
Аннотация к рабочей программе дисциплины 

 

Наименование 

дисциплины 
Барное дело 

Содержание Определение, классификация баров. Ассортимент продукции и способы 

приготовления напитков и других блюд в винных барах, коктейль-баре, 

безалкогольном баре, лаунж-баре, пул-баре, диско-баре, лобби -баре. 

Бары, их виды и классификация. Рабочее место бармена. 

Обслуживающий персонал. Его ответственность и обязанности. 

Оборудование и инвентарь бара. Посуда. Карта вин. Подбор вин к 

блюдам. Безалкогольные напитки Сиропы, морсы, чай, кофе, горячий 

шоколад. Безалкогольные смешанные напитки. Алкогольные напитки. 

Пиво. Вино. Крепкие напитки. Напитки, приготавливаемые большими 

порциями. Тонизирующие и прохладительные напитки. Коктейли. 

Коктейли аперитивы Коктейли-диджесливы. Классические коктейли. 

Техника приготовления коктейлей. Барменский фрейринг. Подача счет. 

Результаты освоения 

дисциплины  

Способен понимать современные коммуникативные технологии на 

государственном(-ых) и иностранном(-ых) языках для академического и 

профессионального взаимодействия, вербальные и невербальные средства 

взаимодействия с партнерами.Способен использовать информационно-

коммуникационные технологии при поиске необходимой информации в 

процессе решения коммуникативных задач на государственном(-ых) и 

иностранном(-ых) языках.Способен вести деловую переписку, учитывая   

особенности стилистики официальных и неофициальных писем, 

социокультурные различия в формате корреспонденции на государственном(-

ых) и иностранном(-ых) языках для академического и профессионального 

взаимодействия.Способен вести устные деловые разговоры на 

государственном(-ых) и иностранном(-ых) языках для академического и 

профессионального взаимодействия. Демонстрирует умение выполнять 

перевод профессиональных текстов с иностранного(-ых) на государственный 

язык. Демонстрирует навыки собирать, обрабатывать и анализировать 

информацию о факторах внешней и внутренней среды предприятия питания, 

необходимой для принятия стратегических оперативных управленческих 

решений. Способен организовать системы мониторинга внешней и 

внутренней среды предприятия питания. Демонстрирует способность 

подготавливать предложения по формированию и совершенствованию 

продукции и обслуживания в соответствии с изменением конъюнктуры рынка 

Трудоемкость, з.е. 4  
Формы  

отчетности  
Экзамен  

 

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины 

Основная 

литература 

1. Главчева С.И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и 

барах [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Главчева С.И., Чередниченко 

Л.Е. - Электрон. текстовые данные. - СПб.: Троицкий мост, 2014. - 206 c 

2. Федцов В.Г. Культура ресторанного сервиса [Электронный ресурс]: 

учебное пособие/ Федцов В.Г. - Электрон. текстовые данные. - М.: Дашков и 

К, 2016. - 248 c.  

Дополнительная 

литература 

1. Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. – М.: 

Магистр: ИНФРА-М, 2013 
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