
 

 

  

 

              АНОТАЦІЯ  

Вибіркової  освітньої компоненти за вибором здобувача освіти 

Назва компоненти «Основи барної справи» 

 

Спеціальність 181 Харчові технології 

Освітньо-професійна програма Виробництво харчової продукції 

Назва циклової комісії 05 Харчових технологій 

Викладач Задорожна Ірина Сергіївна 

Контакти викладача +380954355433, irina-tarasenko@ukr.net 

1.   Мета: надання студентам комплексу спеціальних знань щодо організації роботи 

та обслуговування споживачів у барах; формування професійних умінь в області 

технології приготування і подавання напоїв;   формування у студентів системного 

мислення й комплексу знань у галузі ресторанного обслуговування.  

      Завдання: набуття студентами теоретичних знань і практичних вмінь з особливостей 

організації і функціонування різних видів барів, їх матеріально-технічного забезпечення; 

організації роботи та робочого місця бармена; стилів роботи бармена та їх використання в 

барах певної спеціалізації; класифікації напоїв та характеристику основних їх груп; 

методів приготування змішаних напоїв, їх сервірування та оформлення. 

   2. Обсяг курсу. 

На вивчення дисципліни відводиться 75 годин (2,5 кредити), з яких: лекційних – 36 

год., практично-семінарських – 8 год., лабораторних – 12 год., самостійної роботи 

студентів – 19 годин. Дисципліна викладається у VII семестрі. 

3. Короткий зміст. 

Вступ.  Предмет і  зміст курсу «Основи барної справи» 

1. Класифікація та характеристика різних типів барів. 

2. Матеріально-технічне оснащення бару. 

3. Асортимент, призначення барного посуду. 

4. Підготовка бару до роботи. 

5. Організація роботи персоналу. 

6. Організація обслуговування відвідувачів у барі. 

7. Характеристика основних компонентів. 

8. Приготування змішаних напоїв. 

9. Приготування кави та кавових напоїв. 

10. Приготування чаю та чайних напоїв.  

 



4. Система оцінювання. 

    Усне опитування (фронтальне, індивідуальне та комбіноване опитування); 

письмова і практична перевірки (самостійна робота, самоконтроль, взаємоперевірка,  

діагностичні завдання, ділові ігри, оформлення презентацій); стандартизований 

(тестовий) контроль (вибіркові завдання: альтернативні завдання,  завдання  

численного вибору; завдання з конструйованими відповідями). 
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