Apds a leitura do curso, solicite o certificado de conclusdo em

PDF em nosso site; www.administrabrasil.com.br

Ideal para processos seletivos, pontuagdo em concursos e horas na faculdade.

Os certificados sdo enviados em 5 minutos para o seu e-mail.

Carga horaria no certificado: 180 horas

Um barman é um profissional que trabalha em bares, restaurantes e outros

estabelecimentos que servem bebidas alcodlicas.

O papel do barman é criar e preparar coquetéis, servir bebidas aos clientes, gerenciar

o estoque de bebidas e manter a area do bar limpa e organizada.

Além disso, um barman deve ser capaz de interagir com os clientes de maneira cortés

e profissional, proporcionando-lhes uma experiéncia agradavel e aconchegante.


http://www.administrabrasil.com.br/
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Para se tornar um barman, geralmente € necessario ter conhecimento em mixologia,
ter habilidades de comunicacéao e ser capaz de trabalhar em um ambiente

movimentado e muitas vezes barulhento.

A mixologia é a arte e ciéncia de criar coquetéis e a profissdo de mixologista € uma

das mais fascinantes e desafiadoras do mundo da gastronomia.

A mixologia envolve uma série de técnicas, ingredientes e ferramentas de bar, além
de um conhecimento aprofundado de destilados, licores, vinhos, cervejas e outras

bebidas alcodlicas.

Nas ultimas décadas, houve um resgate dos coquetéis classicos e uma nova onda de

coquetelaria autoral.

Os mixologistas tém explorado novos ingredientes e técnicas de preparo de coquetéis,
criando coquetéis inovadores e surpreendentes. E falaremos bastante sobre isso no

decorrer do curso.

Esta preparado?! Entdo, vamos Ia!

Tipos de Bebidas Alcodlicas

Existem muitos tipos diferentes de bebidas alcodlicas, cada uma com sua propria

historia e tradigoes.

Os quatro principais tipos de bebidas alcodlicas sdo destilados, licores, vinhos e

cervejas. Vamos explorar cada um deles com mais detalhes:

Destilados

https://youtu.be/ewDWUj54m8Q

Existem diversas marcas famosas de destilados, cada uma com sua historia,

caracteristicas e perfis de sabor unicos.

Algumas das marcas mais conhecidas incluem:
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Vodka. Absolut, Grey Goose, Belvedere, Smirnoff, Ketel One.

Gin. Tanqueray, Hendrick's, Bombay Sapphire, Beefeater, Gordon's.

Rum. Bacardi, Captain Morgan, Havana Club, Malibu, Mount Gay.

Uisque. Johnnie Walker, Jack Daniel's, Jameson, Chivas Regal, The Macallan.
Tequila. Jose Cuervo, Patron, Don Julio, Sauza, 1800.

Brandy. Courvoisier, Hennessy, Martell, Remy Martin, Torres.

Fatores como o estilo do destilado, a idade e a qualidade podem influenciar

significativamente o sabor e a complexidade de um coquetel.

Cada marca tem sua propria variedade de destilados, portanto, € importante

experimentar e escolher a melhor opgao para cada receita.

Licores

https://youtu.be/21fgMsbel.Zw

Os licores sdo bebidas alcoodlicas doces e aromatizadas, muitas vezes usadas como

complemento em coquetéis ou como digestivo apds uma refei¢do. Alguns dos licores

mais famosos incluem:

Triple sec. Cointreau, Grand Marnier, Combier.

Licor de café. Kahlua, Tia Maria, lllyquore.

Licor de ervas. Chartreuse, Jagermeister, Fernet-Branca.

Licor de frutas. Grand Marnier, Curacao, Blue Curagao, Chambord, Midori.
Licor de améndoas. Amaretto, Disaronno.

Licor de creme. Baileys Irish Cream, Amarula, Kremlyovskaya.

Os licores sao geralmente misturados com outros ingredientes em coquetéis, mas

também podem ser apreciados puros ou com gelo.
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A escolha do licor certo é fundamental para a criagdo de coquetéis equilibrados e

saborosos.

Vinhos

https://youtu.be/A6NRzw6I12SM

O vinho é uma bebida alcodlica produzida a partir da fermentagao de uvas, e existem
muitas variedades de uvas e estilos de vinhos. Algumas das marcas mais famosas de

vinho incluem:

e Vinho tinto. Chateau Lafite Rothschild, Chateau Margaux, Chateau Latour,
Opus One, Silver Oak.

e Vinho branco. Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling, Pinot Grigio, Moscato.
e Vinho do Porto. Taylor's, Graham's, Sandeman, Cockburn's, Warre's.

e Vinho espumante. Champagne Moét & Chandon, Veuve Clicquot, Dom

Perignon, Prosecco, Cava.

Essas marcas sdo algumas das mais conhecidas em todo o mundo e sao

frequentemente utilizadas em eventos especiais e celebragoes.

Cervejas

https://youtu.be/2HNGYMaqY ctk

A cerveja € uma das bebidas alcodlicas mais populares em todo o mundo, e existem

muitas marcas e estilos diferentes.
Algumas das marcas mais famosas de cerveja incluem:
« Lager. Budweiser, Heineken, Stella Artois, Corona, Carlsberg.

o Ale. Guinness, Newcastle, Sierra Nevada, Anchor Steam, Brooklyn.
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o Pilsen. Pilsner Urquell, Beck's, Peroni, Grolsch, Warsteiner.
e Trigo. Blue Moon, Hoegaarden, Franziskaner, Paulaner, Erdinger.
« Lambic. Lindemans, Boon, Cantillon, 3 Fonteinen, Timmermans.

A cerveja é frequentemente consumida em eventos sociais, bares e restaurantes, e €

uma bebida versatil que pode ser apreciada em muitas ocasides diferentes.

A cerveja também é frequentemente utilizada como ingrediente em coquetéis e pratos

de comida, como marinadas e molhos.

Harmonizac¢ao de bebidas com comidas

Ao escolher uma bebida para harmonizar com um prato de comida, é importante

levar em consideragao o sabor, a textura e a intensidade do prato.

Algumas bebidas, como vinhos e cervejas, tém notas de sabor que podem ser
combinadas com pratos especificos, enquanto outras, como coquetéis, podem ser

criadas para complementar os sabores dos alimentos.

Com pratica e experiéncia, € possivel aprimorar a arte da harmonizagdo e criar

experiéncias gastrondmicas memoraveis.

Por exemplo, um vinho tinto encorpado e tanico pode ser harmonizado com uma carne
vermelha grelhada, enquanto um vinho branco seco e fresco pode ser harmonizado

com frutos do mar.

https://youtu.be/9mMASNcMXEes

Uma cerveja escura e amarga pode ser harmonizada com pratos ricos e intensos,
como hamburgueres e pratos a base de queijo, enquanto uma cerveja leve e

refrescante pode ser harmonizada com saladas e pratos leves.

https://youtu.be/bc2MSU AJXo
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Além disso, € importante considerar a temperatura da bebida, especialmente para
vinhos e cervejas. Vinhos tintos devem ser servidos em temperatura ambiente ou
ligeiramente abaixo, enquanto vinhos brancos e espumantes devem ser servidos

resfriados.

As cervejas também devem ser servidas em temperatura adequada para maximizar o

sabor.

Técnicas de Preparo e Apresentacao de Coquetéis
Shaken (ative a legenda do video abaixo, se necessario)

https://youtu.be/TsCrx8S7tiY

Shaken é um dos métodos de preparacédo de coquetéis que envolve a mistura dos
ingredientes em uma coqueteleira com gelo e, em seguida, agitando vigorosamente

para resfriar e diluir a bebida.

Este método € usado para coquetéis que exigem uma textura mais leve e uma mistura
uniforme dos ingredientes. Ao agitar os ingredientes com gelo, o coquetel fica com

uma textura mais aerada e suave, com uma espuma na parte superior da bebida.

E geralmente usado para coquetéis como o Margarita, Daiquiri, Cosmopolitan e muitos
outros. Este método € mais adequado para coquetéis que incluem suco de frutas,
xaropes, licores e outros ingredientes que precisam ser bem misturados para

equilibrar os sabores.

E um dos métodos mais comuns e populares de preparacdo de coquetéis e é uma

habilidade importante para qualquer barman ou entusiasta de coquetéis.

Stirred (ative as legendas do video abaixo, se necessario)

https://youtu.be/ChcO9HRuq2L8
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Stirred € um dos métodos de preparacdo de coquetéis que envolve a mistura dos
ingredientes em um copo misturador com gelo, mexendo-os delicadamente até que

estejam bem misturados e resfriados.

Este método é usado para coquetéis que exigem uma textura mais encorpada e uma
mistura uniforme dos ingredientes. Ao mexer os ingredientes com gelo, o coquetel fica

com uma textura mais densa e concentrada, sem espuma na parte superior da bebida.

E geralmente usado para coquetéis como o Martini, Manhattan, Negroni e muitos
outros. Este método € mais adequado para coquetéis que incluem destilados, vermute
e outros ingredientes que precisam ser misturados de forma mais suave para manter

o sabor original da bebida.

E um método menos comum do que o Shaken, mas é uma técnica importante para
qualquer barman ou entusiasta de coquetéis que deseja obter um sabor mais

encorpado e concentrado em suas bebidas.

Simple Built (ative as legendas do video abaixo, se necessario)

https://youtu.be/Kjl2gConjlA

Built € um dos métodos mais simples de preparagcado de coquetéis, que consiste em
adicionar os ingredientes diretamente em um copo com gelo, sem a necessidade de

misturar ou agitar.

Este método é usado principalmente para coquetéis mais simples que requerem

poucos ingredientes e uma montagem rapida.

O Built é geralmente usado para coquetéis como o Gin & Toénica, Cuba Libre, Bloody
Mary e muitos outros. Este método € mais adequado para coquetéis que incluem
misturas de bebidas carbonatadas, sucos, licores e outros ingredientes que nao

precisam ser misturados ou diluidos em gelo.

Para montar um coquetel Built, € necessario adicionar os ingredientes diretamente em
um copo com gelo e, em seguida, misturar suavemente com uma colher de bar ou

uma palheta.
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Depois de misturar os ingredientes, o coquetel esta pronto para ser servido, sem a

necessidade de filtrar ou coar.

Blended (ative as legendas do video abaixo, se necessario)

https://youtu.be/7 O1YdVAWSU

Blended é um dos métodos de preparagao de coquetéis que envolve a mistura de

ingredientes no liquidificador com gelo para criar uma bebida espessa e gelada.

Este método € comumente usado para coquetéis que incluem frutas, sorvetes,
xaropes e outros ingredientes que precisam ser misturados para criar uma textura

suave e cremosa.

O blended é geralmente usado para coquetéis como o Pifia Colada, Margarita Frozen,

Daiquiri Frozen e muitos outros.

Este método € mais adequado para coquetéis que incluem frutas frescas ou
congeladas, sorvetes, xaropes e outros ingredientes que precisam ser misturados

para criar uma textura mais suave e cremosa.

O blended é uma técnica popular de preparacdo de coquetéis, especialmente em
regides mais quentes, e pode ser facilmente personalizado com diferentes tipos de

frutas e sabores para criar bebidas deliciosas e refrescantes.

Frozen (ative as legendas do video abaixo, se necessario)

https://youtu.be/PJdaTXOT1RA

Frozen é um método de preparacdo de coquetéis que envolve a mistura de
ingredientes no liquidificador com gelo até que a bebida fique completamente

congelada e espessa.


https://youtu.be/7_O1YdVAWSU
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Este método é usado principalmente para coquetéis que contém frutas frescas ou
congeladas, sucos, sorvetes e outros ingredientes que precisam ser misturados para

criar uma textura suave e cremosa.

O frozen é geralmente usado para coquetéis como o Frozen Margarita, Frozen
Daiquiri, Frozen Pina Colada e muitos outros. Este método € mais adequado para
coquetéis que incluem frutas frescas ou congeladas, sorvetes, xaropes e outros
ingredientes que precisam ser misturados para criar uma textura mais suave e

cremosa.

O frozen é uma técnica popular de preparagao de coquetéis, especialmente em
regides mais quentes, e pode ser facilmente personalizado com diferentes tipos de

frutas e sabores para criar bebidas deliciosas e refrescantes.

E importante lembrar que a textura da bebida pode variar dependendo da poténcia do

liquidificador e da quantidade de gelo adicionada.

Garnish (ative as legendas do video abaixo, se necessario)

https://youtu.be/1zS4 H3TbLU

Garnish é um termo utilizado na mixologia para descrever a decoragao ou enfeite que
€ adicionado em um coquetel. Eles sdo importantes para a apresentagao do coquetel

e podem adicionar sabor e aroma a bebida.

Existem muitos tipos diferentes de Garnish, como fatias de frutas, ervas frescas, flores
comestiveis, palitos de aperitivo, agucar colorido, entre outros. A escolha do Garnish

depende do tipo de coquetel e do gosto do cliente.

Os Garnish de frutas sdao os mais comuns na mixologia, e geralmente incluem fatias
de limao, laranja, lima, cereja ou morango. Eles ndo s6 acrescentam sabor ao

coquetel, mas também adicionam uma cor vibrante e um aroma fresco.

Os Garnish de ervas sao usados para dar um sabor e aroma extra ao coquetel. Ervas
frescas, como horteld, manjericdo, alecrim, coentro e tomilho, sdo frequentemente

usadas para complementar coquetéis que contém gin, vodka ou tequila.
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Copos e tacas

https://youtu.be/AMKKGIpPENCc

A escolha do copo ou taga depende do tipo de coquetel, do estilo do bar e do gosto

do cliente.

Copos de vidro comuns, como os usados em casa, nao sdo adequados para a maioria

dos coquetéis, pois ndo destacam as caracteristicas da bebida.

e O copo Highball é usado para coquetéis como o Gin and Tonic e outros que

contém uma grande quantidade de refrigerante ou agua ténica.

e O copo Collins, por outro lado, é usado para coquetéis que contém uma grande

quantidade de suco, como o Tom Collins.

e A taca Martini € usada para servir coquetéis classicos, como o Martini, o

Manhattan e o Cosmopolitan.

« A taca Champagne € usada para servir champanhe e coquetéis que contém

champanhe, como o Kir Royale.

e O copo Old Fashioned é usado para coquetéis como o Old Fashioned, que é
um coquetel de uisque que geralmente contém uma pedra de agucar, bitter e

gelo.

Os copos e tagas apropriados adicionam um toque elegante e profissional a

apresentacao do coquetel.

Preparo de Coquetéis Classicos
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Lembre-se que a técnica de preparo de cada coquetel também é importante para

obter o resultado desejado.

Alguns coquetéis devem ser agitados, outros mexidos, e alguns ainda exigem uma

técnica especifica.

Com pratica e experiéncia, vocé pode se tornar um barman habilidoso e preparar

coquetéis classicos perfeitos.

Aqui estao alguns coquetéis classicos e seus ingredientes:

Dry Martini

https://youtu.be/qVs7mHBhLIU

Manhattan

https://youtu.be/0lU6NZOMN7A
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Blue Margarita

https://youtu.be/EAMCpC4MLuk

Negroni

https://youtu.be/gPH3NRKPF2s

Daiquiri

https://youtu.be/x3TzUVKIKUY

Bloody Mary

https://youtu.be/iWk52LTQVzQ

Old Fashioned

https://youtu.be/87CGLnyYxJw

Cosmopolitan

https://youtu.be/p52jpw4xpnl
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Whiskey Sour

https://youtu.be/yTgaWZEQOZ |

Desenvolvimento de receitas autorais
Desenvolver receitas autorais requer criatividade e conhecimento em mixologia.

Para criar coquetéis unicos, € importante pensar em sabores e ingredientes que

combinem bem e complementem um ao outro.

Comece experimentando diferentes combinagdes de destilados, sucos, licores e
xaropes para encontrar a mistura perfeita. Considere também a apresentacdo do

coquetel, escolhendo copos e tagcas que complementem a bebida.

Ao desenvolver suas receitas autorais, € importante fazer anotagdes detalhadas de
cada variagao testada, incluindo as quantidades exatas de cada ingrediente e os

passos do processo de preparo.

Teste a receita varias vezes, fazendo ajustes a cada tentativa até que o sabor e a

aparéncia estejam perfeitos.

Nocoes de Segurancga Alimentar e Higiene


https://youtu.be/yTgaWZEOZ_I
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A seguranca alimentar e a higiene na manipulagdo de alimentos e bebidas sdo de

extrema importancia para garantir a saude dos clientes e evitar problemas sanitarios.

Os profissionais de bar devem estar cientes de praticas adequadas de higiene, desde

a preparacao até a distribuicdo de bebidas.
Algumas das praticas de higiene importantes incluem:
o Lavar as maos com frequéncia e usar luvas descartaveis quando necessario

« Manter os utensilios de bar limpos e higienizados, como coqueteleiras e

medidores

« Armazenar os ingredientes corretamente, garantindo que estejam sempre

frescos e bem conservados
e Limpar as superficies da area de trabalho e equipamentos regularmente

o Certificar-se de que as bebidas sejam preparadas em condi¢des higiénicas e

adequadas, com utensilios e copos limpos e secos.

Os profissionais de bar devem estar cientes das normas de higiene locais e seguir as

diretrizes de seguranca alimentar estabelecidas pela legislacédo em vigor.
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A falta de higiene e seguranca alimentar pode ter sérias consequéncias para a saude

dos clientes, bem como para a reputacgao e a legalidade do estabelecimento.

Por isso, é fundamental que os profissionais de bar estejam sempre atentos a higiene

€ a segurancga alimentar em seu trabalho diario.

Conhecimento sobre Diferentes Estilos de Bares

Existem diversos tipos de bares, cada um com seu estilo unico e publico especifico.

Conhecer esses diferentes estilos € importante para entender as demandas de cada

ambiente de trabalho e ser capaz de atender as necessidades de cada cliente.

Alguns exemplos de estilos de bares incluem:

« Bar Esportivo. E um bar com televisdes que transmitem jogos de futebol,
basquete, beisebol, entre outros esportes. Normalmente, esses bares servem

cervejas e petiscos que agradam o publico que quer assistir aos jogos.
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e Pub. Um tipo de bar que se originou na Inglaterra, geralmente serve cervejas,
uisques e outras bebidas alcodlicas tipicas da regido. A decoragcdo € muitas

vezes rustica e aconchegante, com mesas e bancos de madeira.

o Bar de Coquetéis. Um bar que se dedica a preparacio de coquetéis classicos
e autorais. Esses bares geralmente tém um ambiente sofisticado e uma equipe

especializada em mixologia.

« Bar de Vinhos. E um estabelecimento que se concentra em oferecer uma
ampla variedade de vinhos, normalmente acompanhados por queijos, carnes e

outras iguarias.

o Bar de praia. Um bar situado em uma praia, que geralmente serve bebidas
tropicais, cervejas e frutos do mar. Esses bares sdo populares durante o verao

e atraem um publico mais descontraido.

Conhecer esses diferentes estilos de bares pode ajudar os profissionais de bar a
adaptar suas habilidades e conhecimentos as necessidades de cada ambiente de

trabalho.

Além disso, pode ser util na escolha da especializagdo ou segmento de mercado em

que deseja trabalhar.

Esse curso de barman é uma 6tima escolha para aqueles que buscam uma carreira

no mundo da gastronomia, seja como bartender profissional ou como empreendedor

em seu proprio negocio de coquetelaria.

Com um mercado em constante crescimento e demanda por profissionais

qualificados, o curso de barman pode ser a chave para o sucesso nesta area.
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