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ВСТУП

Курс «Організація барної справи» належить до вибіркових дисциплін циклу професійної підготовки здобувачів ступеня вищої освіти бакалавра, які навчаються за освітньо-професійною програмою «Готельно-ресторанна справа».

Метою викладання курсу «Організація барної справи» є формування у студентів теоретичних знань, умінь і практичних навичок щодо організації роботи барів та обслуговування їх відвідувачів.

Основним завданням вивчення курсу є:

-
засвоєння теоретичних знань і набуття умінь і навичок з основ барної справи;

-
ознайомлення
із
загальними
правилами організації
робочого місця бармена, з барним інвентарем і посудом;

-
засвоєння методів приготування змішаних напоїв та способи їх подачі;

-
засвоєння правил обслуговування відвідувачів у барах різних типів.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 
Знати:

-    терміни та поняття курсу;

-    сутність та особливості організації барної справи, принципи організації роботи та робочого місця бармена;

-   етичні та правові норми, що регулюють відносини бармена з відвідувачами й колегами;

-
   особливості
організації
та функціонування
різних типів
барів,
їх матеріально-технічне забезпечення;

-
методи приготування напоїв і способи їх подачі.

Уміти:

-
вільно оперувати понятійно-категоріальним апаратом дисципліни;

-     застосовувати комунікаційні здібності в  роботі барів різного спрямування;

-
розробляти барні карти для різних типів барів;

-
адаптуватися до індивідуальних особливостей споживачів барних послуг;

-
застосовувати свої професійні уміння та навички у практичній діяльності.

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми «Готельно-ресторанна справа» здобувачі вищої освіти мають досягти таких професійних компетентностей:

-
уміння працювати з інформацією (формувати барні карти, замовлення на закупівлю тощо), обґрунтовувати прийняті рішення;

-
здатності до комунікаційної діяльності як з відвідувачами бару, так і з колегами; вміння працювати в колективі будь-якого середовища;

-
уміння та готовності застосовувати набуті знання  в практичній роботі бармена та постійно займатися підвищенням свого професійного розвитку та майстерності.            
Розроблене авторами видання носить практичний характер і передусім спрямоване  на закріплення теоретичного матеріалу в процесі виконання різних видів завдань, а отже, на формування вмінь і навичок, визначених робочою програмою дисципліни «Організація барної справи».

У виданні запропоновано питання для дискусій, ситуаційні завдання, тренінгові вправи, завдання аналітичного характеру, завдання на встановлення відповідності, кросворди, головоломки тощо, а також надано інструкції та поради щодо їх виконання.              

Рекомендований алгоритм опрацювання кожної теми: 

1.
Ознайомлення з темою.

2.
Засвоєння основного програмного матеріалу (основні теоретичні положення, терміни, поняття). 
3.    Виконання різних видів завдань в їх логічній послідовності.

4.
Проведення діагностики рівня засвоєння знань та доопрацювання навчального матеріалу за необхідності. 

Тема № 1. Особливості організації роботи барів. Їх виникнення та розвиток 

Завдання 1

( Засвоюємо терміни та поняття:
Бар. Термін «бар» походить від англійського слова «bar», що означає «загорода», «прилавок», «стійка», які відгороджують продавця від покупця. З появою у США перших барів – салунів (saloon – закусочна, пивна, трактир) продавця від покупця відокремлював бар’єр, а згодом – сучасна зручна стійка з високими табуретами. Бар являв собою предмет меблювання, де тримали пляшки зі спиртними напоями. І лише поступово ця назва поширилася на весь заклад.
Коктейль. Перша згадка про «коктейль» як суміш напоїв з'явилася в газеті «The Balance» м. Гудзон, штат Нью-Йорк, у котрій вказувалося, що «cock tail» – це «напій, який бадьорить і складається з алкоголю, цукру, води та бітеру».

Версії походження терміна «коктейль»:

1 версія (якої дотримуються більшість істориків) – вислів cock tail (півнячий хвіст) означав перегони непородистих коней із розпушеними хвостами, як у півня.

2  версія – на батьківщині французького коньяку                м. Шаранте суміш вина з міцним алкоголем називали «coquetelle». Так з'явилося слово «коктейль» для позначення змішаних напоїв, які спочатку готували  в домашніх умовах.

3 версія – походить від імені Коктейль, яке носила донька мексиканського короля Аксолотля VIII, що принесла напій американському генералу на честь перемир’я. Генерал побоювався, що його хочуть отруїти, і дівчині довелося випити напій, щоб показати добрі наміри.   
День народження коктейлю – 13 травня 1806 р. (Америка).
«Сухий закон» – сувора заборона на споживання алкоголю в США, яка діяла з 1919 по 1933 рр. і сприяла розвитку барної культури в усьому світі.
Бар – заклад ресторанного господарства з барною стійкою, що реалізує змішані, міцні, алкогольні, слабоалкогольні та безалкогольні напої, закуски, десерти, борошняні, кондитерські й булочні вироби, покупні товари.

До структури барів входить:

-  виробництво продукції;

-  організація споживання;

-  організація відпочинку та розваг;

-  реалізація продукції.

Форми обслуговування в барах:

-  бармен за барною стійкою;

-  офіціанти;

-  змішане обслуговування.

Різновиди барів класифікують за такими критеріями:

- за рівнем обслуговування та номенклатурою наданих послуг;

- за призначенням;

- за асортиментом напоїв і виробів.

За рівнем обслуговування та номенклатурою наданих послуг виокремлюють:

1. Клас «люкс» – вишуканість і високій рівень комфортності; широкій вибір послуг, напоїв, коктейлів на замовлення та фірмових напоїв.

2. Клас «вищий» – оригінальність інтер’єру, комфортність, достатньо широкий вибір послуг, напоїв, коктейлів на замовлення та фірмових.

3. Клас «перший» – обмежений обсяг послуг, напої, коктейлі нескладного приготування, у т.ч. на замовлення; обслуговування здійснюється офіціантами й барменом.

За призначенням:

- танцювальні бари;

- ігрові бари;

- диско-бари;

- експрес-бари;

- вар’єте-бари.

За асортиментом напоїв і виробів:

- винні бари, коньячні бари, пивні бари, молочні бари;

- снек-бари, коктейль-бари, гриль-бари, салат-бари,

- вітамінні бари, суші-бари, смузі-бари.

Завдання  2 
Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
1) Надайте визначення:

Бар – це ___________________________________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

2) Заповніть таблицю «Класифікація барів» :
	За асортиментом
	За формою обслуговування
	За рівнем комфортності
	За графіком

роботи

	
	
	
	

	
	
	
	


Завдання 3 
Ситуаційне завдання «Пригадайте історію».  Впишіть пропущені слова в тексті:

Родиною барів є…….. Спочатку питні заклади називалися……….. Днем народження коктейлю вважають дату…….. «Сухий закон» у США почав діяти в……році та тривав до……..року. В Англії в XIX ст. заклади, в яких можна було випити алкогольні напої, називалися……. В Італії придорожні дешеві заклади, де подавали вино і страви з м’яса, називалися……. «Мулен Руж» – перше кабаре, що з’явилося в.…… .  

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 





Рисунок 1.1 – від салуну до бару

Завдання  4
Ситуаційне завдання «Видатні бармени». Пригадайте прізвища і прізвиська (за наявності) видатних барменів світу та підпишіть їх фото.
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Завдання 5. 
                 Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо. Надайте характеристику таким видам барів:
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	Пивний бар_______________

_________________________
_________________________
_________________________  


	Винний бар_______________

_________________________
_________________________
_________________________  
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	Коктейль-бар _____________

_________________________

_________________________

_________________________  

	Пул-бар__________________

_________________________

_________________________

_________________________  
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	Speak easy бар ____________

_________________________

_________________________

_________________________  


Завдання  6

Закріплюємо вивчене:
1. Розкрийте сутність поняття «бар».

2. Назвіть ознаки, покладені в основу класифікації барів.
3. Які бувають бари за специфікою обслуговування споживачів?

4. Які бувають бари за асортиментом продукції? За графіком роботи?
5. Звідки взяли свій початок бари?

[image: image54.jpg]



        Завдання  7

Завдання для самостійної роботи:
1. Створіть відеоролик «Історія розвитку барної справи».

2. Складіть кросворд «Характеристика барів».

Тема № 2. Матеріально-технічне забезпечення бару для організації процесу обслуговування
Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття:
Барна стійка – прилавок для продажу напоїв у барах, кафе і ресторанах, який відокремлює бармена від відвідувача.  Барна стійка призначена для поділу простору бару на дві функціональні зони:  1) зону для відвідувачів; 2) зону для бармена.

Шейкер (англ. shaker від to shake – «трясти») – пристрій для приготування змішаних напоїв і коктейлів за допомогою струшування. Різновидами є європейський і американський (бостон) шейкери. 

Стрейнер – це ситечко до барної склянки чи американського виду шейкера.

Джигер – мірний посуд.

Ример – пристосування для оформлення склянок.
 Завдання  2 

Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
1. Надайте визначення поняття «барна стійка»___________

____________________________________________________________________________________________

2. Укажіть види барних стійок ________________________
____________________________________________________________________________________________

3. На прикладах розкрийте конструктивні особливості барних стійок:

______________________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________
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А)
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Б)
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В)
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Г)


______________________________________________________
______________________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________
Завдання  3

Закріплюємо вивчене:
1. Яке місце в барі відведено барній стійці?

2. Що являють собою контактна й неконтактна барні стійки?

3. На які зони поділяють робоче місце бармена за барною стійкою?

4. Наведіть класифікацію барного інвентарю. 

5. Наведіть класифікацію барного посуду.

6. Які два чинники відіграють важливу роль у дизайні барної стійки?

Завдання  4

[image: image55.jpg]


Виконуємо завдання.  Характеризуємо структуру  барної стійки 
1) Визначте складові барної стійки.
[image: image15.png]



2) Укажіть параметри барної стійки згідно зі стандартом. 

[image: image16.png]PN ——





 Завдання  5
[image: image56.png]


         Виконуємо завдання:
1) Укажіть назву та призначення барного інвентарю.
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1) Укажіть назву та призначення барного посуду.
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   Завдання  6

«+?-» Визначаємо відповідність. Відповідно до наведених зображень заповніть таблицю «Барні меблі: характеристика та призначення».

	Назва
	Зображення
	Характеристика
	Призначення
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      Завдання  7

Завдання для самостійної роботи:
1.
Підготуйте (каталог) відеоролик «Різновиди барних стійок».  

2. Обґрунтуйте таке твердження «Чим зручніша барна стійка, тим вищою є виручка».
Тема № 3. Вимоги до обслуговуючого персоналу бару
 Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття

      Бармен (від англ. «bar» – загорода, прилавок, стійка та «man» – чоловік) – працівник бару, який здійснює обслуговування відвідувачів за стійкою відповідно до правил і атмосфери закладу. Бармен повинен прагнути максимально задовольняти потреби відвідувачів і тим самим підвищувати рентабельність бару. 
Офіціант – працівник бару, який обслуговує відвідувачів бару.

Бариста – фахівець, який готує і подає каву. Ця професія вперше з'явилася в Італії. 

Барбек – помічник бармена, обов'язками якого є прибирання барної стійки, вітрини; збір використаного й доставка чистого посуду; заміна попільничок на барній стійці; підготовка обладнання, інвентарю та посуду перед відкриттям бару, а також упродовж робочого дня.

Сомельє – працівник бару, що відповідає за асортимент вин і базових алкогольних напоїв, їх закупівлю, зберігання та подачу клієнтам.

Фумельє – експерт з алкогольних напоїв і сигарет. Пропозиція клієнтові їх оптимального поєднання – основний обов'язок  фумельє. 

 Завдання  2 
Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
1. Надайте визначення:
Бармен –__________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

Барбек – __________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

Сомельє –_________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

2. Охарактеризуйте:

	Зовнішній вигляд бармена

	[image: image59.wmf]
	_______________________________
_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

	Манери поведінки бармена

	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	_______________________________
_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________


3. Обґрунтуйте:

Бармен зобов’язаний ____________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

          Бармен повинен знати____________________________

______________________________________________________

________________________уміти_______________________________________________________________________________

______________________________________________________

Бармену заборонено______________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

______________________________________________________

Завдання  3

Закріплюємо вивчене:
1.
Укажіть основні категорії працівників бару.

2.
Які вимоги висуваються до персоналу бару?

3.
Що повинен знати сомельє?

4.
Якими манерами поведінки повинен володіти бармен?
5.
Перерахуйте обов’язки барбека.
Завдання  4

Виконуємо  завдання:
 Бармен має досконало володіти процесом виконання замовлення.  Зобразіть основні складові цього процесу схематично. 
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     Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо. Найважливіші поради й невеликі професійні секрети барменів: 
• мийте посуд гарячою водою відразу ж після його використання за допомогою миючих засобів (але не милом), завжди тримайте під рукою два чистих рушники: 1) для витирання посуду; 2) для надання блиску, за для цього тримайте келих проти світла.  Чистота завжди справляє приємне враження на відвідувачів;

 • полки бару не повинні бути порожніми;

 • зрізуючи шкірку з лимонів і апельсинів, видаляйте білу речовину під самою шкіркою;  прикривайте нарізані фрукти вологою серветкою для збереження їхньої свіжості;

 • лимонна суміш може бути приготовлена ​​заздалегідь          (3 частини лимонного соку, 1 частина цукрового сиропу і           1 яєчний білок);

 • найбільш правильним є той спосіб приготування напою, який подобається відвідувачеві;

 • при замовленні напою певної марки до початку приготування суміші поставте перед клієнтом пляшку;

 • пролиті напої або напої, що не задовольняють користувача, замінюйте беззаперечно;

 • при вимірюванні рідини завжди краще перелити, ніж не долити;

• не намагайтеся економити на складових частинах напоїв: хороші напої створюються лише з якісного алкоголю; не варто розраховувати на те, що клієнт не помітить різниці;

• для охолодження келиха потрібно наповнити його крижаною «стружкою» або ж поставити в морозильну камеру на кілька хвилин;  щоб підігріти келих, необхідно наповнити його гарячою водою на 1-2 хв;

• домішки до спиртного (проста, содова або тонізуюча вода) додаються в спиртне, а не навпаки;

• жінок обслуговуйте в першу чергу;

• намагайтеся запам'ятати улюблені напої постійних відвідувачів бару.

Висловіть власну думку стосовно викладених вище рекомендацій.

Завдання  6

«+?-» Головоломка «Дивний бармен»:
До бару ввійшов чоловік і попросив у бармена склянку води.  Бармен і відвідувач ніколи раніше не зустрічалися.  Бармен дістав із-за стійки рушницю і направив її на чоловіка.  Той промовив «Дякую!» і вийшов із бару.  Що трапилося? Поясніть ситуацію.
[image: image61.wmf]
     Завдання  7 

Завдання для самостійної роботи:
1. Створіть презентацію на тему «Хто він – бармен?».

2. Складіть  професійну модель бармена.

3.  Надайте поради барменові для його успішної професійної діяльності.
  Тема № 4. Управління баром 

Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття:
Організаційна структура бару – модель закладу з перерахуванням усіх підрозділів і обов’язковим зазначенням підзвітності кожного з них. 
Система GTD (Getting Things Done) – система продуктивної праці, в основі якої лежить фіксація всіх завдань і необхідних дій.

Система Pomodoro – метод керування часом із застосуванням таймера для розподілу роботи на 25-хвилинні інтервали, які називаються «pomodori» і чергуються з короткими перервами.  

Стандарт (від англ. standard – норма, зразок) – у широкому розумінні означає зразок, еталон, модель.
Завдання  2 

 Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
1. Зобразіть організаційну структуру бару (з власного досвіду роботи). 
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2. Визначте рівні управління баром.
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Завдання  3

Закріплюємо вивчене:
1. Що входить до стандарту обслуговування в барі? 

2. Для цього створюється матриця взаємодії персоналу бару?
3.  Визначте різновиди організаційних структур управління.
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Завдання  4

         Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо «Рецепт ідеальної взаємодії бар-менеджера і бармена». 
[image: image30.emf]


Проаналізуйте. Чи погоджуєтесь ви із таким співвідношенням?
Завдання  5
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Ситуаційні завдання:
1. Психологічна гра «Співбесіда».
	Мета: гра дозволяє учасникам подолати сором’язливість і виявити свою індивідуальність.

Вид діяльності: розумовий.

Час проведення: 30-40 хв.

Кількість гравців: 5-7 учасників.
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Зміст гри: між учасниками розподіляються ролі: бар-менеджер, бармен, кандидати на посаду бармена. Бар-менеджер із барменом мають визначити критерії відбору на посаду. Бармен повинен скласти Pre-screen (алгоритм первинної співбесіди), а бар-менеджер – анкету кандидата. Кожен проводить співбесіду відповідно до свого напряму. Своєю чергою кандидати мають право ставити питання стосовно майбутньої роботи, на які їм зобов’язані надати відповіді. Особливість гри полягає в тому, що учасники заздалегідь не знають ні питань, ні завдань. Саме тому така спонтанна гра впливає на розвиток організаційних здібностей.

 2. Психологічна гра «Дискусія».

Мета: гра дозволяє виявити особистісні якості кожного із учасників.

Вид діяльності: розумовий.

Час проведення: 30-40 хв.

Кількість гравців: 10-12 учасників.

Зміст гри: із числа учасників обирають п'ятьох осіб, яким роздають картки із зазначенням посади, манери поведінки та поясненням їх дій. Вони сідають навпроти всіх інших.

     Обирається певна тема для дискусії (Який захід провести в барі? Чи потрібно оновити меню бару? тощо). 

У картках п'ятьох учасників зазначається таке:

Перша картка – бар-менеджер-організатор. Він цікавиться думкою кожного учасника і намагається зробити висновки з почутого, з урахуванням своєї власної думки. Виступає за всіх, але при цьому веде розмову з іншими учасниками.

Друга картка – повар-сперечальник. Постійно вступає в суперечки з кожним учасником гри.
Третя картка – бармен-оригінал. Висловлює найнесподіваніші думки і пропонує нестандартні способи вирішення проблеми. Іноді вони можуть бути зрозумілими виключно йому. Не занадто активний. Говорить тільки те, що думає (не більше 4-х разів за всю гру).

Четверта картка – барбек-догідник. Погоджується з усіма, підтакує кожному для уникнення конфлікту.

П'ята картка – офіціант-самолюб. Дуже голосно й активно намагається схилити всіх на свій бік. Часто перебиває тих учасників, з якими він не погоджується.

Визначте актуальність описаних ігор. Наведіть приклади психологічних ігор для об’єднання колективу.
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       Завдання  6
Виконуємо завдання:
Ознайомтесь із системою мотивації та заохочення. Виокреміть різновиди заохочення. Наведіть приклади заохочення працівників бару. 
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        Завдання  7

 Завдання для самостійної роботи:
1. Створіть презентацію на тему «Стандарти управління баром».

2. Сформуйте перелік нормативно-правових і організаційних документів  з  управління баром.

3. Охарактеризуйте такі документи: чек-лист, карта особистої відповідальності, карта особистого спостереження, лайн-чек.

Тема № 5. Основні правила приготування і подавання напоїв
 Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття:
Коктейль – складний, змішаний напій до складу якого входять:

- база ( міцний напій, який надає напою характеру);
- модифікатор (доповнює, розкриває або пом’якшує напій: лікер, бітер тощо);
- наповнювач (пом’якшує, розбавляє напій: фреш, сік, вода, пиво, ігристі вина);
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 гарніш (має відповідати наповнювачам коктейлю). 
Може бути як їстівним, так і штучним.

	«Базовий алкоголь»
	Модифікатори (Лікери, Вина)

	Горілка
	Однокомпонентні лікери

	Джин
	Бітери

	Текіла
	Бальзами

	Ром
	Вермут

	Бренді
	Портвейн

	Віскі
	Шампанське

	Абсент
	Ігристі вина

	Наповнювачі (Ароматизатори)

	Ангостура

	Ворчестер

	Табаско
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Основні пропорції коктейлів:
      50/150 Віскі кола;
50/30/40 Космополітен;
20/20/20 Шоти; 

20/20/20/40/100 Зомбі. 

Методи подачі напоїв: 

· Straight up (у чистому вигляді без льоду);
· On the rocks (із льодом);
· Frape (із дробленим льодом);
· Frozen (із великою кількістю льоду, методом білд); 
· Mix (суміш 2-х компонентів);
· Cocktail (суміш від 3-х компонентів, але не більше 5);
· Madle (перетерті ягоди чи фрукти);
· Rainbow (шаруваті);
· Extreme (із вогнем); наприклад: Б-52, Б-53, Хіросіма.
Методи приготування коктейлів

· Шейк – використовується для інтенсивного охолодження та приготування коктейлів із важко змішуваних компонентів. Таким методом готується напій не більше 30 с. Якщо напій із вершками, потрібно зробити до 5 ударів, але не більше.
· Сухий Шейк – напій, до складу якого входить яєчний білок, альбумін або ізиф. 

· Стир (обводнення) – охолодження легко змішуваних компонентів. 

· Білд – готується в посуді подачі. 

· Лейрінг – для приготування шаруватих коктейлів.

· Бленд – для подрібнення в однорідну масу.
· Мадл – для вичавлювання соку, ефірних олій із фруктів і трав, які входять до складу напою.

· Стрейн – відділення від крупних часточок льоду.  

· Фроулінг – насичення коктейлю киснем. 

Дуже часто зустрічаються коктейлі, приготування яких відбувається із застосуванням змішаних методів. Наприклад: шейк білд стир, бленд білд стир.
Класифікація напоїв за складом: 

· Фізи; 

· Колінзи; 

· Коблери; 

· Фікси; 

· Сауєри; 

· Фліпи; 

· Ойтери. 

Гарячі напої 

· Грог; 

· Тодді; 

· Хот-кава;
· Пунш; 

· Глінтвейн . 

     Прикрашання коктейлів:

Кромка по краю: для того щоб зробити кромку, потрібно протерти край бокала шматочком лимона, апельсина чи лайма й занурити вологий край у сіль, цукор або цукрову пудру. 

Фрукти та ягоди: фруктові, солодкі коктейлі зазвичай прикрашають нарізаними фруктами або ягодами.

Карвінг: фігурні прикрашання. 

Лід: розрізняють такі види, як краш, айс-куб і мілкоподрібнений (фрозен).
Завдання  2 

Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
1) Надайте визначення:

      Коктейль – це______________________________________
      ___________________________________________________
___________________________________________________

      2) Назвіть складові коктейлю: 

     ____________________________________________________

    ____________________________________________________

    ____________________________________________________

      3) Наведіть приклади гарячих напоїв: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Завдання 3

     Виправте помилки:

Класифікація коктейлів за об’ємом: 

Шот –  короткий коктейль, об’єм якого не перевищує 150-300 мл.

Лонги –  коктейлі, які готують у великих об’ємах, від 1,5 л.

Шорт (Short) – залпові коктейлі об’ємом 60-150 мл.

Паті-коктейлі – подаються в об’ємі 40-60 мл. 
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Завдання 4. 

                   Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо. Заповніть таблицю – наведіть приклади напоїв:

	Методи приготування коктейлів:

	Білд 
	Лейрінг

	
	

	
	

	
	

	Шейк 
	Сухий шейк

	
	

	
	

	
	

	Фроулінг
	Стір

	
	

	
	

	
	

	Бленд
	Стрейн 

	 
	

	
	

	
	

	Мадл

	

	

	


Завдання 5. Охарактеризуйте малюнки:
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	__________________________

__________________________
__________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________  


	__________________________

__________________________
__________________________
________________________________________________________________________________________________________  
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	_________________________

_________________________

_________________________
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 Завдання  6

Закріплюємо вивчене:
1. Що таке коктейль?
2. Назвіть та охарактеризуйте види прикрашання коктейлю.
3. Які методи подачі коктейлів існують?

4. Наведіть класифікацію коктейлів за часом вживання.

5. Які методи приготування коктейлів існують?

6. Наведіть по одному прикладу до кожного методу приготування коктейлів.


      Завдання  7

Завдання для самостійної роботи:
Підготуйте приклади власних коктейлів з урахуванням методів їх приготування.
Тема № 6. Виноградні вина. Їх особливості та класифікація
Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття

Вино (від лат. vinum) – напій, отриманий шляхом повного або часткового алкогольного бродіння, попередньо роздавленого свіжого винограду або виноградного сусла. У винах міститься до 20% алкоголю.
Вина класифікуються:

·  за кольором; 

·  за вмістом цукру; 

·  за змістом спирту та вуглекислого газу.
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За способом виготовлення виокремлюють такі види вин: 
· Розбавлені – фруктовий сік розбавляється водою, це петіо, ягідні та виноградні напіввина.
· Підсолоджені – для посилення смаку додається цукор або мед; це десертні, лікерні та медові вина.
· Спиртові – містять чистий винний спирт, який підвищує міцність напою.
· Шипучі – до складу додається вуглекислий газ (сидр і шампанське).
· Натуральні – готуються із соку, використання сторонніх речовин не допускається.
Завдання  2 

Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
1) Дайте визначення:

      Вино – це:__________________________________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

      2) Класифікуйте вина: 

     ____________________________________________________

    ____________________________________________________

    ____________________________________________________

      3) Вина розподіляються   на: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 3

     Виправте помилки:

За способом розливання вина поділяють на такі види: кислючі, шипучі, штучні, розбавлені та солодкі.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

  Завдання 4 

       Вставте пропущені слова:

Залежно від ______________________________ виноградні ________ поділяються на ординарні, __________, ___________, марочні.
 Завдання 5. 

                      Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо. Заповніть таблицю:

	Натуральні
	

	
	для посилення смаку в них додається цукор

	Спиртові
	

	Розбавлені
	

	
	до складу додається вуглекислий газ (сидр і шампанське)


Завдання  6

Закріплюємо вивчене:
1.  Що таке вино?
2.  За кольором вина поділяються на…..

3.  Наведіть класифікацію вин.

4.  Якими бувають вина за вмістом вуглекислого газу?

5.  Наведіть по одному прикладу «вино + страва».

        Завдання  7

Завдання для самостійної роботи:
1. Створіть презентацію  на тему «Вина вітчизняного виробництва».

2. Наведіть класифікації вин Грузії, Франції, Іспанії, Італії та Португалії.
Тема № 7. Міцні алкогольні напої
 Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття:

Міцні спиртні напої – напої з порівняно високим вмістом алкоголю, основою яких, як правило, є дистилят, або бідистилят, або ректифікат забродженого сусла. Як правило, міцними спиртними напоями вважаються напої з вмістом алкоголю не менше 20% від обсягу готової продукції.
Дистиляція (перегонка) – процес розділення твердих або рідких речовин (чи їхньої суміші) на складові (компоненти) шляхом випаровування з наступною конденсацією без доступу повітря.

Мацерація – тривала взаємодія забродженого сусла з мезгою (шкірка, кісточки сировини тощо).

Саме мацерація робить вина червоними.  У процесі мацерації вино набуває властивого йому кольору, запаху та смаку.  Шкірка надає вину червоного кольору і аромату.  

Текіла – дистильований міцний алкогольний напій, підвид мескалю, виготовлений із ферментованого соку блакитної агави.

	Різновиди Мескалю

	Natural (Натурал) – мескаль, який не пройшов процесу витримки.


	Anejo (Аньєхо) – витримка цього мескалю не менше 1 року вдубових бочках.

	Різновиди Текіли

	Blanco (Бланко) – Безбарвна текіла, яку не піддають

витримці.
	Joven (Ховен) – молода текіла, яка не пройшла процесу витримки. Може бути ароматизована.
	Resposado (Респосадо) –   напій, витриманий не менше 2-х місяців у дубових бочках.
	Anejo (Аньєхо) – найдовше витриманий напій, не менше 1 ріку в дубових бочках. 


Віскі (англ. whiskey, у Шотландії whisky; від шотл. гел. uisque baugh або ірл. uisce beatha – вода життя) – національний алкогольний напій Шотландії та Ірландії, який отримують шляхом перегонки (дистиляції) забродженого зернового солоду й витримки спирту в дерев'яних (зазвичай дубових) бочках (cask). 
Віскі поділяються на два основні види: 1) зернові;        2)  солодові.

Солодове (malt) віскі – віскі, вироблене виключно із солодового ячменю та дистильоване в перегінному кубі. 

Зернове (grain)  віскі – віскі, що виробляється із солодового і несолодового ячменю з використанням інших видів зерна.

Солодові та зернові віскі поєднують різними способами:
· односолодове (single malt) віскі – це солодове віскі, вироблене на одній винокурні;

· купажоване солодове віскі (blended malt) виготовляють шляхом купажування солодових віскі з різних винокурень;

· однозернове віскі (single grain) – це зернове віскі, вироблене на одній винокурні;

· купажоване зернове віскі (blended grain) виготовляють шляхом купажування лише зернових віскі з різних винокурень;

· купажоване (змішане) віскі (blended) – це, зазвичай, дешевше віскі, виготовлене шляхом змішування солодових і зернових віскі.

Джин – це міцний напій, отриманий у результаті перегонки настоянки з ягід ялівця. Міцність джина має бути не менше 37,5 об.

London Dry Gin (сухий лондонський джин) – отримують методом дистиляції, не містить у своєму складі цукру. Вважається напоєм вищої якості. Незважаючи на назву, виробляється в багатьох країнах, не лише в Лондоні. Його міцність коливається від 40 до 47 градусів. 

Plymouth Gin – виробляється в англійському місті Плімут (графство Девоншир). Цей різновид напою захищений авторським правом. Тільки виробники Плімуту мають право вказувати на своїх етикетках назву «Plymouth Gin». За технологією виробництва, якістю та міцністю практично не відрізняється від першого (лондонського) виду.

Yellow Gin – джин янтарного кольору міцністю 39-45 градусів, який у процесі виробництва настоюється в дубових бочках з-під хересу. Багато фахівців навіть не відносять цей вид до традиційного джину. У продажу він зустрічається дуже рідко.

Голландський джин  відрізняється від англійського яскраво вираженим зерновим запахом і технологією виробництва. Міцність готового напою становить 35 градусів.

Ром – це міцний алкогольний напій із витриманого спирту, є продуктом бродіння та перегонки соку цукрової тростини.


Порівняльна характеристика 2-х напоїв:
· Арманьяк старший від коньяку. Коньяк був вироблений у XVI ст. Перший напій, схожий саме на арманьяк, з’явився  в Гасконі в XV ст.

· Арманьяк міцніший за коньяк. У середньому в ньому 45-48 градусів проти класичних 40 градусів коньяку.

· Різне виробництво. Крім відмінності у сортах винограду (є й універсальні сорти, які використовуються виробниками обох напоїв), вони суттєво відрізняються за технологією дистиляції.

· Терміни витримки. Арманьяк можуть витримувати і 50 років, для коньяку це велика рідкість. 

· Однорідність. Кожен сорт коньяку робить унікальним його blend, який отримують шляхом змішування декількох спиртів, отриманих з різного винограду та в різні роки.     Коньяк – це букет.

· Арманьяк характеризується однорідністю, його виробляють зі спиртів одного врожаю.

Горілка – це міцний алкогольний напій, який складається із води та максимально очищений від домішок етилового спирту. 

               Технологія  виробництва горілки
	Зерно (ячмінь, жито, пшениця, кукурудза), картопля тощо, багаті на крохмаль культури подрібнюють і розварюють у гарячій воді 

	Додають воду в потрібному обсязі

	Вводять солод

	Додають дріжджі

	Бродіння


	                                 Перегонка

	Ректифікація (додаткова очистка від сторонніх домішок)

	                                Фільтрація

	При необхідності вводять харчові й ароматичні добавки

	                              Відстоювання

	                               Бутилювання


Лікер – це міцний солодкий алкогольний напій, виготовляється із заспиртованих фруктів та ягідних соків, настоянок духмяних трав із додаванням кореневищ, прянощів тощо. 

Залежно від використовуваних компонентів розрізняють такі лікери:

· на травах/прянощах;
· емульсійні;
· фруктові;
· ягідні;
· оріхові;
· крем-лікери.
Завдання  2 

Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
1) Надайте визначення:

      Ром – це __________________________________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

      Текіла – це________________________________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

 Джин – це_________________________________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

2)  Укажіть компоненти, які використовуються для  настоювання   лікерів:_________________________________

     ____________________________________________________

    ____________________________________________________

    ____________________________________________________

3) За походженням віскі буває: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 3
   Виправте помилки у визначенні та запишіть правильний варіант:

      Аперитив –  безалкогольний напій, який складається із води та максимально очищений від домішок етилового спирту.

Середні спиртні напої – напої з порівняно низьким вмістом алкоголю, основою яких, як правило, є дистилят, або бідистилят або ректифікат забродженого сусла. Як правило, середніми спиртними напоями вважаються напої з вмістом алкоголю не більше 20% від обсягу готової продукції. ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________

 Завдання 4. 

                 Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо. Вкажіть відповідність (джин, коньяк, горілка, ром, арманьяк, віскі, лікер):

	1. Вироблене виключно із солодового ячменю і дистильоване в перегінному кубі. 
	

	2. Міцний  алкогольний напій, який складається з води та максимально очищений від домішок етилового спирту. 
	

	3. У середньому в ньому 45-48 градусів проти класичних 40 градусів коньяку.
	

	4. Resposado (Респосадо) –   напій, витриманий не менше 2-х місяців у дубових бочках.
	

	5. Напій отримують методом дистиляції, не містить у своєму складі цукру. Вважається напоєм вищої якості. Попри назву виробляється в багатьох країнах, не лише в Лондоні. Його міцність коливається від 40 до 47 градусів.
	

	6. Найбільш відомі алкогольні напої, які готуються на основі винограду.
	

	7. Як підсолоджувач для цього напою можуть використовуватися цукор, глюкоза або мед.
	


Завдання  5.

Закріплюємо вивчене:
1. Що являє собою горілка?
2. На які види поділяється віскі?

3. Ром буває…….

4. Із чого виробляються лікери?

5. Назвіть відомі вам види текіли?

Завдання 6. Укажіть країни походження наведених нижче в таблиці міцних алкогольних напоїв.
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         Завдання  7
Завдання для самостійної роботи:
  Знайдіть цікаві факти про міцні алкогольні напої. Результати виконаного завдання подайте у вигляді  презентації або відеороліка. 
Тема № 8. Специфіка кавових напоїв
Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття:
Кава – напій, що виготовляється з мелених смажених зерен кавового дерева та води.

Способи приготування кави: 

· Фільтр Кава; 

· Френч Кава;
· Кава по-турецьки; 

· Мокко-кавоварки; 

· Метод «Еспресо». 

Напої, приготовлені методом «Еспресо»:

· Ристрето (15-20 мл)

· Еспресо (25-30 мл)

· Американо (30 еспр. + 60 г води)

· Еспресо лунго (40-45 мл)

· Еспресо допіо (60 мл еспресо в один посуд). 

Порівняльна характеристика кавових зерен

	Арабіка
	Робуста

	Дерево 3-5 м (називається ще кущ)
	Дерево до 13 м

	Росте в горах
	Росте біля підніжжя

	Чим бідніший ґрунт, тим краще 
	Вологий клімат

	800-2500 м над рівнем моря
	200-800 м над рівнем моря

	Температура від +15º до +24º
	Температура від +24º до +30º, теплолюбиве 

	Нестійке до захворювань
	Стійке до захворювань

	Мало плодів, але якісні
	Багато плодів, але не дуже якісні

	Для моносортів і  кавової суміші
	Для кавової  суміші, для гіркості, для здешевлення 

	Смак із кислинкою, менш в'язкий, більш витончений
	Смак із гірчинкою, терпкий, грубий

	Кофеїн  1-1,5%, інколи 2%
	Кофеїн 1,6-3,2%, інколи 4%

	Кофеїн => безбарвний, але має дуже велику гіркоту

	Жирність –18%

Цукор – близько 8%
	Жирність – 8-9%

Цукор – близько 5%

	Вартість висока
	Вартість низька

	Із робусти => роблять розчину каву


Напої, приготовлені методом «Еспресо» з додаванням молока: 

· Капучіно;
· Лате;
· Лате Макіато;
· Макіато;
· Флет Уайт; 

· Еспресо Компано;
· Раф;
· Марокіно;
· Еспресо-шот. 

Обробка ягід (зерен)

	Суха (Dry)
	Волога

	Економна
	Дорога

	Не потребує води
	Потребує багато води, гідротехнічних споруд, жолобів і резервуарів

	Ягоди миють у невеликій кількості води, видаляють спливаюче сміття
	Ягоди миють у невеликій кількості води, видаляють сміття та замочують на 12-36 год. Процес бродіння та ферментації.

	Сушать під сонцем  протягом 15-30 днів
	Сушать під  сонцем або в сушарках  протягом 10-15 днів
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	Упаковка



	Не герметична
	Вакуумна
	Зі зворотним клапаном
	Пресуризація

	 До двох  тижнів  за  умови  зберігання в  холодильнику.
	До двох років.

	До двох років. Вихід газу, запобігання потраплянню

кисню. 
Зручна при транспорту-ванні.
	До трьох років. Запаювання банок як при будівництві літаків. Під тиском закачується суміш газів. 


Бариста – італійське слово, яке характеризує фахівця високої кваліфікації з приготування кави та інших напоїв.

Завдання  2 

Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
1) Надайте визначення:

      Бариста – це _______________________________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

      Кава – це __________________________________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

1) Охолодження поділяють на:  _____________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

2) Наведіть приклади способів приготування кави: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________
Завдання 3

1. Виправте помилки:

Правило ідеального «Ристрето».
Через порцію кави проходить 50-75 мл кави під тиском         2 атм. та при температурі 90-1020 за 22-30 с. 

За умовою 5хМ: кавова суміш; кавомолка; пітчер; кавова машина; відповідальний виробник.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Укажіть назви кавових напоїв, які готуються методом «Еспресо», у порядку зростання вихідного об’єму.  
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 Завдання 4. 

                 Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо. Встановіть відповідність

	1. До двох років. 
	a)  Не герметична

	2. До трьох років. Запаювання банок як при будівництві літаків. Під тиском закачується суміш газів.
	b)  Вакуумна упаковка

	3. До двох тижнів за умови зберігання в холодильнику.
	c)  Упаковка зі зворотним клапаном

	4. До двох років. Вихід газу, запобігання потраплянню кисню. Зручно при транспортуванні.
	d)  Пресуризація


Завдання 5.

Надайте характеристику:
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____________________________________________________

__________________________

__________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

__________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання  6
Закріплюємо вивчене:
1. Що таке кава?
2. Як правильно готувати еспресо?

3. Які способи існують для охолодження зерен?

4. Назвіть методи збирання ягід.
5. Назвіть способи приготування кави.

6. Перерахуйте види обсмажування.

7. Наведіть приклади кавових напоїв,  приготовлених методом «Еспресо» без додавання молока.
8. Наведіть приклади кавових напоїв, приготовлених методом «Еспресо» з додаванням молока.
       Завдання  7

Завдання для самостійної роботи:
Для закріплення вивченого програмного матеріалу складіть  кросворд на тему «Кава та кавові напої».

Тема № 9. Процес обслуговування відвідувачів бару
Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття:
Обслуговування споживачів – надання послуг клієнтам до, під час і після купівлі товару (послуги). Високий рівень обслуговування забезпечує досвід, який відповідає очікуванням споживачів.
Стилі роботи бармена: 

1) Флейрінг – це спосіб, завдяки якому потрібно приготувати коктейль максимально точно, ефектно та якісно.

Техніка Флейрінгу:

· навхрест;
· поштовх пляшкою;
· удари пальцем;
· сковзання по пляшці;
· кидок у руку;
· склоочисник; 

· долоня;
· обертання;
· кидок за спину;
· утримання.
2)  Класичний стиль – стиль, який характеризується  своєю консервативністю та строгістю, починаючи з одягу бармена і закінчуючи правилами приготування та подачі напоїв.
Спідміксинг – стиль роботи бармена, при якому він повинен продемонструвати своє вміння швидко змішати коктейль, не допустивши помилки в дотриманні стандарту та пропорцій.

Завдання  2 

Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
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Завдання 3

Надайте визначення:
     Флейрінг – це ______________________________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

      Спідміксинг – це _________________​​​​__________________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
___________________________________________________

      Додаткові послуги бару включають у себе:  ___________

___________________________________________________

      ___________________________________________________
Завдання 4. 

Виправте помилки та запишіть правильний варіант:


1. Бармен –  різнороб, від вміння якого фактично не залежить розвиток бару.


2.  «Проговорити замовлення клієнта» –  цей прийом не важливий; він не може зменшити ризик допущення помилки під час виконання замовлення.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

 Завдання 5. 

                   Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо. Відтворіть схему процесу виконання замовлення:

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання  6.

Закріплюємо вивчене:
1.  Поясніть, що таке флейрінг.

2.  Для чого потрібно повторити замовлення клієнтові?

3.  Що являє собою спідміксинг?

4.  Що таке класичний стиль? Перерахуйте його характерні особливості.
5.  Назвіть види флейрінгу.

6.  Хто такий бармен? Якими вміннями та якостями він має володіти?
       Завдання  7.

Завдання для самостійної роботи:
1. Порівняйте стилі обслуговування відвідувачів у барі.

2.  Змоделюйте ситуації обслуговування в барі, використовуючи різні стилі обслуговування. 

Тема № 10. Культура обслуговування споживачів
Завдання  1

( Засвоюємо терміни та поняття:
Культура обслуговування – організаційна культура, спрямована на обслуговування клієнтів на основі вироблення певних правил, процедур, практичних навичок і вмінь. Вона диктується політикою підприємства, підтримується системою заохочень персоналу обслуговування поряд з іншими заходами.

Знання психології обслуговування допомагає персоналу зрозуміти поведінку клієнтів, обрати найкращий варіант їх обслуговування, а також пізнати свій внутрішній світ з метою свідомого регулювання рис власної поведінки. З точки зору психології кожен працівник повинен під час обслуговування клієнтів застосовувати спеціальні прийоми, а саме:

1. Заслужи довіру.
2. Будь бездоганним.
3. Стань господарем становища. 
4. Приверни увагу клієнта. 
5. Навчися ввічливо, коректно та точно ставити питання. 
6. Розговори гостя. 
 Серед психологічних властивостей персоналу обслуговування найбільш важливими є уважність, пам'ять та культура мова. 

Культура мови включає в себе багато психологічних компонентів, ключовими з яких є:

-  точність і ясність;
-  простота й небагатослівність;

-  ввічливість. 

 Завдання  2 

Опрацьовуємо основний теоретичний матеріал:
 Бармен повинен  мати бездоганні манери та дотримуватися правил етикету:

- не розмовляти під час роботи зі своїми колегами, досконало володіти процесом виконання замовлення;
- уміти вислухати споживача та підтримувати з ним розмову, дотримуючись при цьому дистанції;

- уміти зменшити дозу алкоголю сп'янілому споживачеві та ввічливо відмовитися від виконання замовлення нетверезого, який може становити небезпеку;

- поважати конфіденційність своїх споживачів;

- володіти здатністю виходити зі скрутного становища;

-  бути ініціативним у деталях (заміна попільничок, пропонування вогню споживачам, прибирання робочого місця тощо).
Аргументуйте наведені вище твердження.

 Завдання 3

 Закріплюємо вивчене:
1. Розкрийте сутність поняття «психологія бармена».

2. Наведіть приклади «фішок», які забезпечують якість обслуговування споживачів.

3. Розкрийте особливості етики бармена.

4. Охарактеризуйте порядок обслуговування конфліктного клієнта.
       Завдання 4

                 Міркуємо, аналізуємо та обговорюємо бажання і потреби різних категорій гостей.
1. Поважні гості – поводять себе по-особливому; в них формуються очікування, що їм буде забезпечений особливий підхід. Ці люди добре знаються на асортименті меню (барної карти). 
2. Випадкові відвідувачі – під цією категорією розуміються люди, які випадково потрапили до закладу. У них нізащо не повинно скластися враження, що вони менш значимі, ніж інші відвідувачі. 

3. Ділові люди. Ділові люди понад усе цінують час.  Вони відвідують заклади ресторанного господарства або в обідню перерву, або ввечері, нерідко разом із бізнес-партнерами. 

4. Гості, які поспішають – зазвичай такі відвідувачі мають дуже мало часу, тому їм необхідно рекомендувати напої, які можна швидко приготувати. 
5. Люди похилого віку – до них необхідно виявляти особливу увагу та терпіння. 
6. Самотні гості. У процесі обслуговування важливо не образити самотнього гостя. Відтак такому відвідувачу потрібно  пропонувати зручне для нього місце та підтримувати розмову за його бажанням.

7. Іноземні гості. При обслуговуванні іноземних гостей необхідно врахувати, що ви для них є представником своєї держави, тому до таких відвідувачів необхідно ставитися з особливою увагою та турботою. А це, зрозуміло, вимагає більше часу та підвищеного почуття відповідальності. 
Навести приклади обслуговування кожного типу клієнтів. 
Завдання  5

«+?-» Чи згодні ви з наведеними твердженнями? Відповідь обґрунтуйте.

	1)  Кожен гість єдиний у своєму роді, неповторний.

2)  Гість повинен залишати заклад із думкою, що він не доплатив, тобто отримав більше.

3)  Вимоги гостей є індивідуальними.

4)  Усі розмови, які ведуться за барною стійкою, там мають і залишитися.
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Завдання 6


Ситуаційне завдання:
Під час обслуговування клієнтів, ніколи не можна спілкуватися, повернувшись спиною, а також допускати порушення певної дистанції. На якій дистанції потрібно вести діалог зі споживачем? Дайте відповідь на питання, аналізуючи наведений нижче рисунок.
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        Завдання 7

Тренінгова вправа «Процес обслуговування».
Зміст вправи: визначаються три групи: учасники діалогу, аналітики, експерти. Аналітикам надаються два варіанти діалогу під час обслуговування споживачів бару, які вони мають проаналізувати й обґрунтувати професійність прийняття  замовлення (визначити позитивні та негативні моменти). Після виступу учасників обох діалогів  експерти підбивають підсумок і роблять загальні висновки. 

Діалог 1

· Чим можу допомогти? 

· Добрий вечір. Столик на двох. 

· У Вас зарезервований столик? 

· Звісно, я телефонував учора. 

· Назвіть, будь ласка, своє ім'я. 

· Звісно, моє ім'я – Анатолій. 

· Ваш столик! Сідайте! Візьміть меню! 

· Дякую. 

· Ви готові зробити замовлення? З чого ви хотіли б розпочати? 

· Пиво, Мартіні тонік та Маргариту, будь ласка.

· Чи бажаєте Ви ще щось? Чіпси, горішки? Також у нас є картопля фрі. 

· Звучить заманливо. Я візьму картоплю фрі. 

· Вам сподобалися наші напої? 

· Так, Мартіні тонік і Маргарита просто чудові. 

· Вам принести рахунок? 

· Так, будь ласка. 

· Щиро дякуємо, що завітали до нашого бару!

Діалог 2

· Ось меню, будь ласка.

· Я переліку значиться Мохіто. Що це за напій?

· Це …..ммммм….тонік із міцним алкоголем, але з яким саме я Вам, на жаль, сказати не можу.

· Зрозуміло. Ні, дякую! Що б Ви порадили нам із вин?

· Біле вино, однозначно. Наприклад, французьке «Шато». З інформацією можете ознайомитися внизу сторінки.

· Це молоде вино?

· Напевно, так.

· Ну гаразд, два келихи, будь ласка!
· Будете замовляти десерт?

· Поки що ні. Можливо, потім замовимо ще щось. Залиште меню, будь ласка.

· Ваше замовлення буде готове протягом 5-10 хвилин. Приємного відпочинку.

· Дякую.
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У коктейлі найголовніше – це БАЛАНС!!!





Класифікація за часом вживання





Аперитив         (кислий, гіркий, міцний напій невеликого об’єму)





Дижестив (легкий,  солодкий напій, коньяк)





Any time (лонги, 


кисло-солодкі напої)





Сезонні 


(грог, глінтвейн, сангрія)





Класифікація коктейлів за об’ємом





Шот – залпові  (40-60 мл)





Шорт (Short) – короткі (60-150 мл)





Лонг – легкі коктейлі (150-300 мл)





Паті-коктейлі – від 1,5 л 





ЦУКОР = ЕТИЛОВИЙ СПИРТ + ВУГЛЕКИСЛИЙ ГАЗ





Віскі буває





Шотландське





Ірландське





Канадське





Японське





 Американське





Ром буває





Світлий (білий)





Золотий





Темний





Коньяк і арманьяк – найбільш відомі алкогольні напої, які виробляються на основі винограду.





Як підсолоджувач лікеру можуть використовуватися цукор, глюкоза або мед.





Правило ідеального «Еспресо»


Через порцію кави проходить 25-30 мл води під тиском 9 атм. та при температурі 88-920 за 25-30 с. 


За умовою 4хМ: 


кавова суміш (messella);


кавомолка (macina dozatore);


кавова машина (macina esspreso);


руки бармена (mani del maestro).








Для класичного стилю характерні такі особливості, як полірування посуду, охолодження келиха, визначення компонентів коктейлю мірним посудом тощо.
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