
 

 

Силабус навчальної дисципліни  

 «Барна справа та робота баристо» 

Освітньо-професійної програми: «Виробництво 

харчових продуктів»»  

Галузь знань:18 «Виробництво та технології»         

Спеціальність: 181 «Харчові технології»  

 

Освітньо-

професійний 

ступінь 

Фаховий молодший бакалавр 

Статус дисципліни  Навчальна дисципліна  за вибором навчального закладу  

Курс  II 

Семестр  II, III 

Обсяг дисципліни,  

кредити ЄКТС/години  

2,5 

Мова викладання  українська 

Що буде вивчатися  

(предмет вивчення)  

Предметом дисципліни «Барна справа та робота баристо» є 

вивчення організаційних, економічних, технологічних, технічних, 

соціально-психологічних проблем, які виникають у результаті 

діяльності менеджера барної справи та роботи баристо в Україні в 

сучасних умовах та з роботою бармена у спеціалізованих барах та 

кав’ярнях. 

Чому це цікаво/треба 

вивчати (мета)  

Метою вивчення дисципліни «Барна справа та робота баристо» є 

набуття теоретичних і практичних знань щодо організації роботи 

бару та нових тенденцій в обслуговуванні споживачів, 

застосування набутого досвіду в організації роботи закладів 

ресторанного господарства, при підборі обладнання та інвентарю, 

впровадженні нових методів приготування напоїв і методів 

обслуговування споживачів, а також із наукових основ зберігання 

і вживання алкогольних напоїв шляхом поглибленого вивчення 

основних основних підходів, принципів і методів роботи бармена 

та баристо.  

Чому можна 

навчитися  

(результати навчання)  

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен: 

Знати: 

– типи закладів ресторанного господарства та їх характеристику; 

– особливості організації та функціонування барів; 

– матеріально - технічне забезпечення бару; 

– організацію роботи бармена; 

– організацію обслуговування споживачів; 

– асортимент та характеристику алкогольних та безалкогольних 

напоїв; 

– загальні відомості про приготування та подання напоїв; 



– приготування основних видів напоїв. 

Вміти: 

– зустріти гостя; 

– надати консультацію у виборі меню; 

– прийом попереднього замовлення; 

– робота із гостем, налагодження контакту з відвідувачем; 

– вирішення конфліктних ситуацій; 

– планувати і вирішувати виробничі завдання, відповідати за 

якість їхнього виконання, 

– організувати високий рівень обслуговування споживачів; 

– приготувати різні види напоїв; 

– забезпечити ефективне використання техніки, матеріальних та 

трудових ресурсів; 

– організувати робочі місця для різних типів барів; 

– підібрати асортимент закусок та кулінарних виробів для 

спеціалізованих підприємств. 

Як можна 

користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями 

(компетентності)  

Фаховий молодший бакалавр, згідно з вимогами освітньо - 

кваліфікаційної характеристики, на основі отриманих теоретичних 

знань і практичних навиків повинен стати професійним 

організатором роботи трудового колективу. В процесі виконання 

своїх функцій він повинен приймати організаційні, господарські і 

управлінські рішення, метою яких є досягнення рентабельної 

роботи закладу ресторанного господарства в умовах високої 

конкуренції. 

Навчальна логістика  Зміст дисципліни:  

Види занять: лекції, семінари, самостійна робота, практичні 

заняття 

Методи навчання: ділова гра, квест, екскурсії,  випереджуючі 

завдання, проблемно-орієнтоване навчання, семінари, дискусія, 

пояснення. 

Форми навчання: очна 

Інформаційне 

забезпечення  

 

Навчальна та наукова література: 

1. Сало Я. М. Організація роботи барів: довідник бармена – Львів : 

Афіша, 2012. 

2. Ростовський В.С., Шаман С.М. Барна справа. Підруч. – К.: 

Центр учбової літератури, 2008. 

3. Карпенко В. Д., Рогова А Л., Шкарупа В. Г., Положишникова О. 

І., Пилипей М. І. Організація виробництва і обслуговування на 

підприємствах громадського харчування. – К.: НМЦ «Укросвіта», 

2003. 

4. Завадинська О. Ю., Литвиненко Т. Є. Організація ресторанного 

господарства за кордоном. – К.: КНЕУ, 2003. 

5. Доцяк В.С, Стремено Л.О., Стремено І.В. Страви, закуски, 

напої, десерти барів і буфетів.- К: Вища школа, 2000. 



Локація матеріально-

технічне забезпечення  

Кабінет №205 

Семестровий 

контроль, 

екзаменаційна 

методика  

Екзамен 

Методична комісія Професій ресторанного господарства 

Викладач ПІБ викладача: Наталія Рибак 

Посада:  викладач 

Категорія: викладач вищої категорії, старший викладач 

Тел.:  067-98-46-773 

E-mail:  ribka1411977@gmail.com 

Робоче місце: каб:205 

Оригінальність 

навчальної 

дисципліни  

Авторський курс. 

Оригінальне поєднання теоретичних та практичних знань двох 

суміжних професій 

Лінк на дисципліну  https://classroom.google.com/c/MzYyNzAzNDg4MDY0?cjc 

=gbv4aoy 

 

https://classroom.google.com/c/MzYyNzAzNDg4MDY0?cjc

