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Опис навчальної дисципліни 

«Барна справа і організація роботи сомельє» 

Освітня компонента «Барна справа і організація роботи сомельє» є фаховою 

дисципліною, спрямованою на формування у здобувачів вищої освіти системи 

теоретичних знань і практичних навичок щодо організації роботи барів різних 

типів, технології приготування напоїв, культури обслуговування гостей та 

управління барним господарством у закладах ресторанного господарства. 

Дисципліна охоплює питання класифікації барів, організації робочого місця 

бармена, характеристик алкогольних і безалкогольних напоїв, технології змішаних 

напоїв та коктейлів, сучасних тенденцій барної індустрії, контролю якості 

продукції та забезпечення безпечності обслуговування. Особлива увага 

приділяється формуванню професійних компетентностей у сфері сервісу, розвитку 

комунікативних навичок, дотриманню етичних норм обслуговування гостей та 

впровадженню інноваційних підходів до організації барного сервісу.  

 

 

Галузь знань, спеціальність, освітня програма, освітній ступінь 

 

Освітній ступінь бакалавр 

Спеціальність J 2 «Готельно-ресторанна справа та 

кейтеринг» 

Освітня програма Готельно-ресторанна справа 

Характеристика навчальної дисципліни 

Вид обов’язкова 

Загальна кількість годин  150 

Кількість кредитів ECTS  5 

Кількість змістових модулів 2 

Курсовий проект (робота) (за 

наявності) 

- 

Форма контролю екзамен  

Показники навчальної дисципліни 

 для денної та заочної форм здобуття вищої освіти 

 Денна форма 

здобуття вищої 

освіти 

Заочна форма 

здобуття вищої 

освіти 

 Курс (рік підготовки) 4 4 

Семестр 8 8 

Лекційні заняття 13 год. 8 год. 

Практичні, семінарські заняття 13 год. 10 год. 

Лабораторні заняття - - 

Самостійна робота 124 год. 132 год. 



Кількість тижневих аудиторних 

годин для денної форми 

здобуття вищої освіти 

2 год.  

  



1. Мета, завдання, компетентності та програмні результати навчальної 

дисципліни 

 

Мета: вивчення освітньої компоненти «Барна справа і організація роботи 

сомельє» є формування у здобувачів вищої освіти системи теоретичних знань і 

практичних навичок щодо організації роботи барів та винного сервісу в закладах 

ресторанного господарства, технології приготування змішаних напоїв і коктейлів, 

класифікації та характеристик алкогольних і безалкогольних напоїв, основ 

еногастрономії та культури споживання напоїв. Дисципліна спрямована на 

оволодіння професійними компетентностями з організації барного 

обслуговування, роботи сомельє, підбору напоїв до страв, управління 

асортиментом барної продукції, забезпечення якості сервісу та впровадження 

сучасних технологій у діяльність закладів ресторанного господарства. 

Завдання: вивчення освітньої компоненти є набуття здобувачами вищої 

освіти знань щодо асортименту, властивостей та особливостей виробництва 

алкогольних, слабоалкогольних і безалкогольних напоїв, технології приготування 

коктейлів та барної продукції, принципів організації роботи бару та діяльності 

сомельє. У процесі навчання здобувачі опановують методи формування винної 

карти, підбору напоїв до страв, правила подавання та дегустації напоїв, особливості 

сервісного обслуговування гостей, управління запасами барної продукції, а також 

сучасні тенденції розвитку барної індустрії та винної культури в закладах 

гостинності. 

Перелік навчальних дисциплін, які передують вивченню «Барна справа 

і організація роботи сомельє»: «Ресторанна справа», «Технологія продукції 

ресторанного господарства», «Технологія напоїв». 

 

Набуття компетентностей:  

інтегральна компетентність (ІК): здатність розв’язувати складні спеціалізовані 

задачі та практичні проблеми діяльності суб'єктів готельного і ресторанного 

бізнесу, що передбачає застосування теорій та методів системи наук, які формують 

концепції гостинності і характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 

загальні компетентності (ЗК):  

ЗК 05.Здатність працювати в команді.  

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях 

Програмні результати навчання (ПРН): 

ПРН 04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та 

рекреаційного господарства  

ПРН 08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами 

готельних та ресторанних послуг. 

ПРН 17. Аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язані професійних 

завдань при організації ефективних комунікацій зі споживачами та суб’єктами 

готельного та ресторанного бізнесу. 

ПРН 24. Презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої пропозиції 

щодо розвитку бізнесу в індустрії гостинності. 

 



2. Програма та структура навчальної дисципліни 

Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма Заочна форма 

тиж-

ні 

усьо-

го 

у тому числі 
усього 

у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи барної справи та організації роботи сомельє 

Тема 1. Організація 

роботи бару та 

професійна діяльність 

бармена і сомельє. 

1 8 1 1   6 8     8 

Тема 2. Класифікація, 

асортимент і 

характеристика 

алкогольних напоїв 

2 18 1 1   16 18 2 2   14 

Тема 3. Класифікація, 

асортимент і 

характеристика 

безалкогольних напоїв. 

3-4 20 2 2   16 20 2 2   16 

Тема 4. Винна культура 

та основи 

еногастрономії 

5-6 28 2 2   24 28     28 

Разом за змістовим 

модулем 1 

74 6 6   62 74 4 4   66 

Змістовий модуль 2. Технологія напоїв та організація сервісу 

Тема 5.  

Технологія 

приготування змішаних 

напоїв і коктейлів 

7-8 20 2 2   16 20 2 2   16 

Тема 6. Формування 

винної карти та 

управління 

асортиментом напоїв 

9-10 18 2 2   14 18 2 2   14 

Тема 7. Організація 

подавання, дегустації та 

оцінювання якості 

напоїв 

11-

12 

20 2 2   16 20  2   18 

Тема 8. Сучасні 

тенденції розвитку 

барної індустрії та 

професії сомельє 

13 18 1 1   16 18     18 

Разом за змістовим 

модулем 2 

76 7 7   62 76 4 6   66 

Усього годин 150 13 13   124 150 8 10   132 

 

3. Теми лекцій 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

1 Організація роботи бару та професійна діяльність бармена і 

сомельє 

1 

2 Класифікація, асортимент і характеристика алкогольних напоїв 1 

3 Класифікація, асортимент і характеристика безалкогольних 

напоїв 

2 

4 Винна культура та основи еногастрономії 2 



5 Технологія смузі та моктейлів 2 

6 Формування винної карти та управління асортиментом напоїв 2 

7 Організація подавання, дегустації та оцінювання якості напоїв 2 

8 Сучасні тенденції розвитку барної індустрії та професії сомельє 1 

Всього  13 

 

4. Теми практичних занять 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

1 Тема 1. Організація роботи бару та професійна діяльність 

бармена і сомельє 

1 

2 Тема 2. Класифікація, асортимент і характеристика 

алкогольних напоїв 
1 

3 Тема 3. Класифікація, асортимент і характеристика 

безалкогольних напоїв. 
2 

4 Тема 4. Винна культура та основи еногастрономії 2 

5 Тема 5. Технологія приготування змішаних напоїв і 

коктейлів 
2 

6 Тема 6. Формування винної карти та управління 

асортиментом напоїв 
2 

7 Тема 7. Організація подавання, дегустації та оцінювання 

якості напоїв 
2 

8 Сучасні тенденції розвитку барної індустрії та професії 

сомельє 

1 

Всього 13 

 

5. Теми самостійної роботи 

№ 

з/п Назва теми 
Кількість 

годин 

1 Організація роботи бару та професійна діяльність 

бармена і сомельє 

6 

2 Класифікація, асортимент і характеристика алкогольних 

напоїв 

16 

3 Класифікація, асортимент і характеристика 

безалкогольних напоїв. 
16 

4 Винна культура та основи еногастрономії 24 

5 Технологія приготування змішаних напоїв і коктейлів 16 

6 Формування винної карти та управління асортиментом 

напоїв 

14 

7 Організація подавання, дегустації та оцінювання якості 

напоїв 

16 

8 Сучасні тенденції розвитку барної індустрії та професії 

сомельє 

16 



 Всього  124 

6. Методи та засоби діагностики результатів навчання:  

- екзамен; 

- модульні тести; 

- реферати та презентації; 

- захист практичних робіт; 

 

7. Методи навчання: 

- словесний метод (лекція, дискусія, співбесіда тощо); 

- практичний метод (лабораторні, практичні заняття); 

- наочний метод (метод ілюстрацій, метод демонстрацій); 

- робота з навчально-методичною літературою (конспектування, 

тезування, анотування, рецензування, складання реферату); 

- відеометод (дистанційні, мультимедійні, веб-орієнтовані тощо); 

- самостійна робота (виконання завдань); 

- індивідуальна науково-дослідна робота здобувачів вищої освіти. 

 

8. Оцінювання результатів навчання. 

Оцінювання знань здобувача вищої освіти відбувається за 100-бальною 

шкалою і переводиться в національну оцінку згідно чинного «Положення про 

екзамени та заліки у НУБіП України». Оцінюються наступні види діяльності 

здобувача освіти: 

- екзамен; 

- усне або письмове опитування; 

- модульне тестування; 

- командні проєкти; 

- реферати; 

- захист практичних робіт; 

- презентації та виступи на наукових заходах 

8.1. Розподіл балів за видами навчальної діяльності 

Вид навчальної 

діяльності 

Результати навчання Оцінювання 

Модуль 1. Теоретичні основи барної справи та організації роботи сомельє 

Практична 

робота 1 

ПРН 04, ПРН 08. Знати: організацію роботи 

бару, функції бармена та сомельє, вимоги до 

оснащення бару. Вміти: характеризувати 

структуру бару, розподіляти функціональні 

обов’язки персоналу, застосовувати 

професійну термінологію у спілкуванні зі 

споживачами. (ЗК 05, ЗК 10) 

20 

Практична 

робота 2 

ПРН 04, ПРН 08. Знати: класифікацію та 

асортимент алкогольних напоїв, 

особливості їх виробництва та споживання. 

Вміти: розпізнавати основні групи 

20 



алкогольних напоїв, аналізувати їх 

асортимент та якісні характеристики. (ЗК 

10) 

Практична 

робота 3 

ПРН 04, ПРН 08. Знати: класифікацію 

безалкогольних напоїв, їх склад та споживчі 

властивості. Вміти: визначати асортимент 

безалкогольних напоїв та рекомендувати їх 

споживачам. (ЗК 05, ЗК 10) 

20 

Практична 

робота 4 

ПРН 17, ПРН 24. Знати: основи винної 

культури, принципи поєднання напоїв і 

страв. Вміти: підбирати гастрономічні 

поєднання, аргументувати рекомендації 

щодо вибору вин. (ЗК 10) 

20 

Самостійна робота 

до модуля 1 

Підготувати презентацію «Сучасний бар та 

роль сомельє у закладі ресторанного 

господарства». 

10 

Модульна 

контрольна робота 

1 

Перевірка теоретичних знань і практичних 

вмінь до тем з модуля 1 

10 

Всього за модулем 1 100 

Модуль 2. Технологія напоїв та організація сервісу 

Практична 

робота 5 

ПРН 08, ПРН 24. Знати: технологію 

приготування класичних коктейлів. Вміти: 

розробляти технологічні карти та 

презентувати авторські коктейлі. (ЗК 05, ЗК 

10) 

20 

Практична 

робота 6 

ПРН 17, ПРН 24. Знати: принципи 

формування винної карти та управління 

асортиментом напоїв. Вміти: складати 

винну карту відповідно до концепції 

закладу. (ЗК 10) 

20 

Практична 

робота 7 

ПРН 08, ПРН 17. Знати: правила дегустації 

та критерії оцінювання якості напоїв. Вміти: 

проводити органолептичну оцінку напоїв та 

формулювати професійні висновки. (ЗК 05, 

ЗК 10) 

20 

Практична 

робота 8 

ПРН 04, ПРН 24. Знати: сучасні тенденції 

розвитку барної індустрії та професії 

сомельє. Вміти: аналізувати інновації ринку 

та презентувати перспективні напрями 

розвитку барного бізнесу. (ЗК 10) 

20 

Самостійна робота 

до модуля 2 

Розробити авторську концепцію бару та 

сформувати винну карту до обраного 

формату закладу. 

10 



Модульна 

контрольна робота 

2 

Перевірка теоретичних знань і практичних 

вмінь до тем з модуля 2 

10 

Всього за модулем 2 100 

Навчальна робота (М1 + М2)/2 × 0,7 70 

Екзамен Підсумковий контроль 30 

Всього за курс 100 

 

8.2. Шкала оцінювання знань здобувача вищої освіти 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка за 

національною 

системою 

(екзамени/заліки) 

Оцінка за національною 

системою 

90-100 відмінно 90-100 відмінно 

74-89 добре 74-89 добре 

60-73 задовільно 60-73 задовільно 

0-59 незадовільно 0-59 незадовільно 

 

 

8.3. Політика оцінювання 

Для визначення рейтингу здобувача вищої освіти із засвоєння дисципліни 

RДИС (до 100 балів) одержаний рейтинг з атестації (до 30 балів) додається до 

рейтингу здобувача вищої освіти з навчальної роботи RНР (до 70 балів): R ДИС  = R 

НР  + R АТ . 
Політика щодо 

дедлайнів та 

перескладання: 

Роботи, які здаються із порушенням термінів без 

поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку. 

Перескладання модулів відбувається із дозволу лектора за 

наявності поважних причин (наприклад, лікарняний). 

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 

Списування під час контрольних робіт та екзаменів 

заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). 

Індивідуальні творчі завдання, презентації, реферативні 

повідомлення повинні мати коректні текстові посилання на 

використану літературу та джерела. 

Політика щодо 

відвідування: 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних 

причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) 

навчання може відбуватись індивідуально (в он-лайн формі 

за погодженням із деканом факультету) 

9. Навчально-методичне забезпечення 

- електронний навчальний курс навчальної дисципліни (на навчальному 

порталі НУБіП України eLearn –  https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php 

- конспекти лекцій та їх презентації (в електронному вигляді); 

- підручники, навчальні посібники, практикуми;  

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php


- методичні матеріали щодо вивчення навчальної дисципліни для здобувачів 

вищої освіти денної та заочної форм здобуття вищої освіти.  
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