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Дисципліна «Барна справа» є професійно-орієнтованою. Головною метою вивчення дисципліни є формування необхідних знань і умінь при організації роботи і обслуговування в барах. Дисципліна формує у студентів широкий світогляд, організаторські здібності, вміння вирішувати виробничі завдання, сприяє розширенню асортименту страв і підвищення якості продукції, яка відпускається в барах, підвищення рівня обслуговування.

 
Студент повинен знати:
· класифікацію барів, кращі бари Вінниці, України, світу;

· міцні алкогольні, слабоалкогольні і безалкогольні напої, які реалізуються в барах;

· змішані напої, схеми їх складання;

· організацію роботи в барах;

· організацію обслуговування в барах;

· організацію робочого місця бармена;

· матеріально-технічне забезпечення барів;

· правила експлуатації барного обладнання;

· вимоги до складання меню, прейскурантів.

Студент повинен вміти:

· скласти меню, прейскурант на продукцію барів;

· оформити барну стійку;

· організувати робоче місце бармена;

· готувати змішані напої в шейкері, блендері, змішувальній склянці, у посуді для подавання;

· готувати прикраси і гарніри до коктейлів;

· готувати гарячі напої.

Прийняти рішення в таких ситуаціях:

· при несправності обладнання;

· при закінченні термінів реалізації страв і напоїв;

· при закінченні запасів товарів;

· при прийнятті заказів на спеціальне обслуговування;

· при некоректній поведінці відвідувачів;

· вміти культурно відмовити відвідувачам в обслуговуванні при неадекватній поведінці.

1.  Методичні рекомендації до практичних робіт

З метою поглибленого вивчення матеріалу студентами включено в робочу програму чотири практичних роботи і одне семінарське заняття, на яких студенти вивчають гарнірування напоїв, виготовляють різні види гарнірів, вивчають їх розміщення. На практичних заняттях студенти підбирають посуд для подавання коктейлів, аперитивів, диджестивів, тонізуючих і прохолоджувальних напоїв, вивчають їх складові частини, оформлення, сервірування і подавання.

З метою набуття практичних навичок включено в робочу програму чотири  практичних роботи на теми «Гарнірування напоїв та їх подавання», «Приготування тонізуючих і прохолоджувальних безалкогольних напоїв», «Складання прейскурантів, меню на продукцію бару».

Практична робота № 1 

Проводиться з метою набуття практичних навиків підбирати гарніри до змішаних напоїв, оформляти їх і сервірувати. Студенти самостійно підбирають посуд і аксесуари. Завдання і хід виконання роботи дано в інструкції до практичної роботи № 1.

ІНСТРУКЦІЯ
                                     до виконання практичної роботи № 1

   ТЕМА  4.3.   Гарнірування напоїв та їх подавання. 

   МЕТА:  Навчитись підбирати і виготовляти гарніри до коктейлів. 

Оснащення заняття:
1.Посуд для подавання напоїв, продукти для приготування гарнірів, ножі карбувальні. 

2.Ростовський В.С. «Барна справа».

 3.Опорний конспект лекцій з дисципліни «Барна справа».

 Завдання № 1.  Підібрати гарніри до коктейлів. 

Завдання № 2.  Підібрати посуд для подавання напоїв. Способи оформлення і гарнірування напоїв.

ХІД ВИКОНАННЯ РОБОТИ:

Завдання  № 1.    Виконуємо відповідно до роздаткового матеріалу.
Завдання  № 2.    Підібрати посуд для подавання, оформлення, гарнірування,сервірування коктейлів.
Звіт оформити у вигляді таблиці.
	Назва 

напою
	Основні складові напою, лід
	Посуд для подавання
	Оформлення, гарнірування, сервірування

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ДОМАШНЄ ЗАВДАННЯ: 

 СРС №11.  Основні принципи приготування напоїв.

Практична робота № 2

Проводиться з метою набуття практичних навиків приготування і подавання післяобідніх коктейлів та способів подавання алкогольних напоїв на аперитив і диджестив. Завдання і хід виконання роботи дано в інструкції до практичної роботи № 2.

ІНСТРУКЦІЯ
до виконання практичної роботи №2

ТЕМА  5.2.  Приготування післяобідніх коктейлів.

МЕТА:  Вивчити особливості приготування і подачі диджестивів.

Оснащення заняття:
 1. Ростовський В.С. «Барна справа».
 2. П'ятницька Н.О. «Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства». Ст.341-343, 573, 574.

Завдання  № 1.  Скласти загальну характеристику коктейлів - диджестивів та правила їх подавання.
Завдання  № 2.  Скласти способи подавання спиртних напоїв.
Завдання  № 3.  Приготувати на вибір студента коктейль.

ХІД ВИКОНАННЯ РОБОТИ:

Завдання  № 1.
Коктейлі - диджестиви подають після їжі для стимулювання травлення у шлунку об'ємом 50-100мл. До коктейлів -диджестивів відносяться коктейлі післяобідні, шаруваті і емульгаторні.

Звіт оформити у вигляді таблиці.
	Назва напою
	Рецептура
	Посуд для приготування
	Посуд для подавання
	  Смак і аромат
	Колір
	Особливості подавання і гарнірування

	
	
	
	
	
	
	


Завдання  № 2.  Міцні алкогольні напої в залежності від способу подавання можуть бути подані як аперитиви охолоджені з льодом, як диджестиви у бокалі кімнатної температури.

Звіт оформити у вигляді таблиці.
	Напій
	Спосіб подавання подавання
	Поєднання з іншими напоями

	Віскі
	аператив-диджетив
	

	Коньяк
	
	

	Арманьяк
	
	

	Бренді і т.д.
	
	


Завдання  № 3.  Кожен студент готує безалкогольний коктейль, показує подавання, гарнірування і сервірування.

ДОМАШНЄ ЗАВДАННЯ:

Повторити тему:  «3мішані напої. Коктейлі- аперитиви і коктейлі-диджестиви».

Практична робота № 3

Проводиться з метою набуття практичних навиків приготування тонізуючих і прохолоджу вальних напоїв таких груп: хайболи, фізи, коблери. Завдання, хід виконання роботи та оформлення звіту дано в інструкції до практичної роботи № 3.

ІНСТРУКЦІЯ
до виконання практичної роботи №3

ТЕМА  5.6.  Приготування тонізуючих і прохолоджувальних безалкогольних напоїв.

  МЕТА:  Вивчити асортимент, навики подавання тонізуючих і прохолоджувальних безалкогольних напоїв.

Оснащення заняття:
1. Ростовський В.С. «Барна справа».

Завдання  № 1.  Скласти загальну характеристику та правила подавання хайболів.
Завдання  № 2.  Скласти загальну характеристику та правила подавання фізів.
Завдання  № 3.  Скласти загальну характеристику та правила подавання коблерів.
ХІД ВИКОНАННЯ РОБОТИ:

Завдання  № 1.
До складу хайболів входить алкогольна або безалкогольна основа, ароматизатори, лід, газований наповнювач. Готують методом білд.
Звіт оформити у вигляді таблиці.
	Назва напою
	Рецептура
	Посуд для приготування
	Посуд для подавання
	Смак і аромат
	Колір
	Особливості подавання і гарнірування

	
	
	
	
	
	
	


Завдання  № 2.
Фізи змішані напої, які містять ігристий напій, плодово-ягідні соки, іноді яйця. Фіз з яєчним білком називається срібним, з жовтком - золотим, з яйцем - королівським, з шампанським - діамантовим.

Звіт оформити у вигляді таблиці.
Завдання  № 3.
Коблери - змішані напої до складу яких входять фрукти, алкогольні і безалкогольні напої, шампанське або содова. Коблери подають з барною ложечкою і соломинкою, оформляють плодами, ягодами, зацукрованою гілочкою м'яти.
Звіт оформити у вигляді таблиці.

Висновок:

ДОМАШНЄ ЗАВДАННЯ:

Повторити тему:  «Тонізуючі і прохолоджувальні безалкогольні напої».
Практична робота № 4

Проводиться з метою набуття практичних навиків складання прейскурантів та меню на продукцію бару. Завдання по варіантах, хід виконання роботи дано в інструкції до виконання практичної роботи № 4.

ІНСТРУКЦІЯ

                                до виконання практичної роботи № 4

ТЕМА  6.3.  Складання прейскурантів, меню на продукцію бару. 

МЕТА:  Навчитись складати прейскурант і меню на продукцію бару. 

Оснащення заняття:
1.Ростовський В.С. «Барна справа».

2. Коробкіна З.В. «Товарознавство смакових товарів». 3. Опорний конспект з дисципліни «Барна справа».

 Завдання № 1.  Скласти прейскурант на продукцію бару.
 Завдання № 2.   Скласти меню на кулінарну продукцію барів:
А.  Коктейль-бар
Б.  Винний-бар
В. Десертного-бару
ХІД ВИКОНАННЯ РОБОТИ:

Завдання № 1.    Алкогольні і безалкогольні напої, включені в прейскурант, розміщають у такій послідовності: горілка, настоянки і наливки, кріплені виноградні вина, столові червоні вина, десертні вина, коньяк, лікери. шампанське, пиво, мінеральні і фруктові води, соки, коктейлі, холодні напої, гарячі напої, кондитерські вироби, фрукти  відповідно до асортиментного мінімуму.

Завдання 2.   Меню на кулінарну продукцію барів складають відповідно до асортиментного мінімуму. Асортиментний мінімум винного бару:
- алкогольні напої і конья-9-10 найменувань;
- коктейлі-3-4найменування;
- гроги, глінтвейни, пунші-3-4 найменування;
- салати із фруктів і ягід-6-8 найменувань;
- кондитерські вироби-2-3 найменування;
- соки, фруктові води-2-3 найменування. 
Асортиментний мінімум коктейль-бару:
- міцні (алкогольні. коктейлі) - 3-4 назви;

- десертні, ігристі - 3-4 назви;

- крюшони, пунш, грог, глінтвейн - 3-4 назви;
- кондитерські вироби (печиво, шоколад, цукерки) - 4-6 назв;
- спеціальні закуски(канапе, тарталетки, сирні палички, маслини,  фісташки, мигдаль).

Асортиментний мінімум десертного бару:
- десерти (на фризерах) - 4-5 найменувань;
- солодкі страви - 5-6 найменувань;
- гарячі напої (кава, шоколад);
-холодні напої (соки) - 3-4 найменування;
-борошняні кондитерські вироби - 5-6 найменувань.

Висновок:

ДОМАШНЄ ЗАВДАННЯ:

Повторити тему: «Обслуговування споживачів в барах».

 2.  Методичні рекомендації до проведення семінарських занять

Семінарське заняття № 1

Для покращення засвоєння матеріалу, наближення навчального процесу до виробництва семінарське заняття проводиться у вигляді виробничої гри.

ТЕМА 6.4.  Обслуговування споживачів в барах. Виробнича гра.

 ПЛАН :

1. Зустріч гостей.

2. Прийом замовлення.

3. Виконання замовлення.

4. Розрахунок зі споживачем.

Заняття проводиться у вигляді рольової гри. Участь беруть бармен, барбрек, офіціант, постійні відвідувачі з різними темпераментами, нові відвідувачі. Бармен повинен підібрати для кожного відвідувача свій стиль привітання, прийому замовлення, обслуговування. Під час виробничої гри звертається  увага на період обслуговування: до обіду, в обід, після обіду, в вечірній час, а також на кількість відвідувачів у барі.

Студенти, які не беруть участь у виробничій грі спостерігають, записують зауваження, дають оцінку учасникам гри, роблять коментарі, як би поступили вони в тій чи іншій ситуації.

Закінчується виробнича гра висновками викладача, коментуванням оцінок учасникам і суддям.

Виробнича гра навчає студентів працювати у колективі, вирішувати виробничі ситуації, підвищує відповідальність за свою працю.
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