σε µία 

κοινή αγορά διεκδικόντας το µερίδιο τους. Τα ''όπλα'' και οι τεχνικές που αναπτύσσονται από το 

συνεχή ανταγωνισµό, καταλήγουν, όπως έχουν αναφερθεί και παραπάνω, λίγο πολύ σε καποιους 

κοινούς παρονοµαστές: 

� Ποιότητα 

� Στρατηγικές πώλησης 

� Οικονοµική πολιτική 

� ∆ιαφοροποίηση προϊόντων 

� Μάρκετινγκ µέσω καταλόγων ή σηµείων πώλησης εντός της επιχείρησης 

� Εξυπηρέτηση πελατών 

   Οι περισσότερες επιχειρήσεις σήµερα, κάποια στιγµή µε τον ένα ή µε τον άλλο τρόπο 

αποφασίζουν να προσφέρουν κάτι στους πελάτες τους. Φυσικά καποιες επιχειρήσεις δεν 

ακολουθούν αυτή τη πολιτική του κεράσµατος, κάτι το οποίο είναι αποδεκτό από τους 

καταναλωτές του χωρίς να επηρεάζει τη λειτουργία τους ή τα κέρδη τους. 

 Στο bar παραδείγµατος χάριν, προσφέρουν ένα ποτό, ένα σφηνάκι ή µια έκπτωση επί του 

συνολικού λογαριασµού στο τέλος της κατανάλωσης. 

   Οι µεγάλες ξενοδοχειακές µονάδες συµπεριλαµβάνουν στον προϋπολογισµό τους ποσοστά επί 

των πωλήσεων ή γνωρίζουν στους υπεύθυνους των τµηµάτων, και κατά συνέπεια και στον 
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υπεύθυνο του main bar, τις πολιτικές που µπορούν να ακολουθήσουν όταν κρίνουν ότι είναι η 

στιγµή να προσφέρουν ένα προϊόν ή µια κατανάλωση στον πελάτη τους. Υπάρχουν επιχειρήσεις, οι 

οποίες έχουν πάντα ένα διαθέσιµο ποσο για την ικανοποίηση πελατών που δεν έχουν εξυπηρετηθεί 

σωστά µε σκοπό την όσο το δυνατόν γρηγορότερη απόσβεση των αρνητικών εντυπώσεων του 

πελάτη. 

   Η απόφαση και ο σχεδιασµός για την πολιτική του κεράσµατος του πελάτη είναι το στοιχείο 

κλειδί στην διαδικασία Ιδιαίτερη βαρύτητα πρέπει να δοθεί σε αυτό το στάδιο διότι θα µπορέσει να 

γίνει ξεκάθαρο στους υπεύθυνους του bar ποιός είναι ο σκοπός και ποιό το επιδιωκόµενο 

αποτέλεσµα. Λόγω της διαφορετικής λογικής βάσης βάση της οποίας προσεγγίζει η κάθε 

επιχείρηση τη διαδικασία του κεράσµατος µπορεί να έχει σηµαντικές διαφορές, αλλά πάντα ένα 

τελικό αποτέλεσµα, την µεγιστοποίηση των κερδών. 

   Υπό το πρίσµα της οικονοµικής προσέγγισης ο σκοπός του κεράσµατος είναι διπλός. Από τη µια 

η επιχείρηση προσδοκά το άµεσο οικονοµικό όφελος και το ίδιο επιθυµεί να νοιώσει ότι εισπράττει 

και ο πελάτης της. 

   Προσφέροντας ένα ποτό, ίδιο µε αυτό που καταναλώνει ο πελάτης, στοχεύεται η βελτίωση της 

διάθεσης του και της παρέας του προσδοκώντας το όφελος που θα εισπράξει ο πελάτης να 

µετατραπεί σε επιπλέον κατανάλωση, επί πληρωµη, από µέρους του. 

   Ίσως η πιο συνηθισµένη προσέγγιση και µάλιστα χωρίς την απαίτηση ιδιαίτερου µια και 

υπαγορεύεται από την κοινή λογική, είναι το κέρασµα προκειµένου να καλυφθεί κάποιο λάθος ή 

µια κακή εξυπηρέτηση. Στις περιπτώσεις που ο πελάτης εισπράττει κακό σέρβις ή δυσαρεστείται 

από την κατανάλωση κάποιου προϊόντος συνυθίζεται η προσφορά συµπληρωµατικών προϊόντων ή 

σε σπάνιες περιπτώσεις το κέρασµα της συνολικής κατανάλωσης. 

   Το αξιοσηµείωτο µε τις προσφορές που ακολουθούν την κατανάλωση είναι ότι όταν αυτές 

στηρίζονται σε σωστό σχεδιασµό και εντάσσονται στην οικονοµική και αναπτυξιακή πολιτική της 

επιχείρησης επιτυγχάνουν ένα διπλό σκοπό. Να ικανοποιούν τόσο τις ανάγκες τηε επιχείρησης όσο 

και του πελάτη προσφέροντας µάλιστα στον τεέυταίο και κίνητρο να επαναλάβει την επίσκεψη 

καθώς και την κατανάλωση του. 

   Υπάρχουν βέβαια και κίνδυνοι από τυχόν ανυπαρξία σχεδιασµού πολιτικής στο κέρασµα. Το 

κέρασµα είναι µια πολιτική µε δυνατότητες και προοπτικές , είναι όµως και µια εν δυνάµει 

προβληµατική διαδικασία αν αφεθεί στην προσωπική κρίση και αξιολόγηση των υπαλλήλων. Όπως 

αναφέρθηκε και παραπάνω µέσα από τη διαδικάσία της προσφοράς πρέπει να ικανοποιούνται 

συγκεκριµένοι σκοποί και να επιδιώκεται το βασικό αποτέλεσµα που είµαι η αύξηση των 

πωλήσεων άρα και του κέρδους. 

   Σε περίπτωση όµως που δεν υπάρχει ο σωστός σχεδιασµός µπορεί να συµβούν τα εξής: 

� Να δυσαρεστηθούν οι πελάτες που δεν γίνονται αποδέκτες κεράσµατος ενώ η διπλανή 
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παρέα ή πελάτης γίνεται εµφανώς αποδέκτης υπερβολικών κερασµάτων. Ιδιαίτερα αν οι πελάτες 

που δεν απολαµβάνουν τις προσφορές καταναλώνουν ανάλογες ποσότητες. 

� Καταναλωθούν µεγάλες ποσότητες ποτών µε αποτέλεσµα να αυξηθούν µεν οι πωλήσεις 

αλλά να µειωθεί η κερδοφορία εξ'αιτίας της αύξησης του κοστολογίου. 

� Να παρεξηγήσει ο πελάτης την στάση της επιχείρησης και να αρχίσει να απαιτεί την 

προσφορά. Ιδιαίτερα αυτό µπορεί να συµβεί αν κάποιος εργαζόµενος παίρνει πρωτοβουλίες και 

προσφέρει κατα τη κρίση του κεράσµατα. 

� Να προσφερθεί λάθος συνδυασµός ποτών. Ενώ δηλαδή ο πελάτης καταναλώνει 

παραδείγµατος χάριν ουίσκι. Ο barman του προσφέρει ένα σφηνάκι τεκίλα ή κάποι αανάµειξη µε 

βότκα, µε αποτέλεσµα το αίσθηµα αδιαθεσίας του πελάτη. Η συνέπεια σε τέτοιες περιπτώσεις 

µπορεί να είναι ακόµα χειρότερο διότι ο πελάτης µπορεί να σχηµατίσει την εντύπωση ότι έγινε 

αποδέκτης κακής ποιότητας ποτού και να µην ξαναεπισκεφθεί το bar του ξενοδοχείου. 

   Το κέρασµα είναι ένα απλό αλλά επικίνδυνο αν δεν γίνει ορθολογικά, εργαλείο για την αύξηση 

των κερδών του bar. Απαιτείται σωστός σχεδιασµός και ανάθεση αρµοδιοτήτων. (www.drinking.gr) 

 

6.4.3   Ο κατάλογος του bar 

 

   Ο στοιχειώδης σκοπός του main bar του ξενοδοχείου είναι η πώληση του προϊόντος, δηλαδή του 

ποτού. Η πιο συνηθισµένη και µεγαλύτερη βοήθεια, είναι οκατάλογος των ποτών. Από τη στιγµή 

κατά την οποία ο πελάτης έρθει σε επαφή µε το bar, ένα από τα βασικά βοηθήµατα για την 

πραγµατοποίηση µιας πώλησης είναι ο κατάλογος του bar. Ο κατάλογος του bar πρέπει να είναι 

επέκταση µιας πολιτικής τριών διευθύνσεων της ξενοδοχειακής επιχείρησης: 

1. Μάρκετινγκ 

2. Οικονοµική 

3. Επισιτισµού 

   Η πολιτική της διεύθυνσης µάρκετινγκ αντανακλά στην περίπτωση του καταλόγου µε τέτοια 

πράγµατα, όπως είναι οι απαιτήσεις του τοµέα της αγοράς που στοχεύει η επιχείρηση και η 

ικανοποίηση των αναγκών της. 

   Η οικονοµική πολιτική αντανακλά στον κατάλογο, µε τον καθορισµό των τιµών πώλησης των 

προσφερόµενων προϊόντων 

   Η πολιτική της διεύθυνσης επισιτισµού, µε το µέγεθος και τον τύπο του καταλόγου και απο το 

είδος, την ποικιλία και την ποιότητα των προσφερόµενων ποτών. Ο κύριος σκοπός του καταλόγου 

είναι να ενηµερώνει µε σαφήνεια τον πελάτη για το είδος και την ποικιλία του προϊόντος που 

διαθέτει το bar και να τον ενθαρρύνει στο στάδιο της παραγγελίας. Σαν εργαλείο προώθησης των 

πωλήσεων συχνά µπορεί µε τη χρήση καλά σχεδιασµένων διαφηµιστικών τεχνικών, να κατευθύνει 
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τον πελάτη στην επιλογή του. Επίσης µε τη σωστή χρήσ της γλώσσας και µε την ορθολογική 

καταχώρηση των προσφερόµενων προϊόντων, αποτελεί ένα χρήσιµο και αξιόπιστο µέσον 

πωλήσεων. Ένας σωστός κατάλογος επιδείχνεται συνειδητά, για να βοηθήσει τον πελάτη 

κερδίζοντας την εµπιστοσύνη του και κάνοντας τον να νοιώθει άνετα. ( Πρινιανάκη-

Τζωρακολευθεράκη 1997) 

   Είναι λάθος να νοµίζει κάποιος, ότι ο κατάλογος πρέπει να περιλαµβάνει µόνο ασυνήθιστα, 

πολύπλοκα, φανταχτερά και εντυπωσιακά ποτά. ( Μάρας) 

   Τα βασικά στοιχεία που πρέπει να έχει ένας κατάλογος και που όταν ληφθούν υπόψη 

εξασφαλίζουν την αποτελεσµατικότητα του, σαν µέσου προώθησης των πωλήσεων είναι τα εξής: 

� Ο κατάλογος πρέπει να είναι ελκυστικός. Η πρώτη εντύπωση θα πρέπει να είναι 

ενδιαφέρουσα και προκλητική, ώστε να θέλει ο πελάτης πραγµατικά να τον διαβάσει. 

� Να εναρµονίζεται µε το περιβάλλον του bar και να έχει λογικό µέγεθος. Η εµφάνιση του 

πρέπει να δένει µε το ντεκόρ και τα χρώµατα του χώρου. 

� Πρέπει να είναι καθαρός. 

� Να περιλαµβάνει ακριβή λίστα των προϊόντων χωρίς ο αριθµός τους να είναι υπερβολικός, 

ώστε να προκαλεί σύγχυση και να διασπά την προσοχή. 

� Το χαρτί ή το χαρτόνι να είναι καλής ποιότητας. 

� Πρέπει να διαβάζεται εύκολα. Τα τυπογραφικά στοιχεία δεν πρέπει να είναι µικρά, για να 

είναι ευανάγνωστα. Η χρήση επίσης διαφορετικών µεγεθών τυπογραφικών στοιχείων θεωρείται 

απαραίτητη βοηθεία στο εύκολο και γρήγορο διάβασµα του καταλόγου. 

� Πρέπει να αντανακλα τις τρέχουσες απαιτήσεις. Κατά τη σύνταξη του πρέπει να 

λαµβάνουµε υπόψη τις σύγχρονες τάσεις, τις συνήθειες και τις απαιτήσεις της πελατείας. 

� Οι τιµές πρέπει να είναι λογικές και ανάλογες µε την πελατεία του bar. Επίσης, πρέπει να 

είναι γραµµένες µε ακρίβεια και χωρίς διορθώσεις, διότι αυτό δηµιουργεί δυσπιστία στον πελάτη. 

� Η γλώσσα που χρησιµοποιείται για τη σύνταξη του καταλόγου του bar είναι η Ελληνική, 

υποχρεωτική από την Αγορανοµία και προαιρετική, αλλά επιβάλλεται από την πράξη, η σύνταξη σε 

ξένες γλώσσες ανάλογα µε την πελατεία. 

� Οι λερωµένοι, έστω και λίγο, κατάλογοι, καθώς και οι τσαλακωµένοι ή και φθαρµένοι, 

πρέπει να αντικαθιστούνται αµέσως. 

� Ακόµη δεν είναι ασυνήθιστο ότι πολλά cocktails όταν σερβίρονται στον πελάτη, δεν 

ταιριάζουν µε την ονοµασία που έχουν στον κατάλογο, είτε επειδή ο barman δεν ενδιαφέρεται για 

τη ακρίβεια, είτε επειδή επικρατεί η αντίληψη ότι ο πελάτης έχει άγνοια. Σε κάθε περίπτωση, ο 

πελάτης που είναι γνώστης πολύ πιθανόν να µην ξαναεπισκεφθεί το bar. ( Μάρας 1997) 

( Πρινιανάκη-Τζωρακολευθεράκ 1997) 

   Πολλοί barmen νοµίζουν ότι οκάτάλογος είναι κάτι περιττό και δεν του δίνουν την πρέπουσα 
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σηµασία. Αυτό είναι µεγάλο λάθος, τουλάχιστον µε τη σύγχρονη νοοτροπία. Ο πελάτης θέλει να τα 

βλέπει όλα γραµµένα και αν είναι δυνατό µε µια φωτογραφία δίπλα, διότι έτσι πείθεται πιο εύκολα 

να δοκιµάσει κάτι καινούργιο. 

   Τέλος για την σύνταξη του καταλόγου του bar τηρούνται επίσης ορισµένοι κανόνες όσον αφορά 

την σειρά καταχώρησης των ποτών, σύµφωνα µε τους γενικούς κανονές σερβιρίσµατος. Η σειρά 

καταχώρησης των ποτών στον κατάλογο είναι η εξής(Μάρας 1997), (Πρινιανάκη-

Τζωρακολευθεράκη 1997): 

1. Ορεκτικά (aperitifs) 

2. Cocktails 

3. Long drinks 

4. Οινοπνευµατώδη (spirits) 

5. Liqueurs 

6. Επιδόρπια κρασιά ( dessert wines) 

7. Μπύρες 

8. Επιδόρπια κρασιά 

9. Αναψυκτικά (soft drinks) 

10. Αφρώδη κρασιά 

11. Αφεψήµατα 
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7.1 Προµήθειες ποτών 

 

   Οι αγορές των αλκοολούχων και µη αλκοολούχων ποτών, έχουν σκοπό την αγορά υψηλής 

ποιότητας προϊόντων, που βασίζεται σε καθορισµένες προδιαγραφές στις χαµηλότερες δυνατές 

τιµές. Οι αγορές  ποτών πρέπει να γίνονται από τον υπεύθυνο αγορών σε συνεργασία µε ειδικούς,   

όπως   ο F & B manager, ο οινοχόος και ο barman. Καθώς τα ποτά συχνά συνεισφέρουν στα έσοδα 

της επιχείρησης, περισσότερο από τα τρόφιµα και καθώς απιτούν αρκετά λιγότερο προσωπικό στη 

διαδικασία παραγωγής τους, είναι βασικό να δίδεται µεγάλη προσοχή στον τοµέα των προµηθειών 

σε όλα τα στάδια (έρευνα αγοράς,, επιλογή, προµήθεια, παραλαβή, αποθήκευση και τελική χρήση 

των προϊόντων σύµφωνα µε την πολιτική της επισιτιστικής επιχείρησης). Τα παρακάτω σηµεία 

είναι γενικά αξιοσηµείωτα για τις αγορές ποτών: 

α.  Υπάρχουν λιγότερες και συχνά περιορισµένες πηγές προµήθειας σε σχέση µε τα τρόφιµα. 

β.  Οι παράγοντες της ποιοτικής αξιολόγησης των ποτών είναι δύσκολη και απαιτεί ειδικές γνώσεις 

για την αναγνώριση τους (ιδιαίτερα στα κρασιά). 

γ.  Οι τιµές των αλκοολούχων ποτών δεν έχουν διακυµάνσεις στην έκταση που έχουν τα τρόφιµα. 

δ.  Η αξία των ποτών είναι γενικά πολύ υψηλή. 

ε.  Υπάρχουν συνήθως  καθοριµένα πρότυπα ποιότητας για τα περισσότερα προϊόντα. Ειδικά τα 

πρότυπα ποιότητας των αλκοολούχων ποτών είναι σταθερά και δεν αλλάζουν, πολλές φορές, 

επίσειρά ετών. 

     Οι βασικές προϋποθέσεις για την σωστή εκτέλεση των διαδικασιών των αγορών είναι: 

– Ύπαρξη ικανού υπευθύνου αγορών 

– Ύπαρξη πρότυπων προδιαγραφών ποιότητας. 

– Ύπαρξη αποτελεσµατικών µεθόδων και διαδικασιών αγορών. 

 

7.2 Πρόβλεψη όγκου προµηθειών 

 

       Για την πρόβλεψη των ποσοτήτων που πρέπει να αγοραστούν και τον καθορισµό του ύψους 

του σταθερού αποθέµατος (par stock) του µπαρ, λαµβάνονται υπόψη οι παρακάτω βασικο΄πι 

παράγοντες: 

– Η εµπειρία του παρελθόντος (µέσος όρος κατανάλωσης/πελάτη, ανάλυση των ιστορικών 

πωλήσεων κ.λ.π.). 

– Η πρόβλεψη του όγκου των πωλήσεωνν (σχεδιασµός παραγωγής, απόδοση ποτών,πρότυπες 

συνταγές κ.λ.π.). 

– Η διαθεσιµότητα των προϊόντων. 

– Οι <<ευκαιρίες>> που παρουσιάζονται στην αγορά. 
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– Η γενική κατάσταση της αγοράς (τάσεις τιµών κ.λ.π.). 

– Οι περιορισµοί και η διαθεσιµότητα των αποθηκευτικών χώρων της επιχείρησηςκ.λ.π. 

 

7.3 Παραλαβές ποτών 

 

           Ο αντικειµενικός σκοπός στις παραλαβές ποτών, είναι ο έλεγχος της ποιότητας και 

ποσότητας, στη συµφωνηµένη τιµή των ποτών που παραγγείλαµε. Ειδικότερα ελέγχουµε: 

�  Αν το είδος , µάρκα και ποιότητα των ποτών είναι ίδθια µε αυτά που παραγγείλαµε. 

� Αν οι ποσότητες είναι ίδιες µε αυτές που παραγγείλαµε. 

� Αν οι τιµές ταιριάζουν µε αυτές που  συµφωνήσαµε. 

� Αν οι ετικέτες των ποτών είναι σε καλή κατάσταση. 

� Την κατάσταση των φιαλών (ραγισµένες κ.λ.π.). 

� Την επιστροφή των κενών συσκευασίας. 

� Το περιεχόµενο των φιαλών, κιβωτίων κ.α. 

          Σε πολλές επιχειρήσεις τα ποτά σφραγίζονται κατά την παραλαβή ( µε ειδική σφραγίδα της 

επιοχείρησης), ώστε να διευκολύνεται ο έλεγχος του µπαρ και να αποθαρρίνεται το προσωπικό να 

φέρνει δικά του ποτά. 

 

7.4 Αποθήκευση ποτών 

 

       Αµέσως µετά την παραλαβή, ακολουθεί η ασποθήκευση των ποτών. Ο ανικειµενικός σκοπός 

της αποθήκευσης είναι η διατήρηση των ποτών, µε τις λιγότερες απώλεις από κλοπές και 

αλλοιώσεις. 

        Οι βασικοί κανόνες λειτουργίας της αποθήκης για την επίτευξη των παραπάνω στόχων είναι: 

α.   Εξασφάλιση καλών συνθηκών αποθήκευσης (φυσικού αερισµού, φωτισµού κ.ά). 

β.   Ασφάλεια των αποθηκών. 

γ.   Σωστή εσωτερική διάταξη και οργάνωση των αποθηκευτικών χώρων. 

δ.   Σωστή αποθήκευση των ποτών. Ειδικότερα πρέπει: 

 -Να υπάρχει ορισµένος χώρος για κάθε κατηγορία ποτών. 

 -Τα αλκοολούχα ποτά και τα κόκκινα κρασιά αποθηκεύονται σε θερµοκρασία 13-16 C 

-Τα λευκά και αφρώδη κρασιά τοποθετούνται σε αποθηκευτικούς χώρους , σε θιερµοκρασία 10 C. 

 -Τα αναψυκτικά και οι µπύρες αποθηκεύονται σε θερµοκρασία 13 C. 

 -Όταν η ανακύκλωση (turn over) του χύµα κρασιού (σε βαρελάκια) , είναι σε χαµηλά επίπεδα, 

πρέπει να αποθηκεύεται  σε θερµοκρασία  6-8 C. ∆ιαφορετικά µπορεί να αποθηκευτεί σε 

θερµοκρασία 13-16 C. 
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 -Όλα τα κρασιά, εκτός των ενδυναµωµένων, τοποθετούνται σε οριζόντια θέση, για να βρέχεται ο 

φελλός. 

 -Πρέπει να υπάρχει χωριστός αποθηκευτικός χώρος για την αποθήκευση των κενών  συσκευασίας 

(κιβωτίων, φιαλών κ.ά). 

 -Τα ποτά τοποθετούνται σε ράφια, σύµφωνα µε τον κωδικό αριθµό τους. Η κωδικοποίηση των 

ποτών στην αποθήκη, διευκολύνει τον έλεγχο και τις εξαγωγές των ποτών.   

               

             

    

 

 

 

 

 

 

 

 

8.1 Ερευνητική µελέτη 

 

   Παρακάτω ακολουθεί η ανάλυση µιας έρευνας όσον αφορά τα κριτήρια για την πρόσληψη 

προσωπικού για το main bar του ξενοδοχείου, όσο και τι πρέπει να προσεχθεί για την καλύτερη 

λειτουργία του bar. Η έρευνα έγινε µέσω ερωµατολογίου σε 8 διαφορετικά ξενοδοχεία της Αθήνας, 

τα οποία είναι 5 αστέρων και είναι τα εξής: New Hotel, Royal Olympic, Divani Caravel, Crowne 

Plaza, Αστέρας Βουλιαγµένης, King George, Hilton, Classical Hotel. 

   Το ερωτηµατολόγιο ήταν µε 5 κλίµακες και οι πιθανές απαντήσεις ήταν: Καθόλου, Λίγο, Αρκετά, 

Πολύ, Πάρα Πολύ. 

 

    ΟΣΟΝ ΑΦΟΡΑ ΤΗΝ ΠΡΟΣΛΗΨΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΓΙΑ ΤΟ MAIN BAR: 

 

1.- Πόσο µεγάλο ρόλο παίζει η γνώση ξένων γλωσσών για την πρόσληψη προσωπικού; 
 
Υποερωτήµατα: 
 

       α) Αγγλικά : Καθόλο Λίγο Αρκετά Πολύ Πάρα πολύ 
 

β) Γαλλικά:  Καθόλου Λίγο Αρκετά Πολύ Πάρα πολύ 
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γ) Γερµανικά :Καθόλου Λίγο Αρκετά Πολύ Πάρα πολύ 
 

       δ) Ιταλικά :Καθόλου Λίγο Αρκετά Πολύ Πάρα πολύ 

 
ε) Ισπανικά :Καθόλου Λίγο Αρκετά Πολύ Πάρα πολύ 
 
στ)Άλλη Γλώσσα :Καθόλου Λίγο Αρκετά Πολύ Πάρα πολύ 

 

   

Όπως βλέπουµε και στο παραπάνω διάγραµµα το 87,5% των  ερωτηθέντων θεωρεί πάρα πολύ 

σηµαντική την γνώση αγγλικών, ενώ το 12,5% πολύ σηµαντική. 

 

Σύµφωνα µε το παραπάνω διάγραµµα τον 37,5% των ερωτηθέντων θεωρεί πολύ σηµαντική την 

γνώση γαλλικών. Το ίδιο ποσοστό την θεωρεί αρκετά σηµαντική ενώ το 25% θεωρεί τη γνώση της 

πολύ σηµαντική. 

 

0,00% 0,00% 0,00%

12,50%

87,50%

Ερώτηση 1α

Καθόλου

Λίγο

Αρκετά

Πολύ
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  Όπως παρατηρούµε στο παραπάνω διάγραµµα το 12,5% των ερωτηθέντων θεωρεί την γερµανική 

γλώσσα πάρα πολύ σηµαντική για το προσωπικό του bar, το 25% την θεωρεί πολύ σηµαντική, ενώ 

το 37,5% πιστεύει πως είναι αρκετά σηµαντική. Τέλος το 25% θεωρεί πως η συγκεκριµένη γλώσσα 

δεν είναι καθόλου σηµαντική. 

 

  Σύµφωνα µε το παραπάνω διάγραµµα, ένα ποσοστό της τάξης του 62,5% θεωρεί την γνώση 

ιταλικών αρκετά σηµαντική, ενώ το 37,5% δεν τη θεωρεί καθόλου σηµαντική. 
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 Όπως βλέπουµε και στο διάγραµµα, το 75% των ερωτηθέντων θεωρούν πως η γνώση της 

ισπανικής γλώσσας είναι αρκετά σηµαντική για έναν εργαζόµενο στο bar του ξενοδοχείου, ενώ το 

25% των ερωτηθέντων θεωρούν ότι δεν είναι απαραίτητη. 

 

 

   Όπως παρατηρούµε και στο παραπάνω διάγραµµα το 25% πιστεύει πως η γνώση κάποιας άλλης 

γλώσσας πέραν των παραπάνω είναι πολύ σηµαντική. Το 12,5% θεωρεί πως είναι αρκετά 

σηµαντική, ενώ το ίδιο ποσοστό πιστεύει πως είναι λίγο σηµαντικό κάποιος από τους εργαζοµένους 

να γνωρίζει κάποια άλλη γλώσσα. Τέλος το 50% θεωρεί πως δεν είναι καθόλου σηµαντική η γνώση 

άλλης γλώσσας. Άξιζει να σηµειωθεί ότι οι περισσότερες αναφορές από τους ερωτηθέντες έγιναν 

για την ρωσική γλώσσα. 

 
2.- Τι ρόλο παίζει η προσωπικότητα του εργαζοµένου. 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
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  Όπως βλέπουµε στο διάγραµµα το 75% των ερωτηθέντων θεωρεί πολύ σηµαντικό ο εργαζόµενος 

του bar να έχει καλή προσωπικότητα, ενώ  ένα ποσοστό 12,5% πιστέυει ότι είναι πολύ ή αρκετά 

σηµαντική η προσωπικότητα των εργαζοµένων στο bar. 

 

3.-Πόση σηµασία δίνετε στην προϋπηρεσία. 
 

Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 

  Παρατηρώντας το παραπάνω διάγραµµα διαπιστώνουµε ότι το 50% των ερωτηθέντων πιστεύει 

πως η προϋπηρεσία σε αυτό το τοµέα είναι πολύ σηµαντική για κάποιον που θέλει να δουλέψει στο 

bar ενός ξενοδοχείου 5 αστέρων, ενώ το 37,5% θεωρει αρκετά σηµαντική την ύπαρξη 

προϋπηρεσίας. Τέλος το 12,5% πιστεύει πως είναι πάρα πού σηµαντική. 

 

 

4.- Πόσο µεγάλη σηµασία έχει, ο υποψήφιος εργαζόµενος , να έχει πτυχίο Τουριστικών 

Επιχειρήσεων ή Τουριστικών Επαγγελµάτων. 

 

Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
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  Σύµφωνα µε το παραπάνω διάγραµµα, οι µισοί από τους ερωτηθέντες θεωρούν πολύ σηµαντική 

την ύπαρξη πτυχίου διοίκησης τουριστικών επιχειρήσεων ή τουριστικών επαγγελµάτων για κάποιον 

που θέλει να εργαστεί στο bar ενός ξενοδοχείου. Το 37,5% πιστεύει ότι είναι πολύ σηµαντικό, ενώ 

µόλις το 12,5% το θεωρεί αρκετά σηµαντικό. 

 

ΓΕΝΙΚΌΤΕΡΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΛΥΤΕΡΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΤΟΥ BAR 

 

5.- Πόσο σηµαντική είναι η τοποθεσία του main bar µέσα στο ξενοδοχείο. 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 

 
 

   
Όπως βλέπουµε και στο διάγραµµα το 62,5% των ερωτηθέντων πιστεύει πώς η τοποθεσία του 

main bar στο ξενοδοχείο είναι πάρα πολύ σηµαντική, ενώ το 37,5% θεωρεί πως είναι πολύ 

σηµαντική. 

 
6.-Πόσο σηµαντική είναι η σωστή επίπλωση και η διακόσµηση του main bar. 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
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   Όπως παρατηρούµε στο παραπάνω διάγραµµα το  62,5% θεωρεί ότι  είναι πάρα πολύ σηµαντική 

η σωστή επίπλωση  και διακόσµηση του main bar και το 37,5 % ότι είναι πολύ σηµαντική . 

 

7.- Πόσο σηµαντική είναι η διαρρύθµιση του bar για την καλύτερη λειτουργία του. 
 

Καθόλου   Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 

 
Το παραπάνω διάγραµµα µας δείχνει ότι η διαρρύθµιση του bar για την καλύτερη λειτουργία του,  

το 87,5% των ερωτηθέντων απάντησαν ότι  είναι πάρα πολύ σηµαντική και το 12,5 ότι είναι πολύ 

σηµαντική 

 
8.- Πόσο µεγάλη σηµασία πιστεύετε ότι έχει η µουσική που ακούγεται στο main bar. 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
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   Στην ερώτηση για τη µουσική που ακούγεται στο main bar, το διάγραµµα µας δείχνει ότι , το 

62,5% θεωρεί ότι έχει πολύ µεγάλη σηµασία , το 25% πάρα πολύ µεγάλη ενώ το 12,5% θεωρεί ότι 

έχει αρκετή σηµασία. 

    
9.-Κατά τη γνώµη σας πόσο σηµαντικός είναι ο σωστός σχεδιασµός του καταλόγου του main 

bar. 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 

 

  Στο παραπάνω διάγραµµα φαίνεται ότι , ο σωστός σχεδιασµός του καταλόγου του main bar για το 

62,5% είναι πάρα πολύ σηµαντικός, για το 25% αρκετά σηµαντικός ενώ για το 12,5% πολύ 

σηµαντικός. 

10.- Πόσο σηµαντική πιστεύετε ότι είναι η παρουσία ταµία-ταµπλίστα στο main bar. 
 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
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  Σύµφωνα µε το διάγραµµα οι µισοί των ερωτηθέντων  πιστεύουν ότι είναι  πολύ σηµαντική η 

παρουσία ταµία-ταµπλίστα στο main bar, το 37,5% πιστεύει  ότι είναι αρκετά σηµαντική ενώ το 

12,5%  θεωρεί ότι δεν είναι και  τόσο απαραίτητη η παρουσία του. 

 

11.- Πόσο σηµαντικό πιστεύετε ότι είναι να υπάρχουν καλές σχέσεις µεταξύ του προσωπικού 

και του υπευθύνου 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 

  Στο παραπάνω διάγραµµα φαίνεται  ότι οι καλές σχέσεις που πρέπει να υπάρχουν µεταξύ  του 

προσωπικού και του υπευθύνου, για την εύρυθµη λειτουργία του main bar ,  για το 75% είναι  πάρα 

πολύ σηµαντικό και για το 25% πολύ σηµαντικό. 

 
12.- Πόσο σηµαντικές είναι οι δηµόσιες σχέσεις µε τους πελάτες του main bar. 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 

0,00%

12,50%

37,50%

50,00%

0,00%
Ερώτηση 10

Καθόλου

Λίγο

Αρκετά

Πολύ

Πάρα πολύ

0,00% 0,00%
0,00%

25,00%

75,00%

Ερώτηση 11

Καθόλου

Λίγο

Αρκετά

Πολύ

Πάρα πολύ



69 

  Οι δηµόσιες σχέσεις που πρέπει να έχει το προσωπικό µε του πελάτες του main bar είναι  πάρα 

πολύ σηµαντικός παράγοντας για το 50% των ερωτηθέντων, πολύ σηµαντικός για το 37,5% ενώ 

για το 12,5%  είναι αρκετά σηµαντικός. 

    
 

13.- Κατά τη γνώµη σας πόσο σηµαντική είναι η συνεχής εκσυγχρόνηση του main bar. 
 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 

 

 

   Η συνεχής εκσυγχρόνηση του main bar για το 75% των ερωτηθέντων είναι πολύ σηµαντική ενώ 

για το 25% πάρα πολύ σηµαντική, όπως µας δείχνει το παραπάνω διάγραµµα. 

 
 
14.- Πόσο σηµαντική είναι η σωστή εξυπηρέτηση για την ευχαρίστηση των πελατών. 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
 

        Υποερωτήµατα.: 
 

α) Ευγένεια: Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
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β) Γρήγορη εξυπηρέτηση : Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
 
γ) Σωστή τεχνική : Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 

  

  Σε αυτήν την ερώτηση το σύνολο των ερωτηθέντων, όπως βλέπουµε και στο παραπάνω 

διάγραµµα, συµφωνεί ότι η σωστή  εξυπηρέτηση είναι πάρα πολύ σηµαντική για την ευχαρίστηση 

των πελατών. 

  

   

  Η ευγένεια παίζει πάρα πολύ σηµαντικό ρόλο για το 75% των ερωτηθέντων  και πολύ σηµαντικό 

ρόλο για το 25%. 

 

1
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    Η γρήγορη εξυπηρέτηση των πελατών είναι πάρα πολύ σηµαντική για το 50% των ερωτηθέντων, 

για το 37,5%  είναι πολύ σηµαντική ενώ  το 12,5%  πιστεύει ότι είναι αρκετά σηµαντική. 

    

   Στο παραπάνω διάγραµµα φαίνεται ότι το 62,5% των ερωτηθέντων θεωρεί ότι η σωστή τεχνική 

είναι πάρα πολύ σηµαντική  και το 37,5% ότι είναι πολύ σηµαντική. 

 
 
 
 

15.- Πόσο σηµαντικό θεωρείτε να υπάρχει ποικιλία ποτών στο bar. 
 

Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
 

  Το να υπάρχει ποικιλία ποτών στο bar  είναι πάρα πολύ σηµαντικό για το 50% των ερωτηθέντων, 

πολύ σηµαντικό για το 37,5% ενώ το 12,5% θεωρεί ότι είναι αρκετά σηµαντικό . 

    

16.-Κατά τη γνώµη σας, πόσο σηµαντική είναι η ποιότητα των ποτών που υπάρχουν στο bar. 

 
Καθόλου  Λίγο  Αρκετά  Πολύ  Πάρα πολύ 
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  Πάρα πολύ σηµαντικό , για το 87,5% των ερωτηθέντων , είναι  η ποιότητα των ποτών που 

υπάρχουν στο main bar  ενώ  για το 12,5% είναι πολύ σηµαντικό, όπως φαίνεται στο διάγραµµα. 

 

 

 

Επίλογος 

 

   Φθάνοντας στο τέλος της εργασίας έχει γίνει κατανοητό πόσο σηµαντικό είναι το main bar για 

την ξενοδοχειακή επιχείρηση. 

   Για αυτό το λόγο  είναι αναγκαίο  και απαραίτητιο η οργάνωση και η λειτουργία του να 

στηρίζεται σε όσο το δυνατόν πιο γερές βάσεις και να ακολουθεί τα πρότυπα που θα του 

εξασφαλίσουν µια επιτυχηµένη πορεία. 

   Περιθώρια βελτίωσης υπάρχουν πάντα  σε όλα τα µπαρ, όλων των ξενοδοχείων, όσο καλά και αν 

είναι. 

   Όλα όσα αναφέρθηκαν  µπορούν να δώσουν ώθηση  στις επιχειρήσεις του συγκεκριµένου κλάδου, 

αρκεί βέβαια οι υπεύθυνοι να έχουν τεχνογνωσία και την απαραίτητη κατάρτιση σε θέµατα 

ανάλογα και επίσης να  έχουν την ικανότητα και τη θέληση να προσφέρουν το καλύτερο, 

λαµβάνοντας υπόψιν πάντα τις απαιτούµενες προδιαγραφές. 

  Προϋπόθεση για να πετύχει ένα bar, είναι οι εργαζόµενοι σε αυτό να είναι πραγµατικοί 

επαγγελµατίες και να τους αρέσει αυτό που κάνουν.Τέλος µέσα από τη διαρκή εκπαίδευση του 

προσωπικού και συνεχή προσαρµογή του bar στην εποχή και τις προτιµήσεις των πελατών στους 

οποίους απευθύνεται, ακόµη και σε λεπτοµέρεις που µπορεί όµως να είναι πολύ σηµαντικές, θα 

υπάρχει συνεχής βελτίωση η οποία θα ανεβάζει το επίπεδο του main bar.       
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