




1. Цель и задачи освоения дисциплины

Цель дисциплины – формирование системных знаний об организации работы бара,
оборудовании и ассортименте продукции, характеристике винно-водочных изделий,
способах приготовления и подачи различных напитков.

Задачи дисциплины:
- изучение специальных определений, терминов и классификации баров,

ассортимента продукции и способов приготовления напитков в винных барах,
коктейльбаре, безалкогольном баре, лаунж-баре, пул-баре, диско- баре, лобби-баре;

- изучение основных требований предъявляемых к обслуживающему персоналу, к
рабочему месту бармена, к общей организации работы баров;

- формирование практических навыков использования барного оборудования,
приготовления и подачи напитков;

- обеспечение студентов знаниями по характеристикам, технологии приготовления и
способам подачи алкогольных, безалкогольных, смешанных напитков; - ознакомление с
техникой подачи напитков, барменским «фрейрингом».

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата

Дисциплина «Барное дело» находится в вариативной части ОП.
Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной

дисциплины: «Технология продукции общественного питания», «Оборудование
предприятий общественного питания».

3. Перечень планируемых результатов обучения и воспитания по дисциплине,
соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

В результате освоения дисциплины бакалавр должен обладать следующими
компетенциями:

общекультурные компетенции (ОК):
-способность к абстрактному мышлению, анализу, синтезу (ОК-1).
ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

технологических процессов производства продукции питания различного назначения.
Знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по

совершенствованию технологических процессов производства продукции питания
различного назначения.

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания различного назначения.

Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства продукции питания различного назначения.

ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства
продукции питания

Знать: технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и
осуществление технологического процесса производства продукции питания.



Уметь: использовать технические средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства
продукции питания.

Владеть: способностью использовать технические средства для измерения основных
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства
продукции питания.

Знания, умения и навыки студент приобретает на лекциях, практических занятиях,
производственной практике, при самостоятельной работе над учебниками и
нормативными материалами.

4. Объем дисциплины и виды учебной и воспитательной работы.Общая
трудоемкость дисциплины.

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы для ОФО.
Общая трудоемкость дисциплины составляет3 зачетные единицы (108 ч)

Вид учебной работы Всего часов Семестр
6

Контактные часы (всего) 51,25/1,42 51,25/1,42
В том числе
Лекции (Л) 17/0,47 17/0,47
Практические занятия (ПЗ)
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР) 34/0,94 34/0,94
Контактная работа в период аттестации (КРАт)
Самостоятельная работа под руководством преподавателя
(СРП)

0,25/0,0069 0,25/0,0069

Самостоятельная работа (СР) (всего) 56,75/1,57 56,75/1,57
В том числе:
Подготовка докладов 30/0,83 30/0,83
Составление плана-конспекта 26,75/0,74   26,75/0,74
Курсовой проект
Контроль (всего)
Форма промежуточной аттестации:
(зачет)

зачет зачет

Общая трудоемкость (часы/з.е) 108/3 108/3



4.2. Объем дисциплины и виды учебной и воспитательной работы для ЗФО
Общая трудоемкость дисциплины составляет3 зачетные единицы (108 ч)

Вид учебной работы Всего часов Семестр
8

Контактные часы (всего) 12,25/0,34 12,25/0,34
В том числе
Лекции (Л) 6/0,16 6/0,16
Практические занятия (ПЗ)
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР) 6/0,16 6/0,16
Контактная работа в период аттестации (КРАт)
Самостоятельная работа под руководством преподавателя
(СРП)

0,25/0,0069 0,25/0,0069

Самостоятельная работа (СР) (всего) 92/2,55 92/2,55
В том числе:
Подготовка докладов 46/1,27 46/1,27
Составление плана-конспекта 46/1,27 46/1,27
Курсовой проект
Контроль (всего) 3,75/0,10 3,75/0,10
Форма промежуточной аттестации:
(зачет)

зачет зачет

Общая трудоемкость (часы/з.е) 108/3 108/3

5. Структура и содержание дисциплины
5.1. Структура учебной и воспитательной части по дисциплины для очной формы
обучения

№
п/п

Раздел дисциплины

Нед
еля
семе
стра

Виды учебной работы, включая
самостоятельную и трудоемкость (в

часах)

Формы
текущего
контроля

успеваемос ти
(по неделям

семестра)
Форма

промежуто
чной

аттестации

1 Роль культуры в
профессии бармена

Лекция -
дисуссия

1. Основы барного дела 1 2   2 5  Обсуждени е
докладов

2.  Материально-
техническое и
информационное
обеспечение
деятельности бара

2 2   2 6  Обсуждени е
докладов

СРКо
нт
ро
ль

СР
П

КР
Ат

ЛРЛ



3.  Классификация и
методы приготовления
смешанных напитков.

3 2   2  5,75 Составлени е
планаконспект

а
4  Характеристика

компонентов,
используемых для
приготовления
смешанных напитков

4 2   4 6  Обсуждени е
докладов

5  Подготовка бара к
обслуживанию.
Приемы работы
бармена

5 2   4 6  Обсуждени е
докладов

6.  Барная посуда,
инвентарь и аксессуары
бара

6 2   4 6  Составлени е
планаконспект

а
7. Крепкие

алкогольные
напитки

7 2   4 6  Обсуждени е
докладов

8.  Коктейли 8 1   4 6  Составлени е
планаконспект

а
9.  Смешанные напитки 9 1   4 5  Обсуждени е

докладов
10. Вина, пиво 10  1  4 5  Составлени е

планаконспект
а

11. Промежуточная
аттестация.

11 0,25  Зачет в устной
форме

ИТОГО: 17 34 0,25 56,7
5

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения

№
п/п

Раздел дисциплины

Виды учебной работы, включая
самостоятельную и трудоемкость (в часах)
Л ЛР  КРАт СРП  Контр

оль
СР

1.  Основы барного дела 2 2 32
2.  Материально-техническое и

информационное обеспечение
деятельности бара

2 2 30

3. Классификация и методы
приготовления смешанных напитков.

2 2 30

4  Промежуточная аттестация.
Зачет в устной форме

3,75

ИТОГО: 6 6 0,25 3,75 92



5.3. Содержание разделов дисциплины «Барное дело», лекционный курс
№
п/ п

Наименование
темы
дисциплины

Трудоемкость
(часы / зач. ед.)

Содержание Формиру
емые
компетен
ции

Результаты освоения (знать, уметь,
владеть)

Образовате
льные
технологии

ОФО ЗФО

1 Основы барного
дела

2/0,05 2/0,05 История возникновения,
современное состояние и
тенденции развития баров.
Происхождение напитков и
коктейлей. Основные понятия:
бар, бармен (barmen), бариста
(barista), барбек (barback),
коктейль (coctail), смешанный
напиток. Бары: назначение,
классификация, характеристика,
отличительные признаки,
принципы размещения, режимы
работы, перечень услуг, формы
обслуживания. Обслуживающий
персонал: бармен, бариста,
барбек (помощник бармена).
Бармен: функции,
профессиональная подготовка,
квалификация, личные качества,
внешний вид, основные
требования в соответствии с
ГОСТ Р 50935-96
«Общественное питание.
Требования к обслуживающему
персоналу». Бариста: функции,
профессиональная подготовка,
основные требования,

ОПК-2
ПК-1

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и
осуществление технологического
процесса производства продукции
питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использоватьтехнические средства для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.

Владеть: способностью разрабатывать

Лекция,
беседа



характеристика выполняемых
работ

мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного
назначения, способностью использовать
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания

2 Материально-
техническое
информационное
обеспечение
деятельности бара

2/0,05 2/0,05 Торговые помещения бара:
определение, виды, назначение,
характеристика, планировочные
решения, комплексное решение
интерьера, освещение,
вентиляция, оснащение Зал:
интерьер, оснащение мебелью,
единство стиля, варианты
расположения барной стойки,
взаимосвязь с
производственными цехами и
моечной столовой посуды.
Вспомогательные помещения
бара: виды, назначение,
организация работы, связь с
рабочим местом бармена. Барная
стойка: понятие, назначение,
виды, конструктивные
особенности, современный
дизайн. Размещение контрольно-
кассовой машины за
стойкойбара.

ОПК-2
ПК-1

Знать:
основы совершенствования
технологических процессов, мероприятия
по совершенствованиютехнологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и осуществление
технологического процесса производства
продукции питания.
Уметь:
разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качествоготовой

Лекция.
беседа



Использование в барах
современных компьютерных
систем для расчета с
потребителями,
автоматизированного учета и
контроля поступающей выручки,
оформления заявок на
продукцию бара. Инвентарь и
инструменты бара. Особенности
применения европейского и
бостонского шейкеров.
Электрические смесители
(блендеры): устройство и
правила работы с ними.
Смесительный стакан (миксер):
назначение, особенности
использования в сочетании со
стрейнером. бара: виды,
назначение. Требования к мерам
объема.

продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.
Владеть:
способностью разрабатывать мероприятия
посовершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
способностью использовать технические
средства для измерения основных
параметров технологических процессов,
свойств сырья, полуфабрикатов и
качество готовой продукции,
организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.

3 Классификация
и

методы
приготовления
смешанных
напитков.

2/0,05 2/0,05 Смешанные напитки:
определение, классификация в
зависимости от содержания
алкоголя (алкогольные,
безалкогольные), исходного
объема (длинные “long”, средние
«mild», короткие «shot, напитки
для компании «party»),
температуры подачи (холодные и
горячие «xot»); назначения
(тонизирующие
прохладительные, аперитивы,
диджестивы); технологии

ОПК-2
ПК-1

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и осуществление
технологического процессапроизводства



приготовления и использования
специфических компонентов
(экзотические и экслюзивные).
Основные методы
приготовления смешанных
напитков: «shake» (шейк),
«blend» (бленд), «build»(билд),
«stir» (стир). Правила
приготовления смешанных
напитков: в шейкере («shake),
блендере («blend»), в посуде
подачи и смесительном стакане
(«stir»),  в коктельной рюмке или
бокале («build»). Метод «shake»:
назначение, использование,
очередность заполнения
шейкера компонентами, правил
встряхивания и процеживания в
бокал. Метод «blend»:
назначение,
использование,правила
взбивания компонентов в
блендере (со льдом или без него,
на одной или двух скоростях),
процеживания в охлажденный
бокал. Метод «build»:
назначение, использование,
состав компонентов, требования
к соблюдению
последовательности смешивания
напитков. Правила разлива
напитков «на счет»  («spil  –

продукции питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологическихпроцессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.
Владеть: способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного
назначения, способностью использовать
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции,организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.



stop»). Метод «stir»: назначение,
использование, правила
перемешивания напитков со
льдом и порционирования с
помощью стрейнера.

4 Характеристика
компонентов,
используемых  для
приготовления
смешанных
напитков

2/0,05 Основные понятия: композиция,
компонент. Компоненты: виды,
назначение. Основные
компоненты: Их классификация
в зависимости от Содержания
алкоголя.
Крепкоалкогольные напитки:
водка, текила, джин, виски, ром,
коньяк, бренди, граппы, ликеры.
Краткая характеристика,
особенности воздействия на
организм, рекомендации по
употреблению и использованию
в сочетании с другими
компонентами смешанных
напитков.
Среднеалкогольные напитки:
вина столовые, крепленые,
ароматизированные, пиво.
Краткая характеристика,
особенности воздействия на
организм, рекомендации по
употреблению и участию в
построении классических
коктейлей. Безалкогольные
напитки: основные виды,
рекомендации по использованию

ОПК-2
ПК-1

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и
осуществление технологического
процесса производства продукции
питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологическихпроцессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.
Владеть: способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства

Лекция.
беседа



в приготовлении смешанных
напитков.
Вспомогательные компоненты:
назначение, виды,
классификацияазначению.
Смягчающие добавки:

молоко, сливки, яйца,
сиропы, сауэр-микс, их
использование в композициях
коктейлей. Добавки,
изменяющие органолептические
свойства смешанных

напитков: ароматические
горечи

(апельсиновая, биттерс,
Ангостура), острые соусы
(Табаско, Ворчестершир).
Пряности и приправы,
используемые в приготовлении
коктейлей. Фрукты и овощи,
используемые для оформления
коктейлей.

продукции питания различного
назначения, способностью использовать
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.

5 Подготовка бара
к обслуживанию.
Приемы работы
бармена

2/0,05 Этапы организации
обслуживания в баре:
подготовительный, основной,
заключительный, их
характеристика.
Подготовительный этап.
Подготовка торгового зала,
барной стойки, подсобных
помещений бара. Уборка
помещения: виды (вечерняя и

ОПК-2
ПК-1

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различногоназначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и осуществление

Лекция.
беседв



утренняя), назначение,
требования к уборке помещений.
Получение столовой посуды,
приборов, их отбор, полировка.
Получение столового белья.
Подготовка к работе инвентаря,
мерных инструментов. Проверка
исправности и работы
механического, теплового,
холодильного оборудования,
контроль - кассовых машин.
Подготовка рабочего места
бармена. Порядок размещения
посуды, инвентаря, мерных
инструментов. Получение с
производства (кладовой)
необходимого количества
продукции (товаров). Подготовка
кулинарных изделий и напитков
к продаже. Декантирование вин.
Оформлениевитрины бара.
Подготовка меню и карты вин и
коктейлей. Приемы работы
бармена за барной стойкой.
Способы охлаждения стаканов
для коктейлей. Правила работы с
джиггером, мерными емкостями.
Элементы фристайла:
определение, характеристика,
овладение техническими
приемами. Приемы разлива

технологического процесса производства
продукции питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологическихпроцессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.
Владеть: способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукциипитания различного
назначения, способностью использовать
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.



напитков «на счет» (спилстоп»).
Приемы приготовления
коктейлей без
льдаметодом\«плейн», с
кубиками льда «он-зерокс».
Правила пользования барными
инструментами.
Техника откупоривания бутылок
и разлива напитков. Правила
порционирования разливного и
бутылочного пива. Личная
подготовка бармена, его
внешний вид. Требования к
форменной одежде, обуви.
Меню бара: понятие, назначение,
особенности, правила
составления и оформления.
Особенности составления и
оформления карты вин и
коктейлей бара.  Роль сомелье в
их разработке.  карты вин и
коктейлей.

6 Барная посуда,
инвентарь и
аксессуары бара

2/0,05 Оборудование бара: виды,
назначение, рациональное
размещение. Оснащение баров
кофемолками, кофемашинами,
льдогенераторами,
холодильниками, установками по
розливу пива (драфт), фильтрами
для очистки воды, аппаратом для
смешивания сиропов с газом и

ОПК-2
ПК-1

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств сырья,полуфабрикатов



водой (постмиксом),
посудомоечной машиной для
стаканов и бокалов,
соковыжималками.Посуда бара:
виды, ассортимент, назначение,
форма, емкость. Критерии
выбора посуды для бара с учетом
его специализации, класса
обслуживания, дизайна,
прочности. Безопасности,
возможности документации.
Барные аксессуары (свизл стик,
соломинки, зонтики, шпажки и
др.): назначение, особенности
использования
Информационное обеспечение
деятельности бара. Средства
информации: меню, карта вин и
коктейлей бара, их виды,
назначение.

и качество готовой продукции,
организацию и осуществление
технологического процесса производства
продукции питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.
Владеть: способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного
назначения, способностью использовать
техническиесредства для измерения
основных параметровтехнологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.

7 Крепкие
алкогольные
напитки

2/0,05 Общие сведения. Водка, саке.
Виски, коньяк, бренди. Джин,
ром, абсент. Текила, бальзамы.
Биттеры, ликеры

ОПК-2
ПК-1

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,



технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и осуществление
технологического процесса производства
продукции питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различногоназначения,
использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.
Владеть: способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного
назначения, способностью использовать
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.

8 Коктейли 1/0,027 История коктейля. Формула
коктейля. Способы
приготовления коктейлей.

ОПК-2
ПК-1

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по

Лекция,
беседа



Классификация
коктейлей

совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и осуществление
технологического процесса производства
продукции питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.
Владеть: способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного
назначения, способностью использовать
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.



9 Смешанные
напитки

1/0,027 Наливки и настойки. Пунш,
глинтвейн, грог. Ретафии. Боули,
винные напитки

ОПК-2
ПК-1

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и осуществление
технологического процесса производства
продукции питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.
Владеть: способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного
назначения, способностью использовать
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой



продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.

10 Вино, пиво 1/0,027 Классификация вин. Столовые,
десертные и ликерные вина.
Игристые вина. Крепленые вина

Знать: основы
совершенствования технологических
процессов, мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
технические средства для измерения
основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организацию и осуществление
технологического процесса производства
продукции питания.
Уметь: разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначения,
использовать технические средства для
измерения основныхпараметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс
производства продукции питания.
Владеть: способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного
назначения, способностью использовать
технические средства для измерения



основных параметров технологических
процессов, свойств  сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства
продукции питания.

ИТОГО 17/0,47 6/0,16



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и
объем в часах – учебным планом не предусмотрены

№
п/п

№ раздела
дисциплины

Наименование практических и
семинарских занятий

Объем в часах /
трудоемкость в з.е.

ОФО ЗФО
- - - - -

5.5 Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

№
п/п

№ раздела
дисциплины

Наименование лабораторных занятий Объем в часах /
трудоемкость в з.е.
ОФО ЗФО

1
1 Барная посуда, инвентарь и аксессуары

бара
4/0,11 2/0,05

2
1 Приготовление и подача безалкогольных

коктейлей.
4/0,11 2/0,05

3
2 Приготовление безалкогольных

смешанных напитков
4/0,11

4
2 Приготовление  длинных

смешанных напитков
6/0,16

5
3 Приготовление коротких и средних

смешанных напитков
4/0,11

6 4 Приготовление  коктейлей-
аперитивов, коктейлей-диджестивов

4/0,11

7 5 Приготовление и подача оригинальных
коктейлей

4/0,11 2/0,05

8 6 Приготовление и подача молочных
безалкогольных коктейлей.

4/0,11

Итого 34/0,94 6/0,16

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены.

5.7. Самостоятельная работа студентов
Содержание и объем самостоятельной работы студентов

№
п/п

Разделы и темы рабочей
программы

самостоятельного
изучения

Перечень домашних
заданий и других

вопросов для
самостоятельного

изучения

Сроки
выполнения

Объем в часах /
трудоемкость в

з.е.

ОФО ЗФО

1. Основы барного дела Составление
планаконспекта

1 неделя 5/0,13  12/0,33

2. Материально-техническое
и информационное
обеспечение  деятельности
бара

Составление
планаконспекта

2 неделя 6/0,16  12/0,33



3. Классификация и методы
приготовления смешанных
напитков.

Составление
планаконспекта

3 неделя  5,75/0,15 10/0,27

4. Характеристика
компонентов,
используемых для
приготовления смешанных
напитков

Составление
планаконспекта

4 неделя 6/0,16  10/0,27

5. Подготовка бара к
обслуживанию. Приемы
работы бармена

Подготовка докладов  5 неделя 6/0,16  8/0,22

6. Барная посуда, инвентарь и
аксессуары бара

Подготовка докладов  6 неделя 6/0,16  8/0,22

7. Крепкие алкогольные
напитки

Подготовка докладов  7 неделя 6/0,16  8/0,22

8. Коктейли Подготовка докладов  8 неделя 6/0,16  8/0,22
9. Смешанные напитки Подготовка докладов  9 неделя 5/0,13  8/0,22
10. Вина Подготовка докладов  10 неделя 5/0,13  8/0,22

Итого 56,75/1,57 92/2,55

5.8.Учебно-исследовательская и научно-исследовательская деятельность

Дата, место
проведения

Название
мероприятия

Форма
проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

Сентябрь, 2021
ФГБОУ ВО
«МГТУ»

Лекция-
дискуссия
«Роль
культуры в
профессии
бармена»

групповая Некрасова С.О.
Сформированность

ОК 1

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине (модулю)

6.1. Методические указания (собственные разработки)

6.2. Литература для самостоятельной работы

1. Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах:
учебное пособие / С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. - СПб.: Троицкий мост, 2012.
- 208 с.

2. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания [Электронный ресурс]: учебник для бакалавров / А. Т.
Васюкова, Т. Р. Любецкая; под ред. А. Т. Васюковой. - М.: Дашков и К, 2017. - 416
с.   - ЭБС  «Znanium.com»  - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131


3. Кристи, М. Р. Управление рестораном [Электронный ресурс]: учебник для
студентов вузов / М.Р. Кристи. - Москва: ЮНИТИ-ДАНА, 2017. - 536 c. - ЭБС
«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/81705.html

4. Кацерикова, Н. В. Ресторанное дело [Электронный ресурс]: учебное пособие / Н. В.
Кацерикова. - Кемерово: Кемеровский технологический институт пищевой
промышленности, 2010. - 332 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/14389.html

5. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: учебник /
А.С. Ратушный и др.; под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, ИНФРА-М, 2016. - 336
с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине «Барное дело»

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе
освоения образовательной программы

Этапы
формирования
компетенции

( номер семестра
согласно учебному

плану)

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в
процессе освоения образовательной программы

ОПК-2способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства продукции питания различного

назначения
1,2 Микробиология
2,4 Практика по получению первичных профессиональных умений и

навыков, в том числе первичных умений и навыков
научноисследовательской деятельности

6 Технология пектинопродуктов /Основы пектинового производства
6 Барное дело
5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов

дошкольного питания
5,6 Технология продукции общественного питания
6 Рестораны мира/ Дизайн ресторанов
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

Гигиенические основы питания человека
7 Кухни народов мира
7 Лечебно-профилактическое питание
7 Организация мучного и кондитерского

производства/Технологические процессы мучного и
кондитерского производства

8 Теоретические основы технологии общественного питания
7 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных

изделий
8 Технология производства пищевых продуктов функционального и

специального назначения

http://www.iprbookshop.ru/81705.html
http://www.iprbookshop.ru/14389.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492


8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы
ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и
качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический

процесс производства продукции питания
1,2 Микробиология
2 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
3 Процессы и аппараты пищевых производств
4 Оборудование предприятий общественного питания
3 Физико-химические методы анализа
3 Ферменты и витамины в пищевых продуктах/ Пищевые токсины
5 Метрология, стандартизация и сертификация
5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов

дошкольного питания
5,6 Технология продукции общественного питания
7 Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта

профессиональной деятельности
6 Барное дело
7 Организация мучного и кондитерского

производства/Технологические процессы мучного и
кондитерского производства

7 Контроль качества продукции общественного питания
7 Научно-исследовательская работа
7 Лечебно-профилактическое питание
8 Преддипломная практика для выполнения выпускной

квалификационной работы
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы



7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы
оценивания
Планируемые результаты освоения

компетенции
Критерии оценивания результатов обучения Наименование

оценочного
средства

неудовлетворитель
но

удовлетворительн
о

хорошо отлично

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания
различного назначения

Знать: основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные, но
содержащие отдельные

пробелы знания

Сформированн
ые

систематически
е знания

письменный
опрос, зачет

Уметь: разрабатывать мероприятия
по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения.

Частичные умения Неполные умения  Умения полные,
допускаются
небольшие ошибки

Сформированн
ые умения

Владеть: способностью
разрабатывать мероприятия по
совершенствованию технологических
процессов производства продукции
питания различного назначенияПК-5
способность рассчитывать
производственные мощности и
эффективность работы
технологического оборудования,
оценивать и планировать внедрение
инноваций в производство

Частичное
владение навыками

Несистематическо
е применение

навыков

В систематическом
применении навыков
допускаются пробелы

Успешное и
систематическо
е применение

навыков



ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства

продукции питания
Знать: технические средства для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организацию и
осуществление технологического
процесса производства продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные, но
содержащие отдельные

пробелы знания

Сформированн
ые

систематически
е знания

письменный
опрос, зачет

Уметь: использовать технические
средства для измерения основных
параметров технологических
процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания.

Частичные умения Неполные умения  Умения полные,
допускаются
небольшие ошибки

Сформированн
ые умения

Владеть: способностью использовать
технические средства для измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания.

Частичное владение
навыками

Несистематическо
е применение

навыков

В систематическом
применении навыков
допускаются пробелы

Успешное и
систематическо
е применение

навыков



7.3  Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине

1. Бары. Категории
баров. 2 Типы баров.

3Рабочее место бармена.
4Стандартное оснащение барной стойки.
5Как распределяется рабочее время бармена?
6Обязанности бармена.
7Стили работы бармена.
8Вино Классификация вина.
9Столовые вина.
10 Десертные и ликерные вина.
11 Крепленные и игристые вина.
12 Крепкие алкогольные напитки: виски, коньяк, бренди.
13 Крепкие алкогольные напитки: джин, ром, абсент.
14 Крепкие алкогольные напитки: текила, водка, бальзамы.
15 Крепкие алкогольные напитки: битеры, сакэ, ликеры.
16 Пиво. Классификация пива.
17 Оценка качества пива.
18 Основные этапы производства кофе.
19 Виды обжарки и степени помола кофе.
20 Правила приготовления кофе.
21 Технология переработки чая.
22 Сорта чая в зависимости от обработки.
23 Оценка качества чая.
24 Китайская чайная церемония.
25 Формула коктейля.
26 Способы приготовления коктейлей: билд, стир, шейк.
27 Способы приготовления коктейлей: бленд, мадл, лейер.
28 Классификация коктейлей.
29 Гарниры коктейлей. 30 Смешанные напитки.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания
знаний, умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций

Критерии оценки знаний на зачете
Форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в

процессе усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий
по дисциплине.

Проведение зачета организуется на последней учебной неделе семестра до начала
экзаменационной сессии в соответствии с утвержденным расписанием занятий. Зачет



принимается преподавателем, читающим лекции по данной дисциплине. Экзаменатор
может проставить зачет без опроса или собеседования тем обучающимся, которые активно
участвовали в семинарских занятиях.

«Зачтено» - выставляется при условии, если бакалавр показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает
умение переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе
изложения учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и
определений курса или присутствии большого количества ошибок при интерпретации
основных определений; если бакалавр показывает значительные затруднения при ответе
на предложенные основные и дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на
основной  и дополнительный вопросы.

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
8.1 Основная литература

1. Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах:
учебное пособие / С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. - СПб.: Троицкий мост, 2012. - 208 с.
2. Васюкова, А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания [Электронный ресурс]: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова,
Т.
Р. Любецкая; под ред. А. Т. Васюковой. - М.: Дашков и К, 2017. - 416 с. - ЭБС
«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131
3. Кристи, М. Р. Управление рестораном [Электронный ресурс]: учебник для
студентов вузов / М.Р. Кристи. - Москва: ЮНИТИ-ДАНА, 2017. - 536 c. - ЭБС «IPRbooks»
- Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/81705.html

8.2 Дополнительная литература
4. Кацерикова, Н. В. Ресторанное дело [Электронный ресурс]: учебное пособие / Н. В.
Кацерикова. - Кемерово: Кемеровский технологический институт пищевой
промышленности, 2010. - 332 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/14389.html
5. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: учебник /
А.С. Ратушный и др.; под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, ИНФРА-М, 2016. - 336 с. -
ЭБС
«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»
- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим
доступа: https://mkgtu.ru/
- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]:
Режим доступа: http://www.government.ru
- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа:
http://www.garant.ru/

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512131
http://www.iprbookshop.ru/81705.html
http://www.iprbookshop.ru/14389.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/


- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU– Режим доступа:
http://elibrary.ru/ - Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа:
//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2;
- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим
доступа:http://window.edu.ru/ - Электронный фонд правовой и нормативно-технической
документации – http://docs.cntd.ru/

http://www.eLIBRARY.RU/
http://elibrary.ru/
http://docs.cntd.ru/


9..Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)
Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины «Барное дело»

Раздел/Тема с указанием
основных учебных элементов

(дидактических единиц)

Методы обучения Способы
(формы)
обучения

Средства
обучения

Формируемые компетенции

Основы барного дела по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.

Материально-техническое и
информационное обеспечение
деятельности бара

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.

Классификация и методы
приготовления смешанных
напитков.

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический



процесс производства продукции питания.

Характеристика компонентов,
используемых для
приготовления смешанных
напитков

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.

Подготовка бара к
обслуживанию. Приемы работы
бармена

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.

Барная посуда, инвентарь и
аксессуары бара

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.



Крепкие алкогольные напитки по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров

деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.

Коктейли по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.

Смешанные напитки по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.



Вина, пиво по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование по
назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний по типу
познавательной деятельности:
объяснительноиллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники, книги

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия
по совершенствованию технологических
процессов производства продукции питания
различного назначения.
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания.

Учебно-методические материалы по лабораторным занятиям дисциплины «Барное дело»

№ раздела
дисциплины

Наименование
лабораторных работ

Методы обучения Способы (формы)
обучения

Средства обучения

Классификация и методы
приготовления смешанных
напитков.

Приготовление
безалкогольных
смешанных
напитков

по источнику знаний: лекция, чтение,
конспектирование
по назначению: приобретение знаний,
анализ, закрепление, проверка знаний по
типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

Доклад, зачет

Характеристика компонентов,
используемых для приготовления
смешанных напитков Приготовление

длинных
смешанных
напитков

по источнику знаний: лекция, чтение,
конспектирование
по назначению: приобретение знаний,
анализ, закрепление, проверка знаний по
типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

Доклад, зачет



Смешанные напитки

Приготовление
коротких средних
смешанных
напитков

и по источнику знаний: лекция, чтение,
конспектирование
по назначению: приобретение знаний,
анализ, закрепление, проверка знаний по
типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

Доклад, зачет

Барная посуда, инвентарь и
аксессуары бара

Барная посуда,
инвентарь и
аксессуары бара

по источнику знаний: лекция, чтение,
конспектирование
по назначению: приобретение знаний,
анализ, закрепление, проверка знаний по
типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

Доклад, зачет

Крепкие алкогольные напитки Приготовление
коктейлейаперитивов,
коктейлейдиджестивов

по источнику знаний: лекция, чтение,
конспектирование
по назначению: приобретение знаний,
анализ, закрепление, проверка знаний по
типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

Доклад, зачет

Коктейли Приготовление
подача

молочных
безалкогольных
коктейлей.

и по источнику знаний: лекция, чтение,
конспектирование
по назначению: приобретение знаний,
анализ, закрепление, проверка знаний по
типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

Доклад, зачет



Коктейли Приготовление
подача
оригинальных
коктейлей

и по источнику знаний: лекция, чтение,
конспектирование
по назначению: приобретение знаний,
анализ, закрепление, проверка знаний по
типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

Доклад, зачет

Коктейли Приготовление
подача
безалкогольных
коктейлей.

и по источнику знаний: лекция, чтение,
конспектирование
по назначению: приобретение знаний,
анализ, закрепление, проверка знаний по
типу познавательной деятельности:
объяснительно-иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

Доклад, зачет



10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении
образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного
обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного
процесса по дисциплине, позволяют:
- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации

посредством использования презентаций, учебных фильмов;
- контролировать результаты обучения на основе компьютерного  тестирования;
- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные программой

научно-исследовательской работы;
- автоматизировать поиск информации посредством использования справочных систем.

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

Наименование программного
обеспечения, производитель

Реквизиты подтверждающего документа (№ лицензии,
дата приобретения, срок действия)

Microsoft Office Word 2010
Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
(14.0.6024.1000)
02260-018-0000106-48095

Kaspersky Anti-virus 6/0 № лицензии 26FE-000451-5729СF81 Срок лицензии
07.02.2020

Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019,

K-Lite Codec Pack, Codec Guide  Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный
OCWindows7
Профессиональная,
MicrosoftCorp.

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, бессрочный

7-zip.org GNU LGPL
Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com).
Электронная  библиотечная система издательства  «Консультант
 студента»
(http://www.studentlibrary.ru)
Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru).
Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).
Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru).
Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru).
КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru).
Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф).

https://e.lanbook.com)./
http://www.studentlibrary.ru/
http://www.iprbookshop.ru)./
http://www.znanium.com)./
http://www.elibrary.ru)./
https://dvs.rsl.ru)./
http://cyberleninka.ru)./


11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления
образовательного процесса по дисциплине (модулю)

Наименования
специальных
помещений и

помещений для
самостоятельной

работы

Оснащенность
специальных
помещений и

помещений для
самостоятельной

работы

Перечень лицензионного программного
обеспечения.

Реквизиты подтверждающего документа

Специальные
помещения

Учебная аудитория
для проведения
занятий лекционного
типа: ауд. 242а, ул.
Первомайская, 210,
4 этаж.
Аудитория для
практических
занятий, групповых

и
индивидуальных
консультаций,
текущего контроля и
промежуточной
аттестации: ауд. 2-
27, ул.
Первомайская, 210,
2 этаж.

Переносное
мультимедийное
оборудование, доска,
мебель для аудиторий,
компьютерный класс
на 22 посадочных
мест, оснащенный
компьютером Pentium
с выходом в Интернет
Переносное
мультимедийное
оборудование, доска,
мебель для аудиторий,
компьютерный класс
на 20 посадочных
мест, оснащенный
компьютером Pentium
с выходом в Интернет

1. Операционная система
«Windows», договор
03761000027150000450018439-01 от
19.06.2015; свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования) программное
обеспечение:
1. Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «VLC media
player»;
2. Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный  пакет  «WPS office»;
4. Программа для работы с архивами
«7zip»;
5. Программа для работы с
документами формата .pdf
«Adobe reader»;

Читальный зал НБ
ФГБОУ
«МГТУ»,  для
самостоятельной
работы
обучающихся: ул.
Первомайская, 191, 3
этаж

Читальный зал НБ
ФГБОУ «МГТУ»
имеет 150 посадочных
мест, компьютерное
оснащение на 30
посадочных мест с
выходом в
ИНТЕРНЕТ;
дистанционный (Wi-
Fi)
оснащен
специализированной
мебелью (столы,
стулья, шкафы, шкафы
выставочные),
оргтехника
(мультимедийные
проекторы, принтеры,
сканеры, ксероксы).

1. Операционная система
«Windows», договор
03761000027150000450018439-01 от
19.06.2015; свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования) программное
обеспечение:
1.Программа для воспроизведения аудио
и видео файлов «VLC media
player»;
2.Программа для воспроизведения аудио
и
видеофайлов «K-lite codec»;
3. Офисный пакет «WPS office»;
4.Программа для работы с архивами
«7zip»;
5.Программа для работы с документами
формата .pdf
«Adobe reader»;



12. Дополнения и изменения в рабочей
программе  за ________/________
учебный год

В рабочую программу
(наименование дисциплины)

для направления (специальности)
(номер направления (специальности)

вносятся следующие дополнения и изменения:


