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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Целью освоения учебной дисциплины «Организация барного дела» –

формирование у студентов системы знаний и практических навыков в области организации 

работы бара; характеристики винно-водочных изделий, напитков, деликатесных продуктов 

и блюд; технологии приготовления смешанных напитков. 

Профессиональные задачи: 

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии 

приготовления и способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; 

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему 

персоналу, к рабочему месту бармена, к общей организации работы баров; 

- ознакомление с техникой подачи напитков, барменским флейрингом. 

 

 

2. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП 

НАПРАВЛЕНИЯ (СПЕЦИАЛЬНОСТИ)  

 

Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных 

отношений, дисциплина по выбору учебного плана. 

 

Таблица 1 – Дисциплины, участвующие в формировании компетенции 

Код и наименование  

компетенции 

Дисциплины, участвующие в формировании 

компетенции 

(перечисляются дисциплины, практики, кроме ГЭ, 

ВКР) 

Профессиональные компетенции, установленные вузом 
ПКУВ-2 Способен организовать 

процесс обслуживания на основе 

нормативно-правовых актов и с учетом 

запросов потребителей 

Б1.В.02  Технологии и организация анимационно-

досуговой деятельности в гостиничных и санаторно-

курортных предприятиях 

Б1.В.04  Организация питания в гостиничных 

комплексах 

Б1.В.06  Организация обслуживания событийных 

мероприятий в гостиничном бизнесе 

Б1.В.08 Организация гостиничного дела 

Б1.В.10 Технологии гостиничной деятельности 

Б1.В.11 Основы делового этикета в индустрии 

гостеприимства 

Б1.В.12 Основы международного протокола 

Б1.В.ДВ.02.02 Маркетинг гостиничных услуг 

Б1.В.ДВ.06.01 Реклама и PR в индустрии 

гостеприимства 

Б1.В.ДВ.06.02 Имиджелогия 

Б1.В.ДВ.08.02 Организация ресторанного дела 

 

3 ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Процесс освоения учебной дисциплины направлен на формирование у обучающихся 

следующих компетенций: ПКУВ-2. 

В результате освоения дисциплины студент должен демонстрировать следующие 

результаты образования: 
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Таблица 2 – Компетенции и индикаторы их достижения 

Компетенции и индикаторы их достижения Результат обучения по 

дисциплине 

(показатели освоения 

компетенций) 

Код и 

наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора 

достижения компетенции 

Профессиональные компетенции, установленные вузом 

ПКУВ-2. Способен 

организовать 

процесс 

обслуживания на 

основе 

нормативно-

правовых актов и с 

учетом запросов 

потребителей 

ПКУВ-2.1. Организует 

гостиничное обслуживание на 

основе нормативно-правовых 

актов и соответствия системе 

классификации гостиниц и 

других средств размещения на 

уровне подразделений 

Знать: основные нормативно- правовые 

акты и систему классификации гостиниц 

и других средств размещения 

Уметь: организовать процесс 

обслуживания  

Владеть: методами организации 

гостиничного обслуживания на основе 

нормативно-правовых актов 

ПКУВ-2.2 Разрабатывает 

внутренние регламенты и 

стандарты обслуживания на 

уровне подразделений 

гостиничного комплекса 

Знать: особенности разработки 

внутренних регламентов и стандартов 

обслуживания на уровне подразделений 

гостиничного комплекса 

Уметь: разрабатывать внутренние 

регламенты и стандарты обслуживания на 

уровне подразделений гостиничного 

комплекса 

Владеть: основными методиками 

разработки внутренних регламентов и 

стандартов обслуживания 
ПКУВ-2.3 Обеспечивает контроль 

за выполнением сотрудниками 

подразделений средств 

размещения требований 

нормативно-правовых актов в 

процессе обслуживания 

потребителей 

Знать: систему контроля за выполнением 

сотрудниками подразделений средств 

размещения 

Уметь: осуществлять контроль за 

выполнением сотрудниками 

подразделений средств размещения 

требований нормативно-правовых актов в 

процессе обслуживания потребителей 

Владеть: методами контроля за 

выполнением сотрудниками 

подразделений средств размещения 

 

4. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1 Тематический план дисциплины 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. 

Всего часов – 108, из них: лекции – 6 часов, практические занятия – 4 часа, 

самостоятельная работа – 94 часов,  контроль – 4 часа. 
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Таблица 3 – Распределение фонда времени по темам дисциплины 

№
 р

а
зд

ел
а

, 
т
ем

ы
 

Наименование модуля (раздела, темы) 

дисциплины 

В
се

г
о
 ч

а
со

в
 

Виды учебной нагрузки и их 

трудоемкость, часы 

Л
ек

ц
и

и
 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
и

е 

за
н

я
т
и

я
 

Л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
ы

е 

р
а
б
о
т
ы

 

С
Р

С
 

1. Классификация баров. Требования, 

предъявляемые к организации работы баров.  

17 1 1  15 

2. Оборудование и инвентарь бара.  17 1 1  15 

3. Классификация и виды напитков.  17 1 1  15 

4. Карта вин. Подбор вин к блюдам.  17 1 1  15 

5. Коктейли.  16 1   15 

6. Безалкогольные напитки.  

Тонизирующие и прохладительные напитки  

20 1   19 

 ВСЕГО: 104 6 4 - 94 

 Зачет  4     

 ИТОГО: 108     

 

4.1.1 Лекционные занятия 

№ 

п/п 

Наименование темы 

дисциплины 

Краткое содержание 

1. Классификация баров. 

Требования, 

предъявляемые к 

организации работы баров.  

Бары, их виды и классификация. Организация и 

обслуживание в баре. Профессия бармен, бариста. 

Особенности обслуживания. Бары при ресторанах. 

Пивной бар. Винный бар. Гриль – бар. Барное дело. 

Луинж-бар. Диско бар. Пул-бар. Лобби-бар. Сервис-

бар. Рабочее место бармена. Выездной коктель бар. 

Коктейльная вечеринка. Обслуживающий персонал. 

Его ответственность и обязанности. Чистая концепция. 

Эстетика интерьера, создание комфортных условий 

обслуживания в барах. 
2. Оборудование и инвентарь 

бара.  

Разновидности баров. Размещение продуктов и 

оборудования. Обязанность персонала, подающего 

алкоголь. Встроенное оборудование. Классическое 

наполнение ВК. Принцип сочетаемости блюд и 

напитков. Оборудование и аксессуары для баров. 

Барные стойки. Мебель - столы. Посуда. Аксессуары – 

шейкер, барный стакан, барное ситечко, измерительные 

стаканы, барная ложка, блендер-миксер, ведерко для 

льда, дозаторы, зестер, маддлер (пестик), нож для 

фруктов. Построение пирамид из бокалов для 

шампаского и коктейлей. Вербальные и невербальные 

средства общения. Специальные приемы, 

используемые при обслуживании: заслужи доверие, 
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будь безупречным, стань хозяином положения, возбуди 

внимание клиента, умей задавать вопросы, разговори 

гостя. Орудия труда. Барная электромеханика. 

Бумажная культура. 
3. Классификация и виды 

напитков.  

Классификация и виды алкогольных, 

слабоалкогольных, безалкогольных, тонизирующих и 

освежающих напитков. Коктейли. Вина. 

Ликероводочные напитки. Чай, кофе, горячий шоколад. 

Пиво. Морсы. 
4. Карта вин. Подбор вин к 

блюдам.  

Классификация вин. Общие и частные ошибки в 

винной карте. Сочетание вин с блюдами: (Вкус, 

кислотность, текстура). Сочетание при контрасте, при 

аналогии. Французские, итальянские вина. Столовые, 

десертные, крепленные. Шампанское, игристые вина. 

Абсент. Крюшоны, пунши. Глинтвейны, Эгноги. 

Джулепы, коблеры, тодди, слинги, физы, дейзи, 

коллинзы, хайболы, кулеры, рикки, гроги, эгноги, 

сангари. Техника налива основных напитков. 

Фломбированный пунш. Рецептуры крюшонов. 

Испанская Сангрия. 
5. Коктейли.  Напитки, приготавливаемые большими порциями. 

Коктейли. Коктейли-диджесливы. Классические 

коктейли. Техника приготовления коктейлей. 

Многообразие рецептур способы приготовления и 

подачи коктейлей-аперитивов. Послеобеденные 

коктейли. Сливочные коктейли. Коктейли длинного 

глотка. Кислые коктейли. Коктейли короткого глотка. 

Моктейли. Гарнирование коктейлей. Коктейли-

аперитивы. 
6. Безалкогольные напитки.  

Тонизирующие и 

прохладительные напитки  

Безалкогольные смешанные напитки. Приготовление и 

подача безалкогольных напитков с молоком, 

мороженым, физов, пуншей, джулепов, крюшонов, 

аперитивов, коблеров. Многообразие рецептур и 

способы приготовления смешанных безалкогольных 

напитков. 

Многообразие рецептур и способы приготовления 

тонизирующих и прохладительных напитков. 

Порционный налив напитков. Свободный налив 

напитков (история, особенности, приемы). 

 

4.1.2 Практические занятия 

№ 

п/п 

Наименование темы 

дисциплины 

Краткое содержание 

1. Классификация баров. 

Требования, 

предъявляемые к 

организации работы баров.  

Содержание занятия: изучение классификации баров; 

требований, предъявляемых к организации работы 

баров. 

Задания: см. ОС № 1 «Перечень вопросов для 

собеседования»; ОС № 3 «Перечень тем для докладов, 

сообщений и эссе». ОС № 5 «Перечень вопросов для 

реализации тестирования» 
2. Оборудование и инвентарь Содержание занятия: изучение Оборудования и 
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бара.  инвентаря бара. 

Задания: см. ОС № 1 «Перечень вопросов для 

собеседования», ОС № 3 «Перечень тем для докладов, 

сообщений и эссе». ОС № 5 «Перечень вопросов для 

реализации тестирования» 
3. Классификация и виды 

напитков.  

Содержание занятия: изучение классификации и видов 

напитков Задания: см. ОС № 1 Перечень вопросов для 

собеседования», ОС № 3 «Перечень тем для докладов, 

сообщений и эссе». ОС № 5 «Перечень вопросов для 

реализации тестирования» 
4. Карта вин. Подбор вин к 

блюдам.  

Содержание занятия: изучение карты вин и 

особенностей подбора вин к блюдам. 

Задания: см. ОС № 1 Перечень вопросов для 

собеседования», ОС № 3 «Перечень тем для докладов, 

сообщений и эссе». ОС № 5 «Перечень вопросов для 

реализации тестирования» 

 
4.1.3 Лабораторные занятия (не предусмотрены планом) 

 

4.1.4 Самостоятельная работа студента 

№ 

п/п 

Наименование темы 

дисциплины 

Вид СРС 

1. 

 

 

Классификация баров. 

Требования, 

предъявляемые к 

организации работы баров.  

Задание для самостоятельной работы: 

проработка теоретического материала включает: чтение 

конспекта лекции, профессиональной литературы, 

периодических изданий; ответы на теоретические 

вопросы по теме;  

подготовка к практическим занятиям включает: 

проработку лекций, чтение профессиональной 

литературы, периодических изданий; ответы на 

теоретические вопросы по теме; подготовка к 

дискуссии по теме. 
2. Оборудование и инвентарь 

бара.  

Задание для самостоятельной работы: 

проработка теоретического материала включает: чтение 

конспекта лекции, профессиональной литературы, 

периодических изданий; ответы на теоретические 

вопросы по теме;  

подготовка к практическим занятиям включает: 

проработку лекций, чтение профессиональной 

литературы, периодических изданий; ответы на 

теоретические вопросы по теме; подготовка к 

дискуссии по теме. 
3. Классификация и виды 

напитков.  

Задание для самостоятельной работы: 

проработка теоретического материала включает: чтение 

конспекта лекции, профессиональной литературы, 

периодических изданий; ответы на теоретические 

вопросы по теме;  

подготовка к практическим занятиям включает: 

проработку лекций, чтение профессиональной 

литературы, периодических изданий; ответы на 

теоретические вопросы по теме; подготовка к 

дискуссии по теме. 
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4. Карта вин. Подбор вин к 

блюдам.  

Задание для самостоятельной работы: 

проработка теоретического материала включает: чтение 

конспекта лекции, профессиональной литературы, 

периодических изданий; ответы на теоретические 

вопросы по теме;  

подготовка к практическим занятиям включает: 

проработку лекций, чтение профессиональной 

литературы, периодических изданий; ответы на 

теоретические вопросы по теме; подготовка к 

дискуссии по теме. 
5. Коктейли.  Задание для самостоятельной работы: 

проработка теоретического материала включает: чтение 

конспекта лекции, профессиональной литературы, 

периодических изданий; ответы на теоретические 

вопросы по теме;  

подготовка к практическим занятиям включает: 

проработку лекций, чтение профессиональной 

литературы, периодических изданий; ответы на 

теоретические вопросы по теме; подготовка к 

дискуссии по теме. 
6. Безалкогольные напитки.  

Тонизирующие и 

прохладительные напитки  

Задание для самостоятельной работы: 

проработка теоретического материала включает: чтение 

конспекта лекции, профессиональной литературы, 

периодических изданий; ответы на теоретические 

вопросы по теме;  

подготовка к практическим занятиям включает: 

проработку лекций, чтение профессиональной 

литературы, периодических изданий; ответы на 

теоретические вопросы по теме; подготовка к 

дискуссии по теме. 

 

4.1.5 Интерактивные формы занятий 
Занятия в интерактивной форме учебным планом не предусмотрены 

 

4.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

4.2.1 Литература 

 
1. Хмырова, С.В. Ресторанный маркетинг: учеб. пособие для студентов вузов, 

обучающихся по специальностям «Социально-культурный сервис и туризм», «Экономика и 

управление на предприятии (в сфере сервиса)», «Менеджмент в сфере услуг», «Управление 

персоналом»» / С.В. Хмырова. — М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2017.-255 с. - ISBN 978-5-238-01670-

2. - Текст : электронный. - URL: http://znanium.com/catalog/product/1028576 

2. Организация обслуживания: рестораны и бары: учебное пособие / Е.С. Оробейко, 

Н.Г. Шередер. – М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2015. – 320 с. 

3. Нормы и правила обслуживания в ресторанном бизнесе / А.Л. Лесник, М.Н. 

Смирнова. – М.: ООО»АС ПЛЮС», 2015. – 104 с.  

4. Кучер, Л.С. Официант-бармен : учеб. пособие / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова. - 

Ростов н/Д : Феникс, 2017. — 540 с. - ISBN 978-5-222-27707-2. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/977285 

http://znanium.com/catalog/product/1028576
https://znanium.com/catalog/product/977285
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4.2.2 Современные профессиональные базы данных (СПБД) и 

информационные справочные системы (ИИС) 

Таблица 4 – Перечень современных профессиональных баз данных (СПБД) и 

информационные справочные системы (ИИС) 

№ 

п/п 

Наименование СПБД 

1  ЭБС «IPR-books» - http://www.iprbookshop.ru 

2 БС «Университетская библиотека онлайн» – это электронная библиотека, 

обеспечивающая доступ высших и средних учебных заведений, публичных 

библиотек и корпоративных пользователей к наиболее востребованным материалам 

учебной и научной литературы по всем отраслям знаний от ведущих российских 

издательств - https://biblioclub.ru. 

 Наименование ИИС 

1 Справочная правовая система «Консультант Плюс» - www.consultant.ru; 

2 Справочная правовая система «Гарант» - www.garant.ru; 

 

4.2.3 Нормативные документы (при наличии) 

 

1. Постановление Правительства РФ от 09.10.2015 N 1085 (ред. от 18.07.2019) "Об 

утверждении Правил предоставления гостиничных услуг в Российской 

Федерации"[Электронный ресурс]: - Режим доступа:http://www.consultant.ru – (20.08.2019) 

2. Постановление Правительства РФ от 16 февраля 2019 г. N 158 "Об утверждении 

Положения о классификации гостиниц"[Электронный ресурс] :  - Режим доступа: 

http://www.consultant.ru – (20.08.2019) 

3. Федеральный закон "Об основах туристской деятельности в Российской 

Федерации" от 24.11.1996 N 132-ФЗ (последняя редакция) 

 

4.2.4 Интернет-ресурсы и другие электронные информационные источники  

Таблица 5 – Интернет-ресурсы и электронные информационные источники 
№ 

п/п 
Наименование интернет-ресурсов и электронных информационных 

источников 

1 https://restoved.ru/ - Журнал «Ресторанные ведомости» 

2 http://prohotelia.com/magazine/ - Портал для профессионалов гостиничного и 

ресторанного бизнеса. 

3 https://hotel.report/ - Журнал «Современный Отель» - глянцевый информационно-

аналитический журнал для профессионалов гостиничного бизнеса и туриндустрии. 

4 https://panor.ru/magazines/gostinichnoe-delo.html - журнал «Гостиничное дело» 

5 https://журналотель.рф/ - Журнал гостиничного бизнеса «Отель» - первое 

профессиональное издание, появившееся на российском рынке в 1997 году. 

Сегодня «Отель» повсеместно узнаваемая марка, которая ассоциируется с 

серьезной, объективной и разносторонней информацией по всем вопросам запуска 

и функционирования гостиничных предприятий. 

6 https://prostaff-online.ru/ - Онлайн-школа ресторанного бизнеса 

 

4.3 Текущая и промежуточная аттестации по дисциплине 

https://biblioclub.ru/
http://www.consultant.ru/
https://restoved.ru/
http://prohotelia.com/magazine/
https://hotel.report/
https://panor.ru/magazines/gostinichnoe-delo.html
https://журналотель.рф/
https://prostaff-online.ru/
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Для оценки сформированности компетенций разработаны оценочные средства по 

дисциплине. 

Форма и содержание текущей и промежуточной аттестации по дисциплине 

раскрывается в фонде оценочных средств, который является отдельным документом. 

Оценочные средства по дисциплине содержат: 

- материалы для текущего контроля оценки знаний по дисциплине; 

- материалы для промежуточного контроля оценки знаний по дисциплине. 

Примерные вопросы для подготовки к промежуточной аттестации (зачет): 

 

1. Виды, классификация баров. Правильная организация рабочего места бармена.  

2. Обслуживающий персонал баров (официант, бармен, сомелье) Его 

ответственность и обязанности.  

3. Правильное составление винной карты. Подбор вин к блюдам.  

4. Технология приготовления, особенности и некоторые рецептуры сиропов, морсов.  

5. Способы заваривания чая.  

6. Способы приготовления и подачи кофе.  

7. Характеристика и подача безалкогольных смешанных напитков.  

8. Характеристика, способы приготовления и подача крепких алкогольных напитков.  

9. Технология промышленного пивоварения. Подача пива.  

10. Разновидности пива. Определение качества пива.  

11. Классификация вин.  

12. Особенности приготовления и подачи «partydrinkes».  

13. Коктели-аперитивы.  

14. Коктели-диджестивы.  

15. Классические коктейли. Их приготовление и подача.  

16. Способы налива напитков.  

17. Разновидности баров.  

18. Размещение продуктов и оборудования.  

19. Обязанность персонала, подающего алкоголь.  

20. Встроенное оборудование.  

21. Классическое наполнение ВК.  

22. Принцип сочетаемости блюд и напитков.  

23. Характеристика и приготовление сиропов и морсов.  

24. Способы заваривания и подачи чая, кофе.  

25. Приготовление и подача эг-ногов, безалкогольных напитков с молоком, 

мороженым, физов, пуншей, джулепов, крюшонов, аперитивов, коблеров.  

26. Характеристика пива.  

27. Вина.  

28. Характеристика и подача водки, бренди, рома, виски, ликера, наливки, настойки, 

коньяка, бальзама.  

29. Крюшоны, пунши.  

30. Глинтвейны, Эг-ноги.  

31. Джулепы, коблеры, тодди.  

32. Слинги, физы, дейзи, коллинзы, хайболы.  

33. Кулеры, рикки, гроги, эг-ноги, сангари.  

34. Коктейли.  

35. Флейринг – его история, особенности.  

36. Правильная подача счета.  

37. Техника приготовления коктейлей.  

38. Послеобеденные коктейли.  

39. Сливочные коктейли.  
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40. Коктейли длинного глотка.  

41. Кислые коктейли.  

42. Моктейли.  

43. Гарнирование коктейлей.  

44. Порционный налив напитков.  

45. Свободный налив напитков (история, особенности, приемы)  

 

5. УСЛОВИЯ ОСВОЕНИЯ И РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

5.1 Методические рекомендации обучающимся по изучению дисциплины  

В течение семестра студенты осуществляют учебные действия на лекционных и 

практических занятиях, усваивают и повторяют основные понятия. Контроль 

эффективности самостоятельной работы студентов осуществляется путем проверки 

освоения ими учебных заданий, предусмотренных для самостоятельной отработки. 

Преподавание и изучение учебной дисциплины осуществляется в виде лекционных и 

практических занятий, групповых и индивидуальных форм работы, самостоятельной 

работы студентов.  

Методические рекомендации по подготовке студентов к 

практическим занятиям 

Для лучшего усвоения и закрепления материала по данной дисциплине студентам 

необходимо научиться работать с литературой. Изучение дисциплины предполагает в том 

числе отслеживание публикаций в периодических изданиях и работу с Internet. 

При подготовке к практическим занятиям студенты должны изучить 

рекомендованную литературу, ответить на вопросы и выполнить все задания для 

самостоятельной работы. При подготовке целесообразно на основе изучения 

рекомендованной литературы выписать в конспект основные понятия и категории по 

учебной дисциплине, подготовить развернутые планы ответов и краткое содержание 

выполненных заданий. 

Методические рекомендации студентам по организации самостоятельной 

работы по изучению литературных источников 

При организации самостоятельной работы, следует обратить особое внимание на 

регулярность изучения литературы. В период изучения литературных источников 

необходимо так же вести конспект. В случае затруднений необходимо обратиться к 

преподавателю за разъяснениями. 

Методические рекомендации по подготовке к зачету 

При подготовке к зачету следует руководствоваться РПД. Студент должен иметь в 

виду, что некоторые вопросы и темы, имеющиеся в программе, выносятся на 

самостоятельное изучение. 

На зачете студент должен показать знание содержания предмета, терминологии, 

умение свободно оперировать ею. При подготовке к ответу на зачете студенту разрешено 

пользоваться рабочей программой дисциплины. Если студент затрудняется с 

самостоятельным изложением материала, то преподаватель имеет право задать ему ряд 

вопросов, побуждающих и направляющих студентов к полному высказыванию по данной 

теме, в случае, если ответы на эту тему исчерпывают тему, оценка за ответ снижается. 

Высказывания студентов должны соответствовать сути вопроса, быть логически 

выстроенными, доказательно раскрывать отношение отвечающего к излагаемой проблеме, 

выявлять личную точку зрения на использование тех или иных положений теоретического 

курса в практической работе. 

Промежуточная аттестация может быть выставлена студенту по результатам 

федерального интернет тестирования (ФЭПО, интернет тренажеры). 

 

5.2 Организация самостоятельной работы студента по дисциплине 



14  

 

Самостоятельная работа студента является ключевой составляющей учебного 

процесса, которая определяет формирование навыков, умений и знаний, приемов 

познавательной деятельности и обеспечивает интерес к творческой работе. 

Организация самостоятельной работы студентов осуществляется по трем 

направлениям: 

- определение цели, программы, плана задания или работы; 

- со стороны преподавателя студенту оказывается помощь в технике изучения 

материала, подборе литературы для ознакомления и написания курсовой работы, проекта, 

реферата; 

- контроль усвоения знаний, приобретения навыков по дисциплине, оценка 

выполненной контрольной и курсовой работы, проекта. 

Мерами по обеспечению выполнения обучающимися всех видов самостоятельной 

работы являются (указать при наличии ниже перечисленных пунктов): 

- наличие помещения для СРС; 

- обеспечение средствами вычислительной техники, программное обеспечение; 

- наличие раздаточного материала, комплектов индивидуальных заданий, 

учебно-методических материалов, тем рефератов со списком рекомендуемой литературы, 

рекомендаций по решению типовых задач, образцов отчетов о выполнении СРС и т.п.; 

обеспечение учебно-методической и справочной литературой всех видов 

самостоятельной работы (например, методические указания по выполнению курсовых 

проектов, работ, РГР, контрольных работ, сборники тестовых заданий, сборники задач по 

дисциплине). 

Дисциплина обеспечена учебно-методической литературой в объеме, достаточном 

для проведения всех предусмотренных видов учебных занятий. 

Каждый обучающийся по дисциплине обеспечен учебно-методической литературой.  

 

5.3 Особенности преподавания дисциплины 

 

В целях максимального усвоения дисциплины используются следующие технологии 

обучения: 

 Лекция - учебное занятие, составляющее основу теоретического обучения и дающее 

систематизированные основы научных знаний по дисциплине, раскрывающее состояние и 

перспективы развития соответствующей области науки и техники, концентрирующее 

внимание обучающихся на наиболее сложных, узловых вопросах, стимулирующее их 

познавательную деятельность и способствующее формированию творческого 

мышления. 

Практическая работа - совместная деятельность студентов в группе под 

руководством лидера, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения 

результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и 

ответственности. 

 Самостоятельная работа студента, предусматривает выполнение работы - задание, 

которое требует от студента воспроизведения и/или обработки полученной ранее 

информации в форме, определяемой преподавателем, и требующей, как правило, 

творческого подхода. 

Преподавание дисциплины опирается на современный подход к обучению и 

ориентируется на внесение в процесс обучения новизны, обусловленной особенностями 

динамики развития жизни и деятельности, спецификой различных технологий обучения и 

потребностями личности, общества и государства в выработке у обучаемых социально 

полезных знаний, убеждений, черт и качеств характера, отношений и опыта поведения. 

Проведение всех видов занятий при преподавании дисциплины, проведение 

консультаций, промежуточная и текущая аттестация возможна с применения электронного 
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обучения и дистанционных образовательных технологий. 

 

5.4 Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

При обучении дисциплине используется следующее материально-техническое 

обеспечение: 

1. Аудитории для проведения лекционных и практических занятий, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Аудитории укомплектованы специализированной мебелью, отвечающей всем 

установленным нормам и требованиям, учебно-наглядными материалами (стенды, 

презентации по дисциплине, видеофильмы), техническими средствами обучения. 

2. Помещение для самостоятельной работы: библиотека, читальный зал: помещение 

для самостоятельной работы: столы, стулья. Компьютерная техника с подключением к сети 

«Интернет» с обеспечением доступа в ЭИОС филиала. 

 

Таблица 6 – Перечень  программного обеспечения 

№ 

п/п 
Перечень ПО 

1 Microsoft Windows Vista Business Russian Upgrate Academic OPEN No Level  

2 Microsoft Office Professional Plus 2007 Russian Academic OPEN No Level  

3  Kaspersky Endpoint Security 

4 Программа ExaHotel  

5 АСУ гостиницей «Эдельвейс» 

6 ПО Корс-Софт «Мини-Отель Плюс»  

7 ПО Корс-Софт «Мини-Кулинария»  

 

При организации занятий, текущей и промежуточной аттестации с применением 

электронного обучения и дистанционных образовательных технологий используются 

различные электронные образовательные ресурсы и онлайн сервисы, входящие в состав 

ЭИОС филиала СГУ в г. Анапе. 

 

5.5 Методическое обеспечение образовательного процесса для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

Условия организации и содержание обучения и контроля знаний инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ по дисциплине определяются программой дисциплины, 

адаптированной при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

Организация обучения, текущей и промежуточной аттестации студентов-инвалидов и 

студентов с ОВЗ осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

Исходя из психофизического развития и состояния здоровья студентов-инвалидов и 

студентов с ОВЗ, организуются занятия совместно с другими обучающимися в общих 

группах, используя социально-активные и рефлексивные методы обучения создания 

комфортного психологического климата в студенческой группе или, при соответствующем 

заявлении  такого обучающегося, по индивидуальной программе, которая является 

модифицированным вариантом основной рабочей программы дисциплины. При этом 

содержание программы дисциплины не изменяется. Изменяются, как правило, формы 

обучения и контроля знаний, образовательные технологии и дидактические материалы. 

Обучение студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ также может осуществляться 

индивидуально и/или с применением дистанционных технологий. 

Дистанционное обучение обеспечивает возможность коммуникаций с 

преподавателем, а так же с другими обучаемыми посредством вебинаров (например, с 
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использованием программы Skype), что способствует сплочению группы, направляет 

учебную группу на совместную работу, обсуждение, принятие группового решения. 

В учебном процессе для повышения уровня восприятия и переработки учебной 

информации студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ применяются мультимедийные и 

специализированные технические средства приема-передачи учебной информации в 

доступных формах для студентов с различными нарушениями, обеспечивается выпуск 

альтернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт), электронных 

образовательных ресурсов в формах, адаптированных к ограничениям здоровья 

обучающихся, наличие необходимого материально-технического оснащения. 

Подбор и разработка учебных материалов производится преподавателем с учетом 

того, чтобы студенты с нарушениями слуха получали информацию визуально, с 

нарушениями зрения – аудиально (например, с использованием программ-синтезаторов 

речи). 

Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ фонд оценочных средств по дисциплине, 

позволяющий оценить достижение ими результатов обучения и уровень сформированности 

компетенций, предусмотренных учебным планом и рабочей программой дисциплины, 

адаптируется для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья с учетом индивидуальных психофизиологических особенностей (устно, 

письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При 

необходимости обучающимся предоставляется дополнительное время для подготовки 

ответа при прохождении аттестации. 
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Приложение к рабочей программе дисциплины 

Б1.В.ДВ.08.01 Организация барного дела 

 

Шифр и направление 

подготовки 

43.03.03 «Гостиничное дело»_________________________ 

Квалификация (степень) 

выпускника 

 

Бакалавр___________________________________________ 

Профиль подготовки 

бакалавра 

 

«Гостиничная деятельность»__________________________ 

 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы дисциплины 

Б1.В.ДВ.08.01 Организация барного дела 
наименование дисциплины по учебному плану 

 

Дисциплина части формируемой участниками образовательных отношений, 

дисциплина по выбору 
статус дисциплины – дисциплина обязательной части учебного плана 

 

Заочная форма обучения 
форма обучения 

  

Общая трудоемкость 

дисциплины (ЗЕТ / час.) 
3/108 

Цель изучения дисциплины формирование у студентов системы знаний и практических 

навыков в области организации работы бара; характеристики 

винно-водочных изделий, напитков, деликатесных продуктов и 

блюд; технологии приготовления смешанных напитков. 

Содержание дисциплины 
(основные темы, разделы, 
модули) 

Классификация баров. Требования, предъявляемые к организации 

работы баров.  

Оборудование и инвентарь бара.  

Классификация и виды напитков.  

Карта вин. Подбор вин к блюдам.  

Коктейли.  

Безалкогольные напитки.  

Тонизирующие и прохладительные напитки  

Способы заваривания и подачи чая, кофе.  

Барменский фрейринг. Подача счета.  

Классификация баров. Требования, предъявляемые к организации 

работы баров.  

Формируемые компетенции 

(коды) 

ПКУВ-2 

Коды и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

ПКУВ-2.1 Организует гостиничное обслуживание на основе 

нормативно-правовых актов и соответствия системе 

классификации гостиниц и других средств размещения на уровне 

подразделений 

ПКУВ-2.2 Разрабатывает внутренние регламенты и стандарты 

обслуживания на уровне подразделений гостиничного комплекса 

ПКУВ-2.3  Обеспечивает контроль за выполнением 

сотрудниками подразделений средств размещения требований 

нормативно-правовых актов в процессе обслуживания 

потребителей 



18  

Дисциплины, участвующие в 

формировании компетенции 

Б1.В.02 Технологии и организация анимационно-досуговой 

деятельности в гостиничных и санаторно-курортных предприятиях 

Б1.В.04 Организация питания в гостиничных комплексах 

Б1.В.06 Организация обслуживания событийных мероприятий в 

гостиничном бизнесе 

Б1.В.08 Организация гостиничного дела 

Б1.В.10 Технологии гостиничной деятельности 

Б1.В.11 Основы делового этикета в индустрии гостеприимства 

Б1.В.12 Основы международного протокола 

Б1.В.ДВ.02.02 Маркетинг гостиничных услуг 

Б1.В.ДВ.06.01 Реклама и PR в индустрии гостеприимства 

Б1.В.ДВ.06.02 Имиджелогия 

Б1.В.ДВ.08.02 Организация ресторанного дела 

Образовательные 

технологии 

Лекции, практические занятия, самостоятельная работа, консультации 

Форма промежуточной 

аттестации (экзамен, зачет 

с оценкой, зачет) 

Зачет  

 

 


