
Любі друзі! Багато народів захоплюються героїзмом і мужністю українського 

народу. Після перемоги багато людей з різних країн хотітимуть краще пізнати Україну. 

Тож, ми вже зараз повинні працювати для відбудови, щоб і надалі прославляти нашу 

неймовірну Батьківщину. 

Знання - це наша сила! 

      Коли лунає сирена-направляйтесь в укриття! Бережіть себе! 

 

Урок № 171 

Дата: 17.05.2022 

Тема: Класифікація  підприємств ресторанного господарства 

Мета: охарактеризувати класифікацію підприємств ресторанного господарства; розвивати 

аналітичне мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати інтерес до 

спеціальності. 

Хід уроку: 

      БАР – це ЗРГ, в якому алкогольні, безалкогольні, змішані напої, страви до них і закупні 

товари продають через барну стійку. Бари розміщують в адміністративно-культурних і 

торговельних центрах, в мікрорайонах, при ресторанах, кафе, готелях. 

   Залежно від розташування в будівлі бари бувають: вестибюльні (служать місцем для 

зустрічей та бесід), ресторанні (знаходяться в інтер'єрі ресторану), допоміжні (на поверхах 

готелів), бенкетні (у банкетних залах), міні-бари (у гостьових кімнатах готелів).  

     Меню барів містять як змішані напої, так і натуральні міцні алкогольні. Для 

обслуговування банкетів-коктейлів залежно від сезону готують холодні і гарячі напої: 

крюшон, пунші, глінтвейни, гроги. 

 
Різновиди барів: 

 Нічний клуб – різновид бару або ресторану, який працює виключно у нічні години, 

з організацією різноманітних видовищ і розважальнотанцювальних програм з 

музичним супроводом.  

 Пивна зала – різновид бару або ресторану, де продають і організовують споживання 

широкого асортименту пива із супутньою продукцією. 

 Пивні-садки (brasseries, beer gardens) – вид бару, який продає і організовує 

споживання різноманітного асортименту пива і має озеленену торговельну залу.  

  Пивна (pub) - вид бару, який продає і організовує споживання алкогольних або 

безалкогольних напоїв, основним з яких є пиво.  



  Пивоварний бар (brew pub) - вид бару, в якому варять, продають і організовують 

споживання пива на місці. 

 Бар-закусочна (snack bar) - різновид бару із спеціалізацією за асортиментом закусок 

та сендвічів (закритих бутербродів). 

  Бар (ресторан) напоїв за спеціальними замовленнями (bartending) — різновид бару 

(ресторану) за спеціальними замовленнями, в обслуговуванні якого задіяні бармени, 

які організовують споживання напоїв. 

      У всіх барах повинні бути: стереофонічна звуковідтворююча апаратура, телевізори, 

відеомагнітофони. Танцмайданчики обладнують у барах з числом обслуговуваних 

відвідувачів не менше 50. 

 

Урок № 172 

Дата: 17.05.2022 

Тема: Класифікація  підприємств ресторанного господарства 

Мета: охарактеризувати класифікацію підприємств ресторанного господарства; розвивати 

аналітичне мислення, професійні навички, пам'ять, мислення; виховувати інтерес до 

спеціальності. 

Хід уроку: 

     ЇДАЛЬНЯ – це ЗРГ для обслуговування певного контингенту споживачів з 

різноманітним асортиментом продукції власного виробництва і закупних товарів, в якому 

страви можуть надавати у вигляді скомплектованих раціонів харчування. Функціонує 

їдальня, як правило, за місцем роботи споживачів, у навчальних закладах, військових 

підрозділах, лікувальних та оздоровчих закладах і місцях соціальної підтримки 

малозабезпечених верств населення тощо. 

      БУФЕТ – це ЗРГ з обмеженим асортиментом готових страв і напоїв, розміщений у 

спеціально обладнаному приміщенні або у приміщеннях залізничного, авто-, аеровокзалів 

тощо, де їжу споживають стоячи чи продають на винос.    

   КАФЕТЕРІЙ – це ЗРГ із самообслуговуванням та асортиментом страв нескладного 

приготування і напоїв, відмінною ознакою якого є наявність у торговельному залі 

торговельно-технологічного устаткування, призначеного для роздавання їжі. Приміщення 

кафетерію складається із залу та підсобного приміщення. Бутерброди, гарячі напої 

готуються на місці, решта продукції надходить в готовому вигляді. Кафетерії 

організовуються на 8, 16, 24, 32 місця. Вони обладнуються високими чотиримісними 

столами. Для обслуговування дітей і літніх людей встановлюються один-два чотиримісних 

столи зі стільцями.  

   ФАБРИКА-ЗАГОТІВЕЛЬНЯ – це ЗРГ призначений для механізованого виробництва 

власної продукції та централізованого забезпечування нею інших ЗРГ та об'єктів роздрібної 

торгівлі. Потужність заготівельної фабрики обчислюється тоннами сировини, що 

переробляється за добу. Тут діє високопродуктивне устаткування, у тому числі 

механізовані лінії з обробки м'яса, риби, овочів; потужне холодильне устаткування; для 

розморожування м'яса і птиці – дефростери. Заготівельна фабрика має велике складське 

господарство з транспортерами, підвісними механічними лініями для переміщення 

продуктів і сировини; м'ясний, рибний, овочевий, кулінарний і кондитерський цехи, 

експедицію і спеціалізований транспорт, який передбачає використання функціональних 

ємностей для транспортування напівфабрикатів і кулінарних виробів на інші підприємства. 

Виробничі цехи оснащуються сучасним високопродуктивним устаткуванням; потоковими 



механізованими лініями для приготування швидко заморожуваних напівфабрикатів і страв; 

для їх зберігання передбачаються низькотемпературні камери. 

     ФАБРИКА-КУХНЯ – це ЗРГ призначений для централізованого приготування і 

постачання готової продукції для споживання у різних місцях: в авіакомпаніях, пунктах 

"їжа на колесах", буфетах, ЗШО тощо. До складу фабрики-кухні, окрім основних цехів, 

можуть входити цехи з виробництва безалкогольних напоїв, кондитерських виробів, 

морозива, охолоджених і швидко заморожених страв та ін. Потужність фабрики-кухнідо 

10…15 тис. страв у зміну. 

    ДОМОВА КУХНЯ – це ЗРГ призначений для виготовлення кулінарної продукції та 

продажу її домашнім господарствам. Цей заклад приймає від споживачів замовлення на 

кулінарну продукцію, булочні та борошняні кондитерські вироби, організовує консультації 

з питань приготування їжі та споживання її на місці.  

  

Питання для самоперевірки: 

1.  Дайте визначення поняттю «Бар». Класифікація барів. Які відмінності між різними 

класами барів?  

2. Дайте визначення поняттям «Їдальня», «Буфет», «Кафетерій». Яка спеціалізація кожного 

з них? 

 

Домашнє завдання: дати відповіді на питання для самоперевірки та законспектувати 

матеріал з теми. 

     Рекомендована література: підруч. за ред. Архіпова В.В. «Організація ресторанного 

господарства: Навчальний посібник» - К.: Центр учбової літератури, 2017; Віктор Архіпов, 

Валентина Русавська «Органiзацiя обслуговування в закладах ресторанного господарства», 

Центр навчальної літератури, 2019. 

Шановні учні! Нагадую, що на виконані вами завдання чекає моя електронна пошта: 

kvasha.n.v@gmail.com  або Вайбер чи Телеграм за номером: 093-74-98-200, 

але не пізніше 20:00 
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