
Barcommissie 
 
De Barcommissie heeft gastvrijheid op Roomburg hoog in het vaandel. Zij ziet graag dat iedereen er 
zich thuis voelt: leden, ouders, sponsors, supporters en belangstellenden, en natuurlijk de 
bezoekende teams en hun begeleiding. Gasten voelen zich welkom, kunnen bij de bar terecht voor 
een versnapering, weten hun weg te vinden en kunnen altijd een vraagbaak vinden.  
Met een grote groep vrijwilligers (de barhoofden), met de inzet van onze barmanagers Peter Braas 
en Frank Vermeend, ouders en seniorleden en door een soepele samenwerking met de andere 
commissies kunnen we zorgen voor een gezellige, uitnodigende, warme sfeer op de club.  
De barcommissie staat onder supervisie van het bestuur – penningmeester. 
 
De barcommissie komt tijdens het seizoen maandelijks bijeen om t.a.v. het horecagebeuren het 
beleid en de lopende zaken te bespreken en te evalueren en organiseert 1 á 2 keer per jaar een 
bijeenkomst voor barhoofden. 
We ondersteunen het horacadeel bij evenementen, georganiseerd door andere commissies of teams 
en draaien dan zelf ook mee met bardiensten. 
Ook organiseren wij een aantal club-brede evenementen voor alle volwassen betrokkenen bij de 
club, zoals ca. 4 keer per jaar het ‘Theedansen’; een vrijwilligersdiner; spelletjesavonden. 
We zetten ons in om nauwe contacten te onderhouden met andere commissies om zo een goede 
samenwerking te creëren m.b.t. barzaken en zorgen voor een goede communicatie t.a.v. barzaken 
naar de leden en commissies. 
 
De barcommissie is verantwoordelijk voor alles wat met de bar en de keuken te maken heeft: 

 openen en sluiten van het clubhuis  

 barbezetting 

 barpersoneel tijdens evenementen, feesten en toernooien 

 barhoofden, bardiensten incl. keukendiensten en opruimdiensten 

 hygiëne in de keuken en de bar 

 schoonmaak clubhuis (samen met accommodatie commissie) 

 inkoop en beheer van het gehele assortiment (etenswaar, fris, alcoholische dranken etc.) 
ook voor evenementen, feesten en toernooien 

 voedselveiligheid van het assortiment (HACCP) 

 alle geldelijke transacties m.b.t. de bar (samen met de penningmeester) 

 prijzen van het assortiment (in overleg met het bestuur) 

 aanschaf van nieuwe apparatuur in de bar en in de keuken (in overleg met het bestuur) 
 


