L’Architettura dell'Ospitalita -Seconda edizione -Volume 6
Capitolo 16 - Il bar e la carta delle bevande

Gli strumenti del capitolo 16

Albergo: Compilato da: Data:

Strumento 16.1 - La ricetta standard del bar

Elemento Contenuto

Nome

Bicchiere

Ingredienti e dosi in centilitri

Ghiaccio

Metodo

Guarnizione

Costo della ricetta

Prezzo netto e margine

Allergeni

Fotografia
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Strumento 16.2 - L’inventario settimanale del bar

Prodotto Giacenza iniziale Rifornimenti Giacenza finale Consumo in centilitri Dosi vendute Consumo teorico Differenza Azione

Istruzioni: stimare le bottiglie aperte a decimi o per pesata; confrontare il consumo con le dosi vendute e gli omaggi registrati; discutere le differenze superiori al cinque per cento con il barista
del turno.
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Strumento 16.3 - Il menu engineering della carta del bar

Proposta Vendite Prezzo netto Costo ricetta Margine unitario Vendite rispetto alla media Margine rispetto alla media Decisione
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Strumento 16.4 - La politica del servizio responsabile

Regola Come si applica Chi la verifica
Documento a chi sembra avere meno di venticinque anni Richiesta cortese; rifiuto senza documento Responsabile del turno
Nessun alcolico ai minori di diciotto anni Anche se ordinato da un adulto per loro Responsabile del turno
Nessun alcolico a chi é in stato di ubriachezza Acqua, cibo, informazione al responsabile Responsabile del turno
Taxi per chi deve guidare dopo aver bevuto Proposta discreta; chiamata dal bar Barista e ricevimento
Registro dei rifiuti di servizio Ora, ragione, chi ha deciso Responsabile del bar
Formazione di ogni persona che serve alcolici All'ingresso, compresi gli extra; firma della politica Responsabile del bar

Letto e sottoscritto. Nome, ruolo, firma, data:

Fonte: L’Architettura dell’Ospitalita, seconda edizione, Volume 6 «La tavola dell’albergo». Materiale di lavoro gratuito da books.effedore.com. Adattalo al tuo albergo. Norme e dati aggiornati a novembre 2026: per le decisioni con effetti su
sicurezza alimentare, allergeni, contratti, lavoro, fisco o trattamento dei dati rivolgiti al responsabile del piano di autocontrollo, al tuo consulente o al tecnico abilitato.
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