
 

Дисципліна Вибіркова дисципліна 3  «Барна справа» 

Рівень ВО Перший (бакалаврський) рівень 

Назва спеціальності / 

освітньо-професійної 

програми 

241 Готельно-ресторанна справа / Готельно-ресторанна 

справа 

Форма навчання Денна 

Курс, семестр, протяжність 2 курс, 3 семестр, один семестр 

Семестровий контроль Залік 

Обсяг годин (усього: з них 

лекції / практичні) 
120 год., 4 кред., (лекції – 22 год., практичні – 24 год.) 

Мова викладання Українська 

Кафедра яка забезпечує 

викладання 
Кафедра туризму та готельного господарства 

Автор дисципліни асист. Пасічник Михайло Петрович 

Короткий опис 

Вимоги до початку 

вивчення 

Здобувач повинен володіти базовими знаннями з дисциплін 

«Організація ресторанного господарства», «Етнічні кухні», 

«Харчова хімія».  

Що буде вивчатися 

Слухачі дисципліни навчаться  активно використовувати 

знання по класифікації та характеристиці різних типів 

барів, устаткуванню та умеблюванню барів, видах меню,  

розрізняти різні види алкогольних напоїв та знати їх 

асортимент, особливостях приготування змішаних напоїв 

(коктейлів), а також освоять технологію подавання вин і 

правила їх зберігання.  

Чому це треба вивчати? 

Набуті в процесі вивчення дисципліни компетентності 

підвищать конкурентоспроможність молодих фахівців на 

ринку праці, а отримані знання є обов’язковими для 

успішної діяльності закладу ресторанного господарства.  

Чому можна навчитися 

Студент отримує базові знання та вміння, які 

використовуються для приготування змішаних напоїв і 

коктейлів, основ зберігання та споживання алкогольних 

напоїв шляхом поглибленого вивчення основних методів 

роботи сомельє 

Навчальна дисципліна спрямована на формування 

різнобічно розвинутої особистості, здатної практично 

використовувати весь спектр набутих знань та умінь для 

досягнення успіху в конкурентному середовищі 

ресторанного господарства. 

Як можна користуватися 

набутими знаннями й 

уміннями 

Отримані знання й уміння допоможуть студентам, 

безпосередньо у практичній діяльності в закладах 

ресторанного господарства, зокрема при укладанні карти 

напоїв, підбору напоїв відповідно до страв, виборі складу  

інгредієнтів змішаних напоїв, розробці нових форм 

оздоблення і подачі напоїв, а також при визначенні 

сучасних підходів, принципів і методів роботи сомельє.  
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