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

estabelecimentos que servem bebidas alcoólicas.  

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

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

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

e profissional, proporcionando-lhes uma experiência agradável e aconchegante.  

http://www.administrabrasil.com.br/
https://administrabrasil.com.br/curso/comunicacao-escrita-profissional/


Para se tornar um barman, geralmente é necessário ter conhecimento em mixologia, 

ter habilidades de comunicação e ser capaz de trabalhar em um ambiente 

movimentado e muitas vezes barulhento. 

A mixologia é a arte e ciência de criar coquetéis e a profissão de mixologista é 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 alcoólicas. 

Nas últimas décadas, houve um resgate dos coquetéis clássicos e uma nova onda de 

coquetelaria autoral.  

Os mixologistas têm explorado novos ingredientes e técnicas de preparo de coquetéis, 

criando coquetéis inovadores e surpreendentes. E falaremos bastante sobre isso no 

decorrer do curso. 

Está preparado?! Então, vamos lá! 

  

Tipos de Bebidas Alcoólicas 

Existem muitos tipos diferentes de bebidas alcoólicas, cada uma com sua própria 

história e tradições.  

Os quatro principais tipos de bebidas alcoólicas são 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 história, 

características e perfis de sabor únicos.  

Algumas das marcas mais conhecidas incluem: 

https://administrabrasil.com.br/curso/comunicacao-e-oratoria/
https://administrabrasil.com.br/curso/salva-vidas/
https://administrabrasil.com.br/curso/pizzaiolo/
https://youtu.be/ewDWUj54m8Q


• 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. 

• Uísque. Johnnie Walker, Jack Daniel's, Jameson, Chivas Regal, The Macallan. 

• Tequila. Jose Cuervo, Patrón, 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 própria variedade de destilados, portanto, é importante 

experimentar e escolher a melhor opção para cada receita. 

  

Licores 

https://youtu.be/21fqMsbeLZw 

 

Os licores são bebidas alcoólicas doces e aromatizadas, muitas vezes usadas como 

complemento em coquetéis ou como digestivo após uma refeição. Alguns dos licores 

mais famosos incluem: 

• Triple sec. Cointreau, Grand Marnier, Combier. 

• Licor de café. Kahlua, Tia Maria, Illyquore. 

• Licor de ervas. Chartreuse, Jägermeister, Fernet-Branca. 

• Licor de frutas. Grand Marnier, Curaçao, Blue Curaçao, Chambord, Midori. 

• Licor de amêndoas. Amaretto, Disaronno. 

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

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

também podem ser apreciados puros ou com gelo.  

https://administrabrasil.com.br/curso/gestao-da-qualidade-em-saude/
https://youtu.be/21fqMsbeLZw


A escolha do licor certo é fundamental para a criação de coquetéis equilibrados e 

saborosos.  

  

Vinhos 

https://youtu.be/A6nRzw6l2SM 

 

O vinho é uma bebida alcoólica produzida a partir da fermentação de uvas, e existem 

muitas variedades de uvas e estilos de vinhos. Algumas das marcas mais famosas de 

vinho incluem: 

• Vinho tinto. Château Lafite Rothschild, Château Margaux, Château Latour, 

Opus One, Silver Oak. 

• Vinho branco. Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling, Pinot Grigio, Moscato. 

• Vinho do Porto. Taylor's, Graham's, Sandeman, Cockburn's, Warre's. 

• Vinho espumante. Champagne Moët & Chandon, Veuve Clicquot, Dom 

Perignon, Prosecco, Cava. 

Essas marcas são algumas das mais conhecidas em todo o mundo e são 

frequentemente utilizadas em eventos especiais e celebrações. 

  

Cervejas 

https://youtu.be/2HNGYMqYctk 

 

A cerveja é uma das bebidas alcoólicas 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. 

• Ale. Guinness, Newcastle, Sierra Nevada, Anchor Steam, Brooklyn. 

https://youtu.be/A6nRzw6l2SM
https://administrabrasil.com.br/curso/sommelier/
https://administrabrasil.com.br/curso/arquetipos-de-marcas/
https://youtu.be/2HNGYMqYctk
https://administrabrasil.com.br/curso/marketing-volante-gestao-da-marca/


• Pilsen. Pilsner Urquell, Beck's, Peroni, Grolsch, Warsteiner. 

• 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 é 

uma bebida versátil que pode ser apreciada em muitas ocasiões diferentes.  

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

de comida, como marinadas e molhos.  

  

Harmonização de bebidas com comidas 

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

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

Algumas bebidas, como vinhos e cervejas, têm notas de sabor que podem ser 

combinadas com pratos específicos, enquanto outras, como coquetéis, podem ser 

criadas para complementar os sabores dos alimentos.  

Com prática e experiência, é possível aprimorar a arte da harmonização e criar 

experiências gastronômicas memoráveis. 

Por exemplo, um vinho tinto encorpado e tânico 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/9mASNcMXEes 

 

Uma cerveja escura e amarga pode ser harmonizada com pratos ricos e intensos, 

como hambúrgueres e pratos à base de queijo, enquanto uma cerveja leve e 

refrescante pode ser harmonizada com saladas e pratos leves. 

https://youtu.be/bc2MSU_AJXo 

 

https://administrabrasil.com.br/curso/garcom/
https://administrabrasil.com.br/curso/garcom/
https://administrabrasil.com.br/curso/gastronomia-francesa/
https://administrabrasil.com.br/curso/arteterapia/
https://youtu.be/9mASNcMXEes
https://youtu.be/bc2MSU_AJXo


Além disso, é 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 Apresentação de Coquetéis 

Shaken (ative a legenda do vídeo abaixo, se necessário) 

https://youtu.be/TsCrx8S7tiY 

 

Shaken é um dos métodos de preparação 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 é 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. 

É geralmente usado para coquetéis como o Margarita, Daiquiri, Cosmopolitan e muitos 

outros. Este método é mais adequado para coquetéis que incluem suco de frutas, 

xaropes, licores e outros ingredientes que precisam ser bem misturados para 

equilibrar os sabores. 

É um dos métodos mais comuns e populares de preparação de coquetéis e é uma 

habilidade importante para qualquer barman ou entusiasta de coquetéis. 

  

Stirred (ative as legendas do vídeo abaixo, se necessário) 

https://youtu.be/Chc9HRuq2L8 

 

https://youtu.be/TsCrx8S7tiY
https://youtu.be/Chc9HRuq2L8


Stirred é um dos métodos de preparação 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. 

É geralmente usado para coquetéis como o Martini, Manhattan, Negroni e muitos 

outros. Este método é 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. 

É 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 vídeo abaixo, se necessário) 

https://youtu.be/KjI2qConjIA 

 

Built é um dos métodos mais simples de preparação 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 rápida. 

O Built é geralmente usado para coquetéis como o Gin & Tônica, Cuba Libre, Bloody 

Mary e muitos outros. Este método é mais adequado para coquetéis que incluem 

misturas de bebidas carbonatadas, sucos, licores e outros ingredientes que não 

precisam ser misturados ou diluídos em gelo. 

Para montar um coquetel Built, é necessário adicionar os ingredientes diretamente em 

um copo com gelo e, em seguida, misturar suavemente com uma colher de bar ou 

uma palheta.  

https://youtu.be/KjI2qConjIA
https://administrabrasil.com.br/curso/montagem-de-moveis/


Depois de misturar os ingredientes, o coquetel está pronto para ser servido, sem a 

necessidade de filtrar ou coar. 

  

Blended (ative as legendas do vídeo abaixo, se necessário) 

https://youtu.be/7_O1YdVAWSU 

 

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

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

Este método é 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 Piña Colada, Margarita Frozen, 

Daiquiri Frozen e muitos outros.  

Este método é 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 preparação de coquetéis, especialmente em 

regiões 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 vídeo abaixo, se necessário) 

https://youtu.be/PJdaTXOT1RA 

 

Frozen é um método de preparação 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
https://youtu.be/PJdaTXOT1RA


Este método é usado principalmente para coquetéis que contêm 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 Piña Colada e muitos outros. Este método é 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 preparação de coquetéis, especialmente em 

regiões mais quentes, e pode ser facilmente personalizado com diferentes tipos de 

frutas e sabores para criar bebidas deliciosas e refrescantes.  

É importante lembrar que a textura da bebida pode variar dependendo da potência do 

liquidificador e da quantidade de gelo adicionada. 

  

Garnish (ative as legendas do vídeo abaixo, se necessário) 

https://youtu.be/1zS4_H3TbLU 

 

Garnish é um termo utilizado na mixologia para descrever a decoração ou enfeite que 

é adicionado em um coquetel. Eles são importantes para a apresentação do coquetel 

e podem adicionar sabor e aroma à bebida. 

Existem muitos tipos diferentes de Garnish, como fatias de frutas, ervas frescas, flores 

comestíveis, palitos de aperitivo, açúcar colorido, entre outros. A escolha do Garnish 

depende do tipo de coquetel e do gosto do cliente. 

Os Garnish de frutas são os mais comuns na mixologia, e geralmente incluem fatias 

de limão, laranja, lima, cereja ou morango. Eles não só acrescentam sabor ao 

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

Os Garnish de ervas são usados para dar um sabor e aroma extra ao coquetel. Ervas 

frescas, como hortelã, manjericão, alecrim, coentro e tomilho, são frequentemente 

usadas para complementar coquetéis que contêm gin, vodka ou tequila. 

https://youtu.be/1zS4_H3TbLU
https://administrabrasil.com.br/curso/cabeleireira/
https://administrabrasil.com.br/curso/gastronomia-mexicana/


  

Copos e taças 

https://youtu.be/AMkKGlpPENc 

 

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

do cliente.  

Copos de vidro comuns, como os usados em casa, não são adequados para a maioria 

dos coquetéis, pois não destacam as características da bebida. 

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

contêm uma grande quantidade de refrigerante ou água tônica.  

• O copo Collins, por outro lado, é usado para coquetéis que contêm uma grande 

quantidade de suco, como o Tom Collins. 

• A taça Martini é usada para servir coquetéis clássicos, como o Martini, o 

Manhattan e o Cosmopolitan.  

• A taça Champagne é usada para servir champanhe e coquetéis que contêm 

champanhe, como o Kir Royale. 

• O copo Old Fashioned é usado para coquetéis como o Old Fashioned, que é 

um coquetel de uísque que geralmente contém uma pedra de açúcar, bitter e 

gelo. 

Os copos e taças apropriados adicionam um toque elegante e profissional à 

apresentação do coquetel. 

  

Preparo de Coquetéis Clássicos 

https://youtu.be/AMkKGlpPENc
https://administrabrasil.com.br/curso/especialista-em-customer-experience/


 

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 específica.  

Com prática e experiência, você pode se tornar um barman habilidoso e preparar 

coquetéis clássicos perfeitos.  

Aqui estão alguns coquetéis clássicos e seus ingredientes: 

  

Dry Martini 

https://youtu.be/gVs7mHBhLlU 

 

  

Manhattan  

https://youtu.be/0IU6nZOMN7A 

https://youtu.be/gVs7mHBhLlU
https://youtu.be/0IU6nZOMN7A


 

  

Blue Margarita 

https://youtu.be/EAMCpC4MLuk 

 

  

Negroni 

https://youtu.be/qPH3NRKPF2s 

 

  

Daiquiri 

https://youtu.be/x3TzUVKiKUY 

 

  

Bloody Mary 

https://youtu.be/iWk52LTQVzQ 

 

  

Old Fashioned 

https://youtu.be/87CGLnyYxJw 

 

  

Cosmopolitan 

https://youtu.be/p52jpw4xpnI 

https://youtu.be/EAMCpC4MLuk
https://youtu.be/qPH3NRKPF2s
https://youtu.be/x3TzUVKiKUY
https://youtu.be/iWk52LTQVzQ
https://youtu.be/87CGLnyYxJw
https://youtu.be/p52jpw4xpnI


 

  

Whiskey Sour 

https://youtu.be/yTgaWZEOZ_I 

 

  

Desenvolvimento de receitas autorais 

Desenvolver receitas autorais requer criatividade e conhecimento em mixologia.  

Para criar coquetéis únicos, é importante pensar em sabores e ingredientes que 

combinem bem e complementem um ao outro.  

Comece experimentando diferentes combinações de destilados, sucos, licores e 

xaropes para encontrar a mistura perfeita. Considere também a apresentação do 

coquetel, escolhendo copos e taças que complementem a bebida. 

Ao desenvolver suas receitas autorais, é importante fazer anotações detalhadas de 

cada variação testada, incluindo as quantidades exatas de cada ingrediente e os 

passos do processo de preparo.  

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

aparência estejam perfeitos. 

  

Noções de Segurança Alimentar e Higiene 

https://youtu.be/yTgaWZEOZ_I
https://administrabrasil.com.br/curso/automacao-de-processos/


 

A segurança alimentar e a higiene na manipulação de alimentos e bebidas são de 

extrema importância para garantir a saúde dos clientes e evitar problemas sanitários.  

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

a preparação até a distribuição de bebidas. 

Algumas das práticas de higiene importantes incluem: 

• Lavar as mãos com frequência e usar luvas descartáveis quando necessário 

• Manter os utensílios de bar limpos e higienizados, como coqueteleiras e 

medidores 

• Armazenar os ingredientes corretamente, garantindo que estejam sempre 

frescos e bem conservados 

• Limpar as superfícies da área de trabalho e equipamentos regularmente 

• Certificar-se de que as bebidas sejam preparadas em condições higiênicas e 

adequadas, com utensílios e copos limpos e secos. 

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

diretrizes de segurança alimentar estabelecidas pela legislação em vigor.  

https://administrabrasil.com.br/curso/camareira/
https://administrabrasil.com.br/curso/normas-abnt-trabalhos-academicos/


A falta de higiene e segurança alimentar pode ter sérias consequências para a saúde 

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

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

e à segurança alimentar em seu trabalho diário. 

  

Conhecimento sobre Diferentes Estilos de Bares 

 

Existem diversos tipos de bares, cada um com seu estilo único e público específico.  

Conhecer esses diferentes estilos é 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. É um bar com televisões que transmitem jogos de futebol, 

basquete, beisebol, entre outros esportes. Normalmente, esses bares servem 

cervejas e petiscos que agradam o público que quer assistir aos jogos. 

https://administrabrasil.com.br/curso/seguranca-hospitalar/
https://administrabrasil.com.br/curso/nutricao-esportiva/
https://administrabrasil.com.br/curso/crm-gestao-de-clientes/
https://administrabrasil.com.br/curso/psicologia-esportiva/
https://administrabrasil.com.br/curso/gamificacao-na-educacao/
https://administrabrasil.com.br/curso/tecnologias-assistivas/


• Pub. Um tipo de bar que se originou na Inglaterra, geralmente serve cervejas, 

uísques e outras bebidas alcoólicas típicas da região. A decoração é muitas 

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

• Bar de Coquetéis. Um bar que se dedica à preparação de coquetéis clássicos 

e autorais. Esses bares geralmente têm um ambiente sofisticado e uma equipe 

especializada em mixologia. 

• Bar de Vinhos. É um estabelecimento que se concentra em oferecer uma 

ampla variedade de vinhos, normalmente acompanhados por queijos, carnes e 

outras iguarias. 

• Bar de praia. Um bar situado em uma praia, que geralmente serve bebidas 

tropicais, cervejas e frutos do mar. Esses bares são populares durante o verão 

e atraem um público mais descontraído. 

Conhecer esses diferentes estilos de bares pode ajudar os profissionais de bar a 

adaptar suas habilidades e conhecimentos às necessidades de cada ambiente de 

trabalho.  

Além disso, pode ser útil na escolha da especialização ou segmento de mercado em 

que deseja trabalhar. 

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

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

em seu próprio negócio 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 área. 

 

https://administrabrasil.com.br/curso/gestao-de-equipes-remotas/
https://administrabrasil.com.br/curso/o-estilo-startup-de-ser/
https://administrabrasil.com.br/curso/empreendedorismo/
https://administrabrasil.com.br/curso/a-demanda-e-a-oferta/

