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ТЕМА 1. Особливості організації і функціонування барів. 

Організація праці обслуговуючого персоналу бару 
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1. Визначення бару як закладу ресторанного господарства. 

2. Класифікація  та характеристика різних типів барів. 

3. Класифікація барів за рівнем обслуговування та номенклатурою наданих 

послуг, за призначенням, за асортиментом напоїв та продукції.  

4. Форми обслуговування барів. 

5. Функції барів. 

6. Розміщення барів.  

7. Характеристика різних типів барів. 

8. Характеристика приміщень для споживачів. 

9. Характеристика складської, виробничої, торговельної, адміністративної 

груп. 

10. Організація постачання.  

11. Характеристика складської, транзитної, централізованої, децентралізованої 

форм доставок товару. 

12. Приблизний розподіл місць у залах від класу барів. 

13. Організація праці обслуговуючого персоналу. 

14. Психологічні  та санітарні вимоги  до бармена. 

15. Кваліфікаційні вимоги до бармена.  

16. Підготовка робочого місця бармена до початку роботи бару. 
 

1. Визначення бару як закладу ресторанного господарства 

 

Бар  це заклад ресторанного господарства, спеціалізований на реалізації 

алкогольних, безалкогольних та змішаних напоїв, а також легких закусок, 

десертів чи страв швидкого приготування. Його головна особливість полягає у 

поєднанні функції обслуговування та дозвілля, що створює невимушену 

атмосферу для спілкування, відпочинку або ділових зустрічей. Бар є важливим 

елементом індустрії гостинності, особливо в готельно-ресторанному секторі, де 

він виконує не лише комерційну, а й соціальну функцію. 

У структурі ресторанного господарства бар вирізняється форматом 

обслуговування. На відміну від класичного ресторану, акцент робиться не на 

повноцінному харчуванні, а на професійній подачі напоїв та створенні 

комфортного середовища. Основу асортименту становлять коктейлі, вина, пиво, 

міцні алкогольні напої, безалкогольні напої, кава та чай. Залежно від концепції 

закладу можуть подаватися легкі закуски, фірмові снеки, десерти або навіть 

невелике меню гарячих страв. 

Бар виконує також важливу іміджеву функцію. У готелях він часто є 

«візитівкою» закладу  місцем, де гість отримує перше враження про рівень 



сервісу. У ресторанах бар створює додаткову точку контакту з клієнтом, 

розширює можливості меню та збільшує середній чек. Атмосфера бару значною 

мірою визначається інтер’єром, музикою, освітленням, роботою бармена та 

якістю сервісу. 

Ключову роль у роботі бару відіграє барна стійка, яка слугує одночасно 

робочим місцем персоналу та зоною обслуговування гостей. Вона створює 

безпосередній контакт між відвідувачем і барменом, що робить сервіс більш 

персоналізованим і динамічним. Саме у барі часто використовується шоу-

елемент  флейринг, приготування коктейлів на очах у гостей, що підсилює 

враження та емоційність перебування. 

Таким чином, бар  це гнучкий формат ресторанного закладу, 

орієнтований на напої, атмосферу та комунікацію. Він поєднує сервіс, розвагу та 

культуру споживання, стаючи невід’ємною частиною сучасної гастрономічної 

інфраструктури. 

 

2.Класифікація  та характеристика різних типів барів 

 

Класифікація барів ґрунтується на різних критеріях: асортименті напоїв, 

цільовій аудиторії, рівні обслуговування, місці розташування та форматі подачі. 

Один із найпоширеніших типів  класичний бар, який спеціалізується на 

широкому виборі алкогольних і безалкогольних напоїв. Він має стаціонарну 

барну стійку, професійного бармена та комфортну зону для гостей. У таких 

закладах основна увага приділяється якості коктейлів, вина, міцних напоїв та 

сервісу. 

Коктейль-бар зосереджений переважно на приготуванні класичних та 

авторських коктейлів. Бармени тут володіють технікою змішування, флейрингу 

та подачі напоїв із шоу-елементами. Такі бари орієнтовані на індивідуальне 

обслуговування, мають багатий асортимент алкогольних інгредієнтів, сиропів, 

біттерів і спеціального інвентарю. Часто коктейль-бари мають елегантний 

інтер’єр і спокійну атмосферу. 

Винний бар спеціалізується на подачі вин різних сортів та регіонів. 

Асортимент доповнюють сири, м’ясні нарізки, легкі закуски. Основний акцент 

робиться на грамотному підборі вина, правильній температурі подачі та 

еногастрономічних поєднаннях. Такі бари мають камерну атмосферу й 

орієнтовані на спокійне спілкування. 

Пивний бар (паб) зосереджений на реалізації сортів пива  від масових до 

крафтових. Меню часто включає закуски, страви гриль, бургери та інші ситні 

страви. Формат передбачає невимушену, шумну атмосферу з великими 

компаніями та переглядом спортивних подій. 



Кавовий бар або еспресо-бар орієнтований на каву та гарячі напої. Його 

відмінна риса  швидке обслуговування та акцент на якість напоїв. Часто кавові 

бари поєднуються з десертним меню або форматом to go. 

Лобі-бар розміщується у готелях, працює цілодобово та орієнтований на 

гостей, які бажають відпочити або провести неформальну зустріч. Його 

асортимент універсальний: від кави до коктейлів і легких закусок. Головна 

характеристика  комфортна зона відпочинку та ненав’язливий сервіс. 

Диско-бар поєднує напої з розважальною програмою: музикою, 

танцполом, шоу. Атмосфера орієнтована на молодіжну аудиторію, переважає 

динамічний формат подачі. 

Існують також тематичні бари  тікі-бари, сигарні, джин-бари, віскі-бари, 

шот-бари. Вони формують асортимент та інтер’єр відповідно до концепції й 

працюють із конкретною цільовою аудиторією. Такий поділ дозволяє закладам 

чітко позиціонувати себе на ринку. 

 

3.Класифікація барів за рівнем обслуговування та номенклатурою наданих 

послуг, за призначенням, за асортиментом напоїв та продукції  

 

Класифікація барів за рівнем обслуговування передбачає три основні 

категорії. Бари високого рівня обслуговування (люкс та вищий) орієнтовані 

на вишукану атмосферу, професійний персонал, широкий асортимент 

алкогольних та безалкогольних напоїв, складні коктейлі, еногастрономічні 

поєднання. Обслуговування здійснюють кваліфіковані бармени та сомельє, 

акцент робиться на індивідуальний підхід до гостя. Бари середнього рівня 

(перший) мають більш демократичний формат: класичні коктейлі, стандартний 

набір напоїв, швидке обслуговування, невелике меню закусок. Основна 

аудиторія  відвідувачі, які прагнуть комфортного відпочинку без надмірного 

формалізму. Бари економ-класу  характеризуються мінімальним сервісом, 

обмеженим асортиментом і швидкою подачею напоїв. Часто це паб- або фаст-

фуд формати. 

За номенклатурою наданих послуг бари поділяються на заклади повного 

циклу та заклади з обмеженим сервісом. Повний цикл включає приготування 

та подачу широкого асортименту напоїв, коктейлів, легких страв, забезпечення 

дозвілля. У таких закладах можливі музичні програми, дегустації, шоу. 

Обмежений сервіс передбачає продаж обмеженого набору напоїв, кави, чаю, 

пива чи вина, зазвичай без додаткових розважальних послуг. 

За призначенням бари поділяють на самостійні та вбудовані. Самостійні 

бари  це окремі заклади, що спеціалізуються на реалізації напоїв і мають власну 

концепцію. Вбудовані розташовуються у готелях, ресторанах, театрах, нічних 



клубах, аеропортах. Вони виконують допоміжну функцію, доповнюючи 

основний сервіс підприємства. Наприклад, лобі-бар у готелі працює цілодобово, 

забезпечуючи гостей напоями без виходу з будівлі. 

За асортиментом напоїв та продукції виділяють універсальні бари, які 

пропонують широкий вибір коктейлів, алкогольних і безалкогольних напоїв, та 

спеціалізовані бари, що зосереджені на певній категорії. Серед спеціалізованих 

вирізняють винні, пивні, джин-бари, віскі-бари, тікі-бари, шот-бари, кавові бари. 

Універсальні заклади мають гнучке меню, орієнтоване на широкий спектр 

споживачів. Спеціалізовані  пропонують глибше опрацювання однієї теми: 

наприклад, винні бари акцентують на сортовому складі, температурі подачі та 

еногастрономічних поєднаннях. 

Додатково існують змішані формати, які поєднують кілька функцій  

наприклад, коктейльно-десертні або винно-гастрономічні бари. Такий поділ 

дозволяє гнучко адаптуватися до потреб ринку, типу аудиторії та локації. 

 

4.Форми обслуговування барів 

 

Форми обслуговування барів визначають спосіб взаємодії персоналу з 

гостями та організацію сервісного процесу. Найпоширенішою є обслуговування 

за барною стійкою. Гість самостійно підходить до бару, робить замовлення, 

отримує напої та розраховується. Такий формат забезпечує швидкість та 

простоту, характерний для пивних, коктейльних, кавових барів і пабів. Він 

зручний у закладах з великою відвідуваністю та неформальною атмосферою. 

Інша форма  обслуговування офіціантами за столиками. Замовлення 

приймається безпосередньо в залі, напої готуються за барною стійкою та 

подаються офіціантом. Такий формат забезпечує вищий рівень сервісу, комфорт 

і персоналізовану увагу. Він характерний для винних барів, лобі-барів у готелях 

та коктейль-барів преміумкласу. 

Комбінована форма обслуговування поєднує роботу офіціантів і 

самообслуговування за стійкою. Гості можуть замовити напій безпосередньо у 

бармена або через офіціанта  залежно від власних уподобань. Такий підхід 

часто застосовується у великих барах, клубах чи закладах із високим потоком 

відвідувачів, де важлива гнучкість. 

Самообслуговування передбачає мінімальну участь персоналу. Гість 

обирає напій з меню, отримує його безпосередньо на стійці чи у спеціальній 

видавальній зоні. Така форма обслуговування поширена у фаст-фуд барах, літніх 

барах та масових заходах. 

Окремо виділяють обслуговування з елементами шоу  флейринг, 

приготування коктейлів перед гостем, вогняні ефекти. Ця форма 



використовується у коктейль-барах та клубах, спрямованих на створення 

видовищності. Вибір форми обслуговування залежить від концепції закладу, 

типу аудиторії та бажаного рівня сервісу. 

 

5.Функції барів 

 

Функції барів охоплюють організаційні, економічні та соціальні аспекти. 

Торговельно-виробнича функція полягає в реалізації готових напоїв і 

продукції власного приготування  коктейлів, кавових напоїв, легких закусок. 

Бар є повноцінним виробничим підрозділом ресторанного господарства, де 

здійснюється приготування та відпуск продукції гостям. 

Сервісна функція забезпечує комфортне та швидке обслуговування 

клієнтів. Бар створює умови для дозвілля, неформального спілкування, 

відпочинку, ділових зустрічей. Високий рівень сервісу підвищує задоволеність 

гостей та імідж закладу. 

Іміджева функція полягає у формуванні впізнаваного стилю закладу. Бар 

часто є центральною частиною ресторану або готелю, задає атмосферу та 

естетику. Оформлення, подача напоїв і робота персоналу впливають на загальне 

сприйняття бренду. 

Економічна функція пов’язана з отриманням прибутку та збільшенням 

середнього чека. Продаж напоїв і закусок забезпечує високий рівень 

рентабельності. 

Культурна функція спрямована на поширення винної, коктейльної та 

кавової культури. Через бар гості знайомляться з новими смаками, напоями, 

традиціями споживання. Усі ці функції взаємодоповнюють одна одну, 

визначаючи роль бару в сучасному закладі ресторанного господарства. 

 

6.Розміщення барів 

 

Розміщення барів у структурі закладів ресторанного господарства визначає 

зручність обслуговування, ефективність роботи персоналу та комфорт 

відвідувачів. Грамотно організоване планування сприяє підвищенню пропускної 

здатності, зменшенню черг, оптимізації логістики руху персоналу та гостей, а 

також створює сприятливу атмосферу. 

Одним із найпоширеніших варіантів є розміщення бару у вестибюльній 

або при вході зоні. Такий формат характерний для лобі-барів у готелях, 

ресторанах високого класу, розважальних закладах. Розташування біля входу 

забезпечує зручний доступ для гостей, дає змогу швидко обслуговувати 

відвідувачів, які не планують повноцінного прийому їжі. Бар виконує роль зони 

очікування та соціального простору. 



Інший варіант  розміщення бару в основному залі ресторану або кафе. 

Це рішення забезпечує постійний візуальний контакт між гостями та 

персоналом, створює динамічну атмосферу. Барна стійка в центрі залу або 

вздовж стіни формує головний акцент інтер’єру, а також дозволяє ефективно 

розмістити обладнання. Така модель часто використовується у коктейль-барах, 

пивних закладах, гастробарах. 

Бар як окрема зона передбачає його розташування у спеціально 

відведеному приміщенні, відокремленому від основної зали. Такий формат 

характерний для винних барів, сигарних лаунжів, тематичних концепцій. Окреме 

приміщення забезпечує камерну атмосферу, контроль доступу, можливість 

створення спеціального дизайну й акустики. Такі бари часто розраховані на 

обмежену кількість гостей, але забезпечують високий рівень комфорту та 

ексклюзивності. 

У готелях часто використовують вбудовані бари, розташовані поблизу 

ресепшн або ресторану. Вони працюють цілодобово, орієнтовані на швидке 

обслуговування туристів, бізнес-клієнтів або відвідувачів, які потребують напоїв 

без замовлення повноцінного меню. Такі бари мають компактну планувальну 

схему, але оснащуються базовим обладнанням для приготування широкого 

асортименту напоїв. 

У великих розважальних комплексах застосовується модульне 

розміщення барів  кілька точок по периметру зали або в окремих секціях. 

Такий підхід зменшує скупчення відвідувачів, пришвидшує обслуговування та 

дозволяє зонувати простір. Кожна барна точка може мати власну спеціалізацію: 

коктейльна зона, пивна, зона ігристих вин тощо. 

Для літніх закладів і курортів характерне відкрите або напіввідкрите 

розміщення барів  тераси, майданчики, бари біля басейну. Вони обладнуються 

захистом від погодних умов і орієнтовані на швидке обслуговування великої 

кількості гостей. Інтер’єр таких барів зазвичай легкий, мобільний, а технологічне 

оснащення  компактне. 

Важливим елементом при проєктуванні є функціональне зонування. 

Простір бару ділиться на зону барної стійки, робочу частину для персоналу, зону 

видачі продукції, зону посадки гостей. Робоче місце бармена повинно бути 

організоване ергономічно, з мінімальними зайвими рухами, а зона посадки  з 

комфортним доступом до стійки або столиків. 

Розміщення барів також враховує технічні вимоги: підведення води, 

електрики, вентиляцію, безпечне зберігання напоїв. У закладах із великим 

потоком відвідувачів передбачають додаткові роздавальні або підсобні бари для 

зменшення навантаження на основну точку. Правильне розташування бару 



безпосередньо впливає на ефективність роботи, швидкість обслуговування та 

задоволення гостей. 

 

7.Характеристика різних типів барів 

 

Класичний бар є одним із найпоширеніших форматів. Його основна 

характеристика  широка барна стійка, різноманітний асортимент алкогольних і 

безалкогольних напоїв, у тому числі коктейлів. Інтер’єр зазвичай передбачає 

комфортні місця для сидіння, м’яке освітлення, спокійну атмосферу. Гості 

можуть замовляти напої безпосередньо у бармена або через офіціанта. У таких 

барах важлива якість сервісу, професійна подача та стабільність асортименту. 

Формат підходить як для спокійного відпочинку, так і для неформальних 

зустрічей. 

Коктейль-бар спеціалізується на приготуванні класичних та авторських 

коктейлів. Його ключова особливість  високий рівень майстерності барменів, 

наявність спеціалізованого обладнання та великого вибору інгредієнтів. Часто 

використовуються елементи шоу  флейринг, вогняні ефекти, подача з 

оригінальним декором. Атмосфера коктейль-барів зазвичай елегантна, музика  

ненав’язлива, а сервіс  індивідуалізований. Основна аудиторія  поціновувачі 

барної культури та гості, які шукають вишукані смаки. 

Винний бар орієнтований на широкий вибір вин  за сортами, регіонами, 

роком врожаю. Напої подаються при суворо контрольованій температурі та в 

спеціальних келихах. Асортимент доповнюють легкі закуски: сири, м’ясні 

делікатеси, хлібні кошики, оливки. Винні бари мають спокійну камерну 

атмосферу, іноді пропонують дегустації та еногастрономічні вечори. Вони 

орієнтовані на цінителів вина, поціновувачів гастрономії та інтелігентну 

аудиторію. 

Пивний бар (паб) відрізняється неформальною, часто шумною 

атмосферою, великим вибором пива (розливного та пляшкового), ситними 

закусками  ковбасками, бургерами, стравами гриль. Меблі  масивні, дерев’яні, 

інтер’єр простий або стилізований під традиційні європейські паби. Часто є 

великі екрани для трансляції спортивних подій. Основна аудиторія  компанії 

друзів, шанувальники пива та відпочинку в невимушеній обстановці. 

Кавовий бар зосереджений на приготуванні кавових напоїв, какао, чаю, 

десертів і легких закусок. Обслуговування швидке, а простір зазвичай 

компактний. Інтер’єр простий, зручний для коротких зустрічей або 

індивідуального відпочинку. Часто поєднується з форматом «на виніс». Такий 

тип закладів популярний серед студентів, офісних працівників і туристів. 



Лобі-бар розташовується у готелях і працює цілодобово. Він поєднує 

універсальний асортимент напоїв  від кави до міцного алкоголю, легкі закуски 

та комфортну лаунж-атмосферу. Головна функція  забезпечення зони 

відпочинку для гостей готелю. Тут цінується швидке, ненав’язливе 

обслуговування та зручність розташування. 

Диско-бар поєднує функції бару та розважального закладу. Атмосфера 

динамічна, з гучною музикою, танцполом, барною стійкою та швидким 

обслуговуванням. Напої простіші  пиво, шоти, базові коктейлі, іноді 

енергетичні мікси. Основна аудиторія  молодь, яка приходить для розваг, а не 

для тривалого відпочинку. 

Тематичні бари будуються навколо певної концепції  тікі-бари з 

екзотичними коктейлями, сигарні лаунжі з віскі, шот-бари з великою кількістю 

міцного алкоголю в невеликих порціях. Інтер’єр, музика, меню й навіть форма 

персоналу відповідають обраній темі. Такі заклади привертають відвідувачів 

своєю унікальністю та цілеспрямованим стилем. 

Кожен тип бару має власну атмосферу, асортимент, цільову аудиторію та 

рівень сервісу. Такий поділ дозволяє підприємствам ресторанного господарства 

чітко позиціонувати себе та задовольняти конкретні потреби гостей. 

 

8.Характеристика приміщень для споживачів 

 

Приміщення для споживачів у барах організовуються з урахуванням 

комфорту гостей, зручності обслуговування та ефективності використання 

площі. Основним елементом є зала для відвідувачів, де розташовуються барна 

стійка, місця для сидіння та допоміжні зони. Планування залежить від формату 

закладу: коктейль-бар потребує більш вільного простору біля стійки, винний або 

кавовий бар  комфортної посадки за столиками. 

Центральним елементом є барна стійка  місце прямої взаємодії гостей з 

барменом. Її розміщують так, щоб забезпечити хорошу оглядовість залу, легкий 

доступ відвідувачів та вільний рух персоналу. За стійкою розміщуються високі 

барні стільці. У деяких закладах частина гостей обслуговується виключно біля 

стійки, в інших вона лише доповнює посадкові місця. 

Зона столиків забезпечує можливість комфортного відпочинку. 

Розташування меблів має створювати приватність, але водночас не 

перешкоджати обслуговуванню. У винних та лобі-барах популярні м’які меблі, 

у пивних барах  масивні дерев’яні столи, у коктейльних  невеликі столики на 

дві-чотири особи. Відстань між місцями сидіння повинна забезпечувати вільний 

рух офіціантів та гостей. 



Допоміжні приміщення включають гардероб, санітарні кімнати, комори 

для зберігання інвентарю. У деяких випадках передбачаються окремі лаунж-зони 

або VIP-зали для індивідуального відпочинку. Важливе значення має акустика 

приміщення: у винних барах переважає тиша, у пабах  фоновий шум і музика, 

у диско-барах  потужне звукове обладнання. 

Важливою складовою є освітлення, яке визначає атмосферу. У 

коктейльних і винних барах  приглушене тепле світло, у кавових і лобі-барах  

більш яскраве та рівномірне. Розміщення елементів інтер’єру має створювати 

затишок і водночас відповідати вимогам безпеки та ергономіки. Усі приміщення 

для споживачів мають бути функціональними, естетично привабливими та 

зручними як для гостей, так і для персоналу. 

 

9.Характеристика складської, виробничої, торговельної, адміністративної 

груп 

 

Складська група приміщень забезпечує зберігання сировини, напоїв та 

інвентарю. До неї входять комори для сухих продуктів, холодильні камери, винні 

погреби або спеціальні шафи з контрольованим мікрокліматом. Тут зберігаються 

алкогольні та безалкогольні напої, сиропи, соки, фрукти для гарнірів, 

одноразовий посуд та допоміжні матеріали. Температурний режим і вологість 

підтримуються на оптимальному рівні, що гарантує збереження якості продукції. 

Складські приміщення повинні бути ізольованими від зали, мати санітарно-

гігієнічні умови, вентиляцію та чітку систему обліку. 

Виробнича група приміщень охоплює зони, де відбувається 

безпосереднє приготування напоїв і закусок. Центральним елементом є робоче 

місце бармена  бек-бар, обладнаний холодильниками, льодогенераторами, 

мийними ваннами, полицями для пляшок, шейкерами, блендерами та іншими 

інструментами. Планування має бути ергономічним, щоб персонал міг швидко 

виконувати операції без зайвих рухів. Виробнича зона повинна бути 

розташована максимально близько до барної стійки, що забезпечує ефективність 

і швидкість обслуговування. У великих барах додатково можуть бути допоміжні 

виробничі приміщення для попереднього приготування заготовок. 

Торговельна група приміщень  це зона безпосереднього контакту з 

гостями: барна стійка, зала з посадковими місцями, простір для офіціантів. Вона 

повинна мати зручну логістику, щоб гості легко могли підійти до стійки, а 

персонал  вільно переміщатися між зонами. Торговельна група формує 

атмосферу закладу, відображає його стиль та концепцію. У пабах  це просторі 

зали з великою кількістю столів, у коктейльних барах  компактні зони з 

акцентом на стійку, у винних  камерність і затишок. 



Адміністративна група приміщень включає кабінети керівника, 

бухгалтерії, кімнати для персоналу та побутові приміщення. У цих зонах 

здійснюється управління закладом: планування графіків роботи, контроль за 

постачанням, ведення обліку, координація дій між складом, виробництвом і 

залом. Адміністративні приміщення розташовуються окремо від торговельної 

частини, але мають забезпечувати зручний зв’язок із усіма підрозділами. 

Усі ці групи приміщень формують єдину систему функціонування бару: 

склад  забезпечує ресурси, виробництво  готує продукцію, торговельна зона  

реалізує її, адміністративна  керує процесами. Збалансоване планування цих 

груп є ключем до ефективної роботи та стабільного сервісу. 

 

10.Організація постачання 

 

Організація постачання в барі забезпечує безперебійне надходження 

якісної сировини, напоїв, витратних матеріалів та інвентарю. Вона ґрунтується 

на системному плануванні, точному обліку та контролі, що дозволяє 

підтримувати оптимальні запаси й уникати перевитрат. Основою процесу є 

формування потреби  визначення обсягів продукції, необхідних для стабільної 

роботи закладу з урахуванням меню, середнього потоку гостей та сезонності. 

Постачання включає укладання договорів із перевіреними 

постачальниками, які гарантують якість, своєчасність доставки та 

відповідність санітарним вимогам. Для алкогольних напоїв обов’язковою є 

наявність ліцензій і сертифікатів, що підтверджують легальне походження 

продукції. У великих закладах формують список пріоритетних постачальників, 

що забезпечує стабільність цін і логістики. 

Важливим етапом є приймання товарів. Воно проводиться за кількістю, 

якістю та документами. Для напоїв перевіряють маркування, цілісність тари, 

терміни придатності, для фруктів і сиропів  свіжість і відповідність стандартам. 

Продукція реєструється в облікових журналах або електронній системі. 

Далі сировина та напої розподіляються по складських приміщеннях з 

урахуванням умов зберігання: контроль температури, вологості, відсутність 

прямих сонячних променів. Алкоголь і цінні інгредієнти зберігаються в окремих 

закритих зонах. Усе надходження фіксується, що дозволяє контролювати 

залишки та планувати подальші закупівлі. 

Регулярний контроль запасів та ротація продукції запобігають псуванню 

та нестачам. Постачання організовується так, щоб мінімізувати витрати, 

забезпечити оперативність та зберегти стабільну якість напоїв. Ефективна 

система постачання  це основа безперервної роботи бару й високого рівня 

обслуговування. 



11.Характеристика складської, транзитної, централізованої, 

децентралізованої форм доставок товару 

 

Складська форма доставки передбачає надходження товарів від 

постачальників спочатку на центральний склад підприємства, де вони проходять 

приймання, облік та сортування. Зі складу продукція розподіляється 

безпосередньо в бар або на інші структурні підрозділи. Такий підхід дає змогу 

створювати страхові запаси, контролювати якість і планувати витрати. Він 

ефективний для закладів з великим товарообігом, але потребує наявності 

складських площ і персоналу. 

Транзитна форма доставки передбачає доставку товару безпосередньо 

від постачальника в бар, минаючи склад. Продукція надходить у день або 

напередодні використання, що зменшує потребу в запасах і площах для 

зберігання. Такий варіант зручний для закладів з обмеженими складськими 

можливостями та стабільним графіком постачання. Водночас він потребує чіткої 

координації та надійних партнерів, оскільки будь-який збій у поставці може 

вплинути на роботу бару. 

Централізована доставка організовується через один логістичний центр 

або головний склад підприємства. Усі постачальники привозять продукцію в 

одну точку, звідки вона розподіляється в конкретні заклади. Це спрощує 

контроль, зменшує кількість контактів із постачальниками, дозволяє 

оптимізувати маршрути та витрати на транспорт. Централізована схема особливо 

ефективна для мережевих барів та ресторанів. 

Децентралізована доставка передбачає, що кожен бар або точка 

обслуговування самостійно взаємодіє з постачальниками та отримує товар 

напряму. Така схема гнучка, дає змогу швидко реагувати на зміни в попиті та 

коригувати замовлення. Водночас вона вимагає більше зусиль з боку 

адміністрації кожного закладу, збільшує кількість логістичних операцій та 

ускладнює контроль. 

Кожна з форм доставки має свої переваги та обмеження, а вибір залежить 

від масштабів закладу, обсягів реалізації та рівня організації логістичних 

процесів. 

 

12.Приблизний розподіл місць у залах від класу барів 

 

Приблизний розподіл місць у залах барів залежить від класу закладу, 

формату обслуговування та цільової аудиторії. У вищих класах передбачено 

більше простору на одного гостя та комфортні умови перебування, у закладах 

середнього та економ-класу  компактніше розміщення з більшою щільністю 

посадки. 



Клас бару Кількість місць 

у залі (середнє) 

Площа на 1 

гостя (м²) 

Особливості планування 

Вищий клас 40–80 1,8–2,5 

Комфортна посадка, більше 

столиків з м’якими меблями, зона 

лаунж 

Середній клас 60–100 1,2–1,6 
Раціональне розміщення, 

комбінація столиків і барної стійки 

Економ-клас 80–120 0,8–1,2 
Щільна посадка, переважно високі 

столи та стільці 

Пивні та паб-

формати 
80–150 1,0–1,5 

Великі столи для компаній, відкрита 

барна зона 

Коктейльні та 

винні бари 
30–60 1,5–2,0 

Більше місць біля стійки, менше 

групових столів 

Диско-бар / 

клубний формат 
100–250 0,6–1,0 

Мінімальна кількість сидячих місць, 

велика зона стоячого 

обслуговування 

 

У барах вищого класу пріоритет  комфорт і приватність гостей, тому на 

одного відвідувача передбачено більше площі. Посадкові місця комбінуються з 

лаунж-зонами, а стійка використовується як додатковий елемент 

обслуговування. 

Середній клас орієнтований на баланс між комфортом і місткістю. 

Планування дозволяє забезпечити як обслуговування за столиками, так і за 

стійкою. 

Економ-формати роблять акцент на швидкому обороті місць, тому 

щільність посадки вища, а меблі  більш компактні. 

У пивних та пабах переважають великі столи для компаній, у 

коктейльних барах  барна зона з індивідуальними місцями. Диско-бари мають 

найбільшу місткість, але мінімум посадкових місць, адже основна площа 

відведена для стоячих гостей та танцювальних зон. 

Такий розподіл дозволяє ефективно використовувати площу залу 

відповідно до формату та концепції закладу. 

 

13.Організація праці обслуговуючого персоналу 

 

Організація праці обслуговуючого персоналу в барі спрямована на 

забезпечення швидкого, якісного та комфортного обслуговування гостей, 

оптимальне використання робочого часу й узгоджену взаємодію між 

працівниками. Основу становить чітке розмежування функцій і зон 

відповідальності кожного співробітника. 

Ключову роль у роботі відіграє бармен, який здійснює приготування 

напоїв, обслуговування гостей за стійкою, підтримання чистоти робочого місця 

та контроль залишків продукції. Бармен повинен мати високу швидкість роботи, 



знати рецептуру коктейлів, правила подачі напоїв, уміти спілкуватися з 

клієнтами та підтримувати атмосферу закладу. У коктейльних барах бармени 

часто працюють у парі  один займається приготуванням, інший  видачею та 

прийомом замовлень. 

Офіціанти забезпечують обслуговування гостей у залі, приймають 

замовлення, передають їх бармену, подають готові напої та закуски, здійснюють 

розрахунок і підтримують порядок у своїй зоні. Важливо, щоб офіціанти швидко 

орієнтувалися в меню, добре знали асортимент і могли давати рекомендації. У 

великих барах офіціанти працюють за принципом розподілу на сектори, що 

підвищує оперативність обслуговування. 

Хостес або адміністратор відповідає за зустріч гостей, розподіл потоків, 

координацію персоналу та вирішення організаційних питань. У барах преміум-

класу адміністратор контролює якість сервісу, стежить за дотриманням 

стандартів і вирішує конфліктні ситуації. 

У допоміжний персонал можуть входити прибиральники, мийники 

посуду, касири. Вони забезпечують чистоту приміщення, санітарний стан бару 

та підтримку безперервної роботи основного персоналу. 

Організація праці передбачає чітке планування змін, щоб уникати 

перевантаження працівників у пікові години. Графік роботи складається з 

урахуванням потоків відвідувачів. Важливим елементом є комунікація між 

працівниками через внутрішні сигнали, планшети або систему управління 

замовленнями. 

Особлива увага приділяється санітарним нормам та безпеці: персонал 

має проходити інструктажі, працювати в уніформі та дотримуватись гігієнічних 

стандартів. Узгоджена робота команди забезпечує стабільну якість сервісу, 

позитивне враження гостей і ефективну діяльність закладу. 

 

14.Психологічні  та санітарні вимоги  до бармена 

 

Психологічні та санітарні вимоги до бармена є важливою складовою 

професійних стандартів обслуговування в закладах ресторанного господарства. 

Бармен  це не лише виконавець технологічних операцій, а й обличчя закладу, 

що формує перше враження у гостя. 

До психологічних вимог належать комунікабельність, врівноваженість, 

доброзичливість, уважність та емоційна стійкість. Бармен повинен уміти швидко 

встановлювати контакт із різними типами гостей, зберігати спокій у конфліктних 

ситуаціях, володіти хорошою пам’яттю та концентрацією. Важливими якостями 

є ввічливість, вміння слухати, позитивний настрій та здатність працювати в 



інтенсивному темпі без втрати якості обслуговування. Бармен також повинен 

мати охайний зовнішній вигляд, адже він постійно перебуває в полі зору клієнтів. 

До санітарних вимог належить дотримання правил особистої гігієни: 

чистий одяг, охайна зачіска, коротко підстрижені нігті, відсутність сторонніх 

запахів (тютюну, парфумів). Забороняється носити прикраси, які можуть 

потрапити в напій або заважати роботі. Бармен зобов’язаний мати особисту 

медичну книжку та регулярно проходити медогляд. Робоче місце має 

підтримуватись у чистоті: мийка посуду, інвентарю, дезінфекція поверхонь, 

контроль за станом льоду, фруктів та інгредієнтів. 

Крім того, важливим є дотримання техніки безпеки  правильне 

поводження зі скляним посудом, електроприладами, гарячими напоями та 

спиртовмісними речовинами. Сукупність психологічних та санітарних вимог 

забезпечує професіоналізм бармена, безпечність продукції та позитивне 

враження від перебування в закладі. 

 

15.Кваліфікаційні вимоги до бармена 

 

Кваліфікаційні вимоги до бармена визначають рівень його професійної 

підготовки, знань, умінь і навичок, необхідних для ефективної роботи в закладах 

ресторанного господарства. Бармен повинен мати базову професійну освіту або 

пройти спеціальні курси, що охоплюють технологію приготування напоїв, 

основи міксології, правила обслуговування, санітарно-гігієнічні норми та етикет. 

Необхідні практичні навички включають володіння техніками 

приготування класичних і авторських коктейлів, вміння працювати з кавовим та 

барним обладнанням, правильну подачу напоїв, знання особливостей зберігання 

інгредієнтів. Бармен повинен вільно орієнтуватися в асортименті алкогольних і 

безалкогольних напоїв, володіти базовими знаннями про вина, лікери, пиво, 

дистиляти. 

До кваліфікаційних вимог належать також навички комунікації з 

гостями, уміння працювати в команді, швидка реакція в пікові години, 

дотримання стандартів сервісу. Бажано знання іноземних мов (особливо 

англійської) на базовому рівні для обслуговування іноземних гостей. 

Обов’язковими є акуратність, відповідальність, дисциплінованість і 

здатність працювати відповідно до санітарних норм. Досвід роботи в закладах 

ресторанного господарства є перевагою, особливо для коктейльних барів та 

закладів преміум-класу. Від кваліфікації бармена залежить рівень 

обслуговування та прибутковість закладу. 

16.Підготовка робочого місця бармена до початку роботи бару 

 



Підготовка робочого місця бармена до початку роботи бару є ключовим 

етапом організації ефективного обслуговування. Від правильності та 

системності цього процесу залежить швидкість виконання замовлень, якість 

напоїв і загальний рівень сервісу. 

Насамперед проводиться перевірка чистоти робочої зони. Барна стійка, 

полички, поверхні, мийка, обладнання та інвентар повинні бути 

продезінфіковані й повністю готові до використання. Особлива увага 

приділяється стану скляного посуду  він має бути чистим, без плям, відколів і 

сторонніх запахів. Також перевіряють серветки, підставки, мірні прилади, 

шейкери, ложки, ножі та допоміжний інвентар. 

Далі бармен виконує перевірку обладнання: кавомашини, блендери, 

міксери, льодогенератори, холодильники, диспенсери, касовий апарат. Усе має 

бути підключене, справне та готове до роботи. Особливо важливо контролювати 

наявність льоду, охолоджених напоїв, чистих пляшок і аксесуарів для декору 

коктейлів. 

Наступний етап  поповнення запасів. Зі складу або холодильних камер 

бармен отримує необхідну кількість алкоголю, безалкогольних напоїв, сиропів, 

фруктів, гарнірів, соків, льоду. Усе розміщується на бек-барі відповідно до 

принципів ергономіки: найчастіше використовувані інгредієнти  у зоні 

швидкого доступу, рідковживані  на верхніх або нижніх полицях. Така 

організація мінімізує час на приготування напоїв. 

Обов’язково перевіряється маркування та термін придатності 

продуктів, стан відкритих пляшок, свіжість фруктів і сиропів. Відповідність 

санітарним нормам контролюється ще до початку роботи. Бармен готує 

попередні заготовки: нарізає цитрусові, готує гарніри, перевіряє сиропи, 

охолоджує келихи за потреби. 

На завершальному етапі проводиться перевірка касової системи, 

підготовка чеку, розмінних коштів і фіскальної звітності. Важливо також 

забезпечити достатню кількість допоміжних матеріалів  трубочок, серветок, 

підставок, коктейльних прикрас. 

Готове робоче місце має бути чистим, логічно організованим та 

повністю укомплектованим. Така підготовка дозволяє бармену працювати 

швидко, без затримок і з високою якістю сервісу навіть у години пікового 

навантаження. 

 



ТЕМА 2. Матеріально-технічне забезпечення барів 

 

План: 

1. Механічне, теплове та холодильне устаткування барів.  

2. Асортимент та характеристика механічного устаткування, що 

використовується в барах. 

3. Асортимент та характеристика теплового устаткування, що 

використовується за барною стійкою. 

4. Асортимент та характеристика холодильного устаткування, що 

використовується за барною стійкою. 

5. Умеблювання барів.  

6. Характеристика меблів відповідно до класу бару.  

7. Характеристика столів різних форм та розмірів, що використовуються у 

барах.  

8. Вимоги до барної стійки.  

9. Форми барної стійки. 

10. Сектори, з яких складається робоче місце бармена. 

11. Асортимент, призначення барного посуду.  

12. Класифікація скляного посуду.  

13. Характеристика бокалів для ігристих вин, стопок  і склянок, спеціальних 

чарок.  

14. Характеристика скляного, порцелянового, металевого для подавання страв 

у барах.  

15. Асортимент та призначення інвентарю та інструментів, що 

використовуються  у барах. 

 

1.Механічне, теплове та холодильне устаткування барів 

 

Механічне, теплове та холодильне устаткування барів забезпечує 

ефективність роботи персоналу, швидкість обслуговування та стабільну якість 

продукції. Правильний підбір і розміщення техніки дає змогу оптимізувати 

виробничі процеси, мінімізувати витрати часу та зберігати свіжість інгредієнтів. 

Механічне устаткування призначене для полегшення ручної праці та 

пришвидшення операцій підготовки напоїв. До нього належать соковижималки, 

блендери, міксери, кавомолки, льододробарки, подрібнювачі фруктів і овочів, 

м’ясорубки для приготування снеків, а також посудомийні машини. 

Соковижималки використовуються для отримання свіжих соків, блендери  для 

змішування інгредієнтів коктейлів, кавомолки  для приготування кави високої 

якості. Використання механічного устаткування значно скорочує час 

приготування та забезпечує стабільний результат. 

Теплове устаткування використовується для приготування та 

підтримання температури гарячих напоїв і закусок. До нього належать 



кавомашини, електрочайники, пароварки, грилі, тостери, теплові шафи та 

підігрівачі. Кавомашини  один із ключових елементів сучасного бару, особливо 

кавових і лобі-барів. Теплові шафи застосовуються для зберігання страв у 

гарячому стані, а грилі  для приготування легких закусок. У закладах із 

розширеним меню використовуються також мікрохвильові печі для швидкого 

підігріву готової продукції. 

Холодильне устаткування забезпечує збереження напоїв і продуктів при 

оптимальній температурі, що гарантує їхню якість і безпечність. До цієї групи 

входять холодильні та морозильні шафи, вітрини, льодогенератори, 

охолоджувачі напоїв і винні шафи. Холодильники використовують для 

зберігання соків, сиропів, фруктів, вина, пива, безалкогольних напоїв та 

заготовок. Льодогенератори гарантують безперервну наявність льоду, 

необхідного для приготування коктейлів. 

Усе устаткування розміщується з урахуванням ергономіки робочого 

простору. Найчастіше використовувані прилади мають бути в безпосередній 

близькості до бармена, що зменшує кількість зайвих рухів. Регулярне 

обслуговування техніки забезпечує безперебійну роботу бару, відповідність 

санітарним нормам і високий рівень сервісу. 

 

2.Асортимент та характеристика механічного устаткування, що 

використовується в барах 

 

Механічне устаткування є невід’ємною частиною технічного оснащення 

сучасного бару, забезпечуючи швидкість обслуговування, стабільну якість 

приготування напоїв та полегшення роботи персоналу. Його основна функція  

механічна обробка продуктів, подрібнення, змішування, пресування, миття та 

інші технологічні операції, які бармен виконує щодня. 

Соковижималки  один з найпоширеніших видів устаткування. Вони 

поділяються на ручні, механічні та електричні. У барах переважно 

використовують електричні моделі, які забезпечують швидке отримання соку з 

цитрусових та інших фруктів. Вони особливо актуальні для коктейльних і фреш-

барів, де свіжовичавлені соки є основою напоїв. 

Блендери застосовуються для змішування інгредієнтів коктейлів, 

подрібнення льоду, фруктів, ягід та інших компонентів. Високопотужні 

професійні блендери мають декілька швидкісних режимів, що дозволяє 

контролювати текстуру напою. Їх використовують як для класичних змішаних 

коктейлів, так і для смузі, фрапе чи авторських міксів. 

Міксери відрізняються від блендерів тим, що призначені для збивання та 

аерації напоїв  наприклад, молочних коктейлів, кавових напоїв або соусів. Вони 



можуть бути стаціонарними чи ручними. Міксер забезпечує однорідність 

структури напою, що є важливим елементом якісної подачі. 

Кавомолки використовуються в кавових та лобі-барах для помелу кавових 

зерен безпосередньо перед приготуванням напою. Це дозволяє зберегти аромат 

та смак кави. Існують дозовані та бездозові моделі: перші забезпечують точність 

порції, другі  більшу продуктивність. 

Льододробарки та подрібнювачі полегшують роботу з льодом, фруктами, 

овочами та зеленню. Дроблений лід широко застосовується у приготуванні 

коктейлів, а подрібнені фрукти використовуються як гарнір або компонент 

напою. 

Посудомийні машини також належать до механічного устаткування. 

Вони забезпечують швидке миття келихів і посуду, підтримують чистоту та 

санітарні норми на робочому місці. У барах використовують компактні 

професійні моделі з коротким циклом миття. 

Вибір механічного устаткування залежить від формату закладу: у 

коктейльних барах переважають блендери й соковижималки, у пивних  

посудомийні машини, у кавових  кавомолки. Грамотне комплектування та 

ергономічне розміщення обладнання дозволяє підвищити продуктивність праці 

та якість обслуговування. 

 

3.Асортимент та характеристика теплового устаткування, що 

використовується за барною стійкою 

 

Теплове устаткування, розміщене за барною стійкою, забезпечує 

приготування, підігрів та підтримання температури напоїв і страв, що є 

невід’ємною частиною сервісу більшості сучасних барів. Його правильний 

підбір напряму впливає на швидкість обслуговування, якість продукції та 

зручність роботи бармена. 

Одним із ключових елементів є кавомашини, які використовуються в 

кавових, лобі- та коктейльних барах. Сучасні професійні моделі дозволяють 

готувати еспресо, капучино, лате, американо та інші напої з точним дотриманням 

температури та тиску. Вони можуть бути напівавтоматичними або 

автоматичними. Важливою характеристикою є стабільність температури води та 

наявність парової трубки для збивання молока. 

Електрочайники або термопоти забезпечують постійний доступ до 

гарячої води для заварювання чаю, трав’яних настоїв та гарячих коктейлів. Вони 

повинні мати достатню потужність, швидкий нагрів і функцію підтримки 

температури, що скорочує час очікування гостей. 



Тостери та грилі використовуються для швидкого приготування легких 

закусок: тостів, паніні, сендвічів, гриль-сирів або гарячих бутербродів. 

Компактні контактні грилі особливо зручні для розміщення за стійкою, не 

займаючи багато місця. Вони швидко нагріваються та дозволяють приготувати 

закуску за лічені хвилини. 

Мікрохвильові печі застосовуються для швидкого розігріву готових 

страв, десертів або напоїв. Вони не потребують особливих навичок у 

користуванні та мають короткий цикл підігріву, що особливо важливо у години 

пік. 

Пароварки та підігрівачі напоїв використовуються для приготування 

глінтвейнів, гарячих пуншів або підтримання температури кавових напоїв. Це 

устаткування допомагає зберігати стабільну якість та смак готового продукту. 

Додатково в барах можуть використовуватися теплові шафи, які 

підтримують страви в гарячому стані, та електричні плитки  для приготування 

соусів або простих гарячих напоїв. 

Усе теплове устаткування розміщується з урахуванням ергономіки 

робочого простору: кавомашина та чайник  у зоні швидкого доступу, тостер чи 

гриль  поруч із зоною видачі закусок, мікрохвильова піч — у допоміжній 

частині. Така організація мінімізує час приготування та забезпечує злагоджену 

роботу персоналу. 

 

4.Асортимент та характеристика холодильного устаткування, що 

використовується за барною стійкою 

 

Холодильне устаткування за барною стійкою забезпечує збереження 

напоїв та інгредієнтів при оптимальній температурі, що гарантує їхню якість, 

безпечність і стабільність смаку. Правильний підбір та раціональне розміщення 

холодильного обладнання дозволяють бармену працювати швидко й ефективно, 

особливо у години пікового навантаження. 

Одним із найважливіших елементів є барні холодильні шафи та вітрини. 

Вони мають компактні розміри та розташовуються безпосередньо під 

стільницею або вбудовуються у барну стійку. Такі шафи призначені для 

зберігання охолоджених безалкогольних напоїв, вина, пива, сиропів, соків і 

фруктових гарнірів. Завдяки скляним дверцятам бармен бачить вміст без 

відкривання, що скорочує час на пошук продуктів і зберігає температуру. 

Морозильні шафи або невеликі морозильні камери використовуються для 

зберігання льоду, морозива, заморожених фруктів і ягід, які часто 

застосовуються у коктейлях. Вони забезпечують стабільний температурний 

режим, що запобігає розморожуванню продукції. У невеликих барах часто 



використовуються комбіновані холодильні блоки  з окремими відсіками для 

охолодження та заморозки. 

Важливим елементом є льодогенератори, які забезпечують постійне 

виробництво льоду для коктейлів та охолодження напоїв. Вони відрізняються 

продуктивністю  від компактних моделей для малих закладів до потужних 

промислових установок для великих барів. Якість льоду має безпосередній вплив 

на вигляд і температуру готових коктейлів, тому надійний льодогенератор є 

обов’язковим обладнанням. 

Винні шафи та охолоджувачі вина підтримують стабільну температуру 

зберігання різних видів вин. У таких приладах передбачено регулювання 

температурних зон: нижча  для білих вин, вища  для червоних. Це особливо 

важливо для винних барів і закладів з великим асортиментом вин. 

Охолоджувачі напоїв (диспенсери) використовуються для подачі пива, 

сидру, лимонадів або холодних коктейлів. Вони забезпечують стабільну 

температуру та швидку видачу напою в келих. 

Усе холодильне устаткування повинно розміщуватися максимально 

близько до робочої зони бармена, забезпечуючи зручний доступ без зайвих 

переміщень. Регулярне очищення, санітарна обробка та контроль 

температурного режиму є обов’язковими вимогами. Раціонально підібране 

холодильне обладнання гарантує стабільність роботи бару, якість продукції та 

швидкість обслуговування. 

 

5.Умеблювання барів 

 

Умеблювання барів відіграє ключову роль у формуванні атмосфери 

закладу, зручності обслуговування та комфорті гостей. Меблі мають бути не 

лише естетичними, а й функціональними, стійкими до інтенсивної експлуатації 

та легко обслуговуваними. Їхній вибір залежить від формату бару, цільової 

аудиторії та концепції інтер’єру. 

Центральним елементом є барна стійка, яка виконує як функціональну, 

так і декоративну роль. Вона розташовується так, щоб забезпечити 

максимальний контакт між барменом і гостями. Конструкція стійки зазвичай 

складається з робочої частини для персоналу (бек-бару) і фасадної  для 

обслуговування клієнтів. Висота барної стійки зазвичай становить 110-120 см, 

що зручно як для стоячих відвідувачів, так і для тих, хто сидить на барних 

стільцях. Матеріали мають бути вологостійкими, міцними та легкими у догляді 

 найчастіше використовується дерево, камінь, метал або їх комбінація. 

Барні стільці  ще один важливий елемент. Вони повинні бути стійкими, 

зручними та відповідати загальному стилю інтер’єру. Висота сидіння 



підбирається так, щоб гостям було комфортно сидіти біля стійки. Часто стільці 

мають підставку для ніг і спинку для додаткового комфорту. У лаунж- або 

винних барах переважають моделі з м’якою оббивкою, у пабах — дерев’яні, 

масивні варіанти. 

Столи та стільці у залі підбираються залежно від формату закладу. У 

коктейльних барах це невеликі круглі або квадратні столи для 2-4 осіб, у пабах  

великі довгі столи для компаній. Матеріали повинні бути зносостійкими, а 

поверхні  легко митися. Меблі розташовуються так, щоб забезпечити вільний 

рух персоналу й гостей, але при цьому зберігати приватність. 

Дивани, крісла та лаунж-зони часто використовуються у винних, лобі- та 

преміум-барах. Вони створюють затишну атмосферу та спонукають до тривалого 

перебування відвідувачів. М’які меблі мають бути виготовлені з матеріалів, що 

легко очищуються. 

Додатковими елементами є полиці для пляшок, стелажі, шафи для 

зберігання посуду. Вони можуть виконувати декоративну функцію, 

підкреслюючи стиль закладу. Усе умеблювання повинно поєднувати естетику з 

функціональністю, бути розташованим ергономічно, забезпечуючи комфорт і 

ефективність роботи персоналу. 

 

6.Характеристика меблів відповідно до класу бару 

 

У барах класів "люкс" і "вищий" меблі, світильники та інші елементи 

інтер’єрів повинні бути виконані за спеціальним замовленням, так само як і 

столовий посуд і прилади під час виготовлення яких дотримується єдність 

стилю. Вітрина оформляється за-допомогою світлових і оптичних ефектів, 

кольорових діапозитивів і фотографій та містить інформацію про особливості 

бару - специфіку асортименту пропонованих напоїв і закусок, комплекс послуг.  

Бари "першого" класу відрізняються оригінальністю, комфортністю, 

меншим обсягом послуг. Вітрина оформлюється із застосуванням різноманітних 

декоративно-оздоблюваних матеріалів. 

Торговий зал бару може бути різної форми, з достатнім освітленням, 

оснащений сучасними меблями. У залі встановлюються дво-, чотири- і 

шестимісні столи із стільцями чи кріслами. У барах "першого" класу 

допускаються стандартні меблі полегшених конструкцій, столи з гігієнічним, 

поліефірним покриттям. У великих барах обладнуються окремі бокси, як 

правило, на 4 або б місць 

 

 

 

 



7.Характеристика столів різних форм та розмірів, що використовуються у 

барах 

 

Столи в барах виконують не лише функціональне, а й важливе естетичне 

завдання, формуючи загальну атмосферу та стиль закладу. Їх вибір залежить від 

концепції бару, місткості залу, рівня обслуговування й очікуваної поведінки 

гостей. Розрізняють столи за формою, розміром і функціональним 

призначенням. 

Найпоширенішими є круглі столи. Вони створюють відчуття затишку, 

заохочують спілкування між гостями та забезпечують вільний рух навколо. Такі 

столи часто використовуються у коктейльних барах, винних лаунжах і кавових 

зонах. Діаметр столів зазвичай варіюється від 60 до 90 см, що підходить для 

обслуговування 2-4 осіб. Круглі столи особливо зручні у невеликих 

приміщеннях, де важлива мобільність меблів. 

Квадратні столи  універсальні та практичні. Вони легко компонуються у 

більші конструкції, що зручно для обслуговування великих компаній. Типові 

розміри  60×60 см або 80×80 см. Такі столи часто використовуються у пивних 

барах, пабах, лобі-барах. Їхня перевага  компактність і можливість раціонально 

використовувати простір. 

Прямокутні столи забезпечують більшу кількість посадкових місць. Вони 

добре підходять для закладів із великим потоком відвідувачів або компаній. 

Типові розміри  120×60 см або 140×80 см, залежно від формату. У пабах і 

пивних залах часто застосовуються великі масивні прямокутні столи з дерева, за 

якими комфортно розміщуються 6-8 осіб. 

Високі коктейльні столи (так звані стоячі або барні) використовуються в 

закладах із динамічним форматом  диско-барах, клубах, коктейльних барах. 

Їхня висота зазвичай становить 105-115 см. Такі столи не завжди мають сидіння, 

але забезпечують зручну поверхню для розміщення келихів та тарілок під час 

неформального спілкування. 

Низькі журнальні столи застосовуються у лаунж-зонах і винних барах. 

Вони поєднуються з м’якими диванами або кріслами, створюючи атмосферу 

релаксу. Висота таких столів становить 40-50 см, а форма може бути круглою, 

овальною або прямокутною. 

Матеріали виготовлення столів залежать від стилю закладу. У пивних 

барах домінує масив дерева, у коктейльних  метал, скло або комбінації, у 

винних  елегантні дерев’яні або мармурові поверхні. Поверхня столу повинна 

бути міцною, вологостійкою та легко митися. 



Грамотний вибір форми та розміру столів допомагає оптимізувати 

простір залу, підтримувати зручну логістику обслуговування та створювати 

бажаний формат взаємодії між гостями. 

 

8.Вимоги до барної стійки 

 

Барна стійка є центральним елементом будь-якого бару, поєднуючи 

функціональну та естетичну складові. Вона визначає зручність роботи 

персоналу, комфорт гостей та загальну ефективність обслуговування. До барної 

стійки висувають чіткі ергономічні, санітарно-гігієнічні та конструктивні 

вимоги. 

Насамперед важлива ергономіка. Оптимальна висота фасадної частини 

барної стійки становить 110-120 см, що зручно як для відвідувачів, які сидять на 

високих стільцях, так і для тих, хто стоїть. Робоча частина  на 85-95 см, що дає 

змогу бармену комфортно виконувати технологічні операції. Ширина стільниці 

має бути не менше 40 см, а відстань між фасадною та робочою частиною  25-30 

см для вільного розміщення обладнання та посуду. 

Матеріали для виготовлення стійки повинні бути зносостійкими, волого- 

та термостійкими, легко очищатися та відповідати санітарним нормам. 

Найчастіше використовують дерево з вологостійким покриттям, штучний 

камінь, метал або їх комбінації. Робоча поверхня має бути неслизькою, стійкою 

до механічних пошкоджень та дії хімічних засобів. 

Важливо забезпечити зручну організацію робочої зони: місце для 

зберігання посуду, полиці для пляшок, вбудовані холодильники, льодогенератор, 

мийку, сміттєвий контейнер. Усе повинно розташовуватися в зоні досяжності 

бармена без зайвих рухів. 

Барна стійка має відповідати санітарно-гігієнічним вимогам  гладкі 

поверхні без щілин і стиків, легкість дезінфекції, наявність зручного відведення 

води. Освітлення має бути достатнім, але не надто яскравим, щоб створювати 

комфортну атмосферу для гостей. 

Крім функціональності, стійка повинна відповідати стилю закладу, 

гармонійно вписуватись в інтер’єр та підкреслювати його концепцію. Правильне 

проектування барної стійки забезпечує ефективну роботу персоналу та 

комфортне перебування відвідувачів. 

 

9.Форми барної стійки 

 

Форма барної стійки визначає як естетику інтер’єру, так і зручність 

обслуговування. Найбільш поширеною є пряма барна стійка, яку розміщують 

уздовж стіни або в центрі залу. Вона зручна в організації робочого простору, 



легко поєднується з різними форматами барів і забезпечує хороший огляд 

приміщення. 

L-подібна стійка складається з двох сегментів, розташованих під кутом 

90°. Така форма дозволяє розділити потік гостей і організувати кілька робочих 

зон для барменів. Її часто використовують у закладах з великим потоком 

відвідувачів. 

П-подібна стійка забезпечує максимальний контакт між персоналом і 

гостями, дозволяє обслуговувати кілька напрямків одночасно. Вона ідеальна для 

великих коктейльних або пивних барів, де потрібна ефективна організація 

простору та швидкий сервіс. 

Острівна (кругова) стійка розташовується в центрі залу й обслуговується 

з усіх боків. Вона створює ефект відкритого простору та візуально розширює зал. 

Така форма зручна для преміальних закладів і закладів з високим 

навантаженням. 

Комбіновані варіанти можуть поєднувати елементи різних форм для 

максимального використання площі. Вибір форми стійки залежить від 

планування залу, потоку гостей та концепції закладу. Правильна форма сприяє 

ефективній роботі персоналу й комфортному перебуванню відвідувачів. 

 

10.Сектори, з яких складається робоче місце бармена 

 

Робоче місце бармена організовується так, щоб забезпечити максимальну 

швидкість і зручність обслуговування гостей. Воно складається з кількох 

функціональних секторів, кожен із яких виконує чітко визначену роль у 

технологічному процесі. Раціональне зонування дозволяє бармену працювати 

швидко, не роблячи зайвих рухів, що особливо важливо у години пікового 

навантаження. 

1. Фасадний сектор  це зона безпосереднього контакту з гостями. Вона 

включає фасадну частину барної стійки, де розміщуються келихи, серветки, 

меню, мірний інвентар та декор для подачі напоїв. Тут бармен приймає 

замовлення, спілкується з гостями та видає готові напої. Фасад має бути 

естетично привабливим і чистим, оскільки знаходиться в полі зору відвідувачів. 

2. Робоча поверхня (сектор приготування)  центральна зона роботи 

бармена. На ній розміщуються шейкери, ложки, мадлери, лійки, мірні склянки, 

ножі, дошки, пляшки з основними інгредієнтами. Тут відбувається змішування 

коктейлів, приготування кави, чаю та інших напоїв. Важливо, щоб інвентар і 

продукти розташовувались логічно та зручно  у зоні досяжності руки. 

3. Холодильний сектор включає вбудовані барні холодильники, 

морозильні відділення, льодогенератор. Тут зберігаються напої, соки, фрукти, 



сиропи, гарніри та лід. Доступ до цієї зони повинен бути максимально швидким, 

щоб не затримувати процес приготування. 

4. Сектор зберігання посуду та інвентарю  полиці, шафи та підстійкові 

ніші для зберігання чистих келихів, чарок, бокалів, барного посуду та 

інструментів. Усе повинно бути організовано системно, щоб бармен міг швидко 

взяти потрібний предмет, не відволікаючись від роботи. 

5. Мийна зона  включає мийку для келихів і посуду, сушарку, підставки 

для чистих бокалів, а також ємності для відходів. Вона має бути розташована так, 

щоб не перетинатися з основним робочим потоком. 

6. Сектор для розрахунків і документообігу  касовий апарат, термінал 

для оплати, чековий принтер, розмінна каса. Він забезпечує швидкий і зручний 

процес розрахунків із гостями. 

Усі сектори мають бути розташовані ергономічно, в межах досяжності, 

щоб бармен міг виконувати декілька операцій одночасно. Грамотно організоване 

робоче місце підвищує продуктивність, якість обслуговування та комфорт 

роботи персоналу. 

 

11.Асортимент, призначення барного посуду 

 

Барний посуд  це важливий елемент оснащення будь-якого бару, що 

впливає не лише на зручність обслуговування, а й на естетику подачі напоїв. 

Його правильний вибір і використання формують враження гостей, а також 

допомагають зберегти смакові й ароматичні характеристики коктейлів та інших 

напоїв. 

Асортимент барного посуду поділяється за призначенням. Скляний посуд 

для коктейлів включає кілька основних типів. Найбільш відомий  келих 

«мартіні» (Martini glass), який використовується для подачі сухих і класичних 

коктейлів без льоду. Його форма підкреслює прозорість напою та концентрує 

аромат. Келих для шампанського (flute) має вузьку високу форму, що дозволяє 

зберігати бульбашки й аромат ігристих вин. Келих Coupe  широкий і 

неглибокий, підходить для коктейлів без льоду з легкою пінистою структурою. 

Олд-фешн (Old Fashioned) або низький широкий келих використовується 

для подачі напоїв із льодом  віскі, ромових міксів, класичних коктейлів. Хайбол 

(Highball)  високий келих циліндричної форми, призначений для коктейлів з 

льодом і великим об’ємом міксерів (соки, тоніки, содова). 

Для подачі вин та пива використовують спеціалізований посуд: келихи 

для червоного та білого вина відрізняються розміром чаші, що впливає на 

інтенсивність аерації. Пивні кухлі чи келихи бувають різних форм  від 

циліндричних до тюльпаноподібних, залежно від сорту пива. 



У барах також використовують чарки (shot glasses) для міцного алкоголю 

 текіли, горілки, рому. Їх об’єм зазвичай 25-50 мл. Для коктейлів-шотів можуть 

використовуватись різні дизайнерські варіанти. 

До допоміжного барного посуду належать графіни, кувшини, мірні 

склянки, відра для льоду, підставки для пляшок. Вони забезпечують 

зручність обслуговування та підтримують потрібну температуру напоїв. 

Матеріали виготовлення  переважно скло або кришталь, рідше  метал 

або пластик для допоміжних елементів. Вимоги до барного посуду: прозорість, 

міцність, стійкість до перепадів температури та легкість у догляді. 

Грамотно підібраний асортимент посуду дозволяє реалізувати концепцію 

бару, покращує презентацію напоїв і роботу персоналу. Правильна форма келиха 

безпосередньо впливає на аромат, смак і враження від подачі. 

 

12.Класифікація скляного посуду 

 

Класифікація скляного посуду в барах ґрунтується на його призначенні, 

формі та об’ємі, оскільки ці параметри безпосередньо впливають на подачу та 

сприйняття напоїв. Основні групи  це келихи для коктейлів, вина, пива, міцного 

алкоголю та спеціальний допоміжний посуд. 

Келихи для коктейлів використовуються для подачі напоїв без льоду або 

з охолодженням у шейкері. До цієї групи належать: 

 Martini glass  класичний келих для сухих коктейлів, загострений догори; 

 Coupe glass  широкий, плаский келих для коктейлів з легкою піною; 

 Highball  високий циліндричний келих для лонг-дрінків з льодом; 

 Collins  подібний до хайболу, але вищий і вужчий; 

 Old Fashioned  низький келих для міцних напоїв з льодом. 

Келихи для вина поділяються на: 

 для червоного вина  більша чаша для аерації; 

 для білого вина  менша чаша для збереження аромату та температури; 

 для ігристих вин  flute (високий, вузький келих для збереження 

бульбашок) та coupe. 

Скляний посуд для пива включає кухлі, пивні келихи різної форми 

(циліндричні, тюльпаноподібні, конічні), які підкреслюють аромат і піну певного 

сорту. 

Для міцного алкоголю використовуються чарки (shot glasses) об’ємом 25-

50 мл. Також поширені спеціальні келихи для коньяку (snifter) та віскі (tumbler). 

До допоміжного посуду належать графіни, кувшини, відра для льоду, 

охолоджувачі. Вони не призначені для безпосереднього споживання, але 

забезпечують правильну подачу. 



Скляний посуд повинен бути прозорим, міцним, термостійким і 

відповідати санітарним вимогам. Класифікація полегшує стандартизацію подачі 

та покращує візуальне сприйняття напоїв. 

 

13.Характеристика бокалів для ігристих вин, стопок  і склянок, спеціальних 

чарок 

 

Бокали для ігристих вин, стопки, склянки та спеціальні чарки відіграють 

важливу роль у правильній подачі напоїв, адже форма посуду безпосередньо 

впливає на аромат, смак і загальне враження гостя. 

Бокали для ігристих вин зазвичай представлені двома основними 

формами: 

 Flute  високий вузький келих із тонким склом. Завдяки його формі 

повільніше вивільняються бульбашки, а аромат концентрується вгорі, що 

дає змогу краще відчути букет шампанського або просекко. Flute ідеальний 

для подачі класичних ігристих вин. 

 Coupe  широкий і невисокий келих, який раніше вважався стандартом для 

шампанського. Він надає напою вишуканого вигляду, але бульбашки в 

ньому зникають швидше, тому сьогодні частіше використовується для 

коктейлів на основі ігристого вина. 

Стопки (shot glasses) призначені для подачі міцного алкоголю невеликими 

порціями. Їхній об’єм  25-50 мл. Форма може бути класичною циліндричною 

або злегка конічною. Такі чарки зручні для швидкого споживання напою, 

найчастіше  горілки, текіли, рому, шотів. 

Склянки  це універсальний тип посуду, який використовується для лонг-

дрінків і коктейлів з льодом: 

 Old Fashioned (tumbler)  низька склянка з товстим дном, призначена для 

віскі або коктейлів на його основі. 

 Highball  висока циліндрична склянка, яка використовується для подачі 

напоїв з великою кількістю міксерів. 

 Collins  подібна до хайболу, але вужча й вища. 

Спеціальні чарки використовуються для певних видів напоїв: 

 Snifter  для коньяку та бренді, має коротку ніжку та широку чашу, що 

сприяє аерації; 

 Grappa glass  вузький келих для ароматних дистилятів; 

 Tequila glass  висока вузька стопка для текіли. 

Форма кожного виду посуду забезпечує правильну концентрацію аромату, 

комфортне тримання та презентабельний вигляд напою, що є важливим 

елементом барної культури. 



 

14.Характеристика скляного, порцелянового, металевого для подавання 

страв у барах 

 

Скляний, порцеляновий та металевий посуд є важливими елементами 

оснащення барів, оскільки забезпечує не лише зручність подачі, а й формує 

естетичний вигляд страв та напоїв. Кожен із цих матеріалів має свої особливості, 

переваги та сфери використання. 

Скляний посуд найчастіше застосовується для подавання напоїв і легких 

закусок. Він відрізняється прозорістю, що дозволяє вигідно підкреслити 

зовнішній вигляд напою чи десерту. У барах використовують келихи, склянки, 

чарки, креманки для подачі коктейлів, вин, лікерів, шотів, а також десертів у 

склянках (мусів, панна-котти тощо). Скляний посуд легко миється, не вбирає 

запахів і має універсальний вигляд, який підходить для більшості концепцій 

закладу. Водночас він крихкий, потребує обережного поводження та 

правильного зберігання. 

Порцеляновий посуд використовується переважно для подачі закусок, 

десертів, гарячих страв, кави та чаю. Його переваги  висока термостійкість, 

міцність і елегантний зовнішній вигляд. Порцеляна добре зберігає тепло, що 

важливо при подачі гарячих напоїв і страв. У барах часто використовуються 

порцелянові чашки для кави, тарілки для снеків, десертні піали, соусники. Білий 

колір посуду вважається універсальним, бо не відволікає від вигляду страви та 

створює відчуття чистоти. 

Металевий посуд все частіше застосовується у сучасних барах, особливо 

в закладах з індустріальним або крафтовим дизайном. До нього належать мідні 

кухлі для коктейлів, сталеві відерця для льоду, закусок (фрі, начос), металеві 

миски та аксесуари для подачі. Метал відмінно утримує температуру, що 

особливо актуально для холодних напоїв та страв. Мідь і нержавіюча сталь 

додають вишуканості та довговічності, а також стійкі до інтенсивного 

використання. Водночас такий посуд потребує спеціального догляду, щоб 

уникнути окислення та потьмяніння. 

Вибір матеріалу для подачі залежить від формату закладу. У коктейльних 

барах переважає скло, у винних  комбінація скла та порцеляни, у пабах та 

крафтових барах  метал та скло. Грамотне поєднання матеріалів дозволяє не 

лише підвищити функціональність обслуговування, а й створити впізнаваний 

стиль закладу. 

 

 

 

 



15.Асортимент та призначення інвентарю та інструментів, що 

використовуються у барах 

 

Інвентар та інструменти, які використовуються у барах, є важливим 

елементом технологічного процесу, оскільки саме вони забезпечують швидке, 

точне та ефектне приготування і подачу напоїв. Барна робота передбачає багато 

дрібних операцій  від відкривання пляшок до професійного змішування 

коктейлів, і кожен інструмент має своє чітке призначення. 

1. Інструменти для змішування та приготування коктейлів: 

 Шейкер  один із найголовніших барних інструментів. Використовується 

для інтенсивного змішування інгредієнтів із льодом, що дає змогу 

охолодити напій та досягти однорідної структури. Існують три основні 

типи шейкерів: 

 Класичний (трьохелементний)  з вбудованим ситечком і кришкою, 

зручний для початківців. 

 Бостонський  складається зі склянки та металевого стакана, популярний 

у професійних барменів. 

 Французький  металевий двоелементний шейкер із сучасним дизайном. 

 Барна ложка використовується для перемішування коктейлів у склянці чи 

міксері. Вона має довгу тонку ручку, що дозволяє перемішувати напій без 

розбризкування та втрати газованості. 

 Мадлер  товкач для подрібнення фруктів, ягід, цукру чи зелені 

безпосередньо у склянці. Необхідний для приготування коктейлів типу 

«Мохіто» чи «Кайпірінья». 

 Стрейнер (сито) застосовується для відціджування льоду, фруктів або 

м’якоті під час переливання коктейлю зі шейкера в келих. Є два основних 

типи  Hawthorne (з пружиною) і Julep (металеве ситечко без пружини). 

2. Інструменти для точного дозування: 

 Джигер  мірна чарка для точного відмірювання об’єму рідин. Зазвичай 

має дві сторони (наприклад, 25 мл і 50 мл). Точне дозування  це запорука 

стабільного смаку коктейлів. 

 Мірні глечики та склянки також використовуються для приготування 

великих об’ємів напоїв. Вони допомагають дотримуватись рецептури та 

зменшують втрати інгредієнтів. 

3. Інвентар для роботи з льодом та охолодження: 

 Льодощипці або совки для льоду забезпечують гігієнічне використання 

льоду під час приготування напоїв. 

 Відра для льоду використовуються для зберігання охолоджених кубиків 

під час зміни. 



 Камені для охолодження  альтернатива льоду для напоїв, які не повинні 

розбавлятися. 

4. Інструменти для відкривання пляшок і пляшкового сервісу: 

 Відкривачки (класичні, важільні, настінні) застосовуються для 

відкривання пивних і безалкогольних пляшок. 

 Штопори  для відкорковування винних пляшок. Професійний сомельє 

найчастіше використовує «офіціантський» штопор із двоступеневим 

важелем і лезом для зрізання капсули. 

 Сабля для шампанського  використовується в преміальних закладах для 

ефектного відкриття пляшки ігристого вина. 

5. Інструменти для декору та подачі: 

 Пілери та ножі потрібні для нарізання цитрусових цедр, фруктових 

слайсів, ягід для прикрас. 

 Пінцети застосовуються для точного розміщення елементів декору. 

 Дозатори (пори) встановлюються на пляшки, забезпечуючи рівномірну 

подачу алкоголю та контроль витрат. 

6. Допоміжний інвентар: 

 Підставки для келихів, барні килимки, сито для цитрусових, 

контейнери для гарнірів, серветниці  все це допомагає підтримувати 

порядок та ефективну організацію робочої зони. 

 Контейнери для фруктів і сиропів дозволяють швидко знаходити 

необхідні інгредієнти. 

 Мірні пляшки та фляги використовуються для зберігання та подачі 

сиропів, соків та міксів. 

7. Інвентар для спеціальних видів напоїв 

 Молочники, віночки для збивання, темпери  для приготування кавових 

напоїв. 

 Пляшки для соусів та ситечка для спецій  для декору та створення 

авторських коктейлів. 

 Димогенератори та куполи  для ефектної подачі напоїв з ароматизацією 

димом. 

Увесь інвентар повинен бути зручним у використанні, ергономічним та 

виготовленим із якісних матеріалів  нержавіючої сталі, харчового пластику 

або скла. Він має легко митися, не окислюватися та не впливати на смак напою. 

Раціональний вибір інструментів дозволяє бармену працювати швидко, точно та 

ефектно, що напряму впливає на якість обслуговування та задоволення гостей. 

 



ТЕМА 3. Підготовка бару до обслуговування відвідувачів 

 

План: 

1.Особливості оформлення барних вітрин. 

2.Види меню бару. Значення меню у закладах ресторанного господарства. 

3.Способи виставлення вино-горілчаних виробів. 

4.Порядок запису страв та напоїв у меню.  

5.Особливості оформлення меню. 

6.Характеристика спеціальних карт меню. 

7.Карти напоїв барів. 

8.Структура карти вино-горілчаних напоїв. 

9.Структура спеціальних карт напоїв: карта спеціальних видів пива, карта 

коктейлів, карта чаю, спеціальна карта кави.  

10.Структура карти вин.  

11.Структура прейскуранту. 

12. Принципи складання прейскуранту.   

13.Організація робочого місця бармена. Розміщення посуду, інвентарю, 

продукції за барною стійкою: зліва, перед барменом, праворуч. 

14.Підготування бармена до роботи. Необхідні елементи для підготування 

бармена до роботи.  

15.Асортимент продукції різних типів барів. Асортимент продукції коктейль-

бару, гриль-бару, винного бару, пивного бару, десертного бару, молочного 

бару, вітамінного бару, кав’ярні.    
 

1.Особливості оформлення барних вітрин 

 

Оформлення барних вітрин має не лише практичне, а й естетичне значення 

 це один із ключових елементів, який формує візуальний імідж бару та впливає 

на сприйняття закладу гостями. Грамотно оформлена вітрина стимулює інтерес, 

сприяє продажам і допомагає бармену ефективно працювати. 

Насамперед важливо враховувати функціональність. У вітрині 

розміщуються пляшки з алкоголем, сиропами, соками, а також келихи, елементи 

декору та допоміжний інвентар. Усе повинно бути розташовано логічно й зручно 

для бармена: популярні позиції  на рівні очей і рук, рідковживані  вище або 

нижче. Такий принцип забезпечує швидкість обслуговування й ефективність 

роботи. 

Велике значення має візуальна привабливість. Пляшки виставляються 

симетрично або за кольоровими групами, що створює відчуття порядку й стилю. 

Часто використовуються декоративні елементи  підсвічування, дзеркальні 

панелі, скляні полиці, які підкреслюють вигляд напоїв і додають глибини 

простору. LED-підсвітка або тепле світло виділяють етикетки пляшок і роблять 

вітрину помітною навіть у затемненому приміщенні. 



Оформлення має відповідати загальній концепції закладу. У 

коктейльних барах переважають яскраві кольори та геометрія, у винних  

стриманий, елегантний стиль з дерев’яними або скляними елементами, у пабах  

більш масивні дерев’яні конструкції. 

Не менш важливі санітарні вимоги: усі пляшки мають бути чистими, без 

пилу чи липких плям, полиці  регулярно протиратися. Вітрина не повинна бути 

перевантаженою  надлишок предметів створює враження безладу. 

Гарно оформлена барна вітрина  це інструмент маркетингу, який 

підсилює атмосферу закладу, впливає на вибір гостя та допомагає персоналу 

працювати ефективно й професійно. 

 

2.Види меню бару. Значення меню у закладах ресторанного господарства 

 

Меню бару  це не просто перелік напоїв і страв, а важливий інструмент 

маркетингу, який формує перше враження гостя, впливає на його вибір і 

визначає імідж закладу. Грамотно розроблене меню допомагає не лише 

орієнтуватися у пропозиціях, а й стимулює додаткові продажі, підкреслюючи 

унікальність концепції бару. 

Основні види меню бару: 

1. Класичне друковане меню  найпоширеніший варіант. Це паперовий 

або ламінований буклет, поділений на логічні розділи: коктейлі, вина, пиво, 

міцний алкоголь, безалкогольні напої, снеки. Таке меню зручне для 

ознайомлення, добре працює у барах різних форматів, а також легко 

оновлюється. 

2. Електронне меню (QR-меню)  сучасний формат, який передбачає 

розміщення меню на смартфоні гостя. Це дає змогу оперативно змінювати ціни 

та позиції, додавати фото й описи без додаткових витрат на друк. Електронне 

меню часто використовують у барах із динамічним асортиментом або сезонними 

пропозиціями. 

3. Барна карта (спеціальне меню)  короткий список найпопулярніших 

позицій, розміщений безпосередньо на барній стійці. Вона допомагає гостям 

швидко зорієнтуватися у пропозиції, особливо в закладах з великим потоком 

відвідувачів. 

4. Тематичне або сезонне меню  створюється для промо-акцій, свят або 

спеціальних подій. Може містити обмежену кількість авторських коктейлів або 

напоїв, які відображають концепцію заходу (наприклад, літні освіжаючі мікси чи 

зимові гарячі пунші). 

Меню виконує інформаційну функцію, допомагаючи гостю швидко 

визначитися з вибором. Воно формує очікування щодо смаку, ціни та якості 



напоїв. Водночас меню є маркетинговим інструментом  правильно оформлені 

позиції, розташовані у стратегічних зонах сторінки, стимулюють замовлення 

більш рентабельних напоїв. 

Крім того, меню відображає стиль і концепцію закладу: класичні винні 

карти  у преміальних барах, лаконічні барні карти  у пабах, яскраві креативні 

 у коктейльних закладах. Візуальна привабливість, зручна структура, 

читабельний шрифт та гарне оформлення підсилюють імідж бару. 

Меню також виконує організаційну функцію, допомагаючи персоналу 

працювати за чіткою системою подачі та рецептур. Це забезпечує стабільну 

якість і швидкість обслуговування. 

 

3.Способи виставлення вино-горілчаних виробів 

 

Способи виставлення вино-горілчаних виробів у барі спрямовані на 

забезпечення зручності для персоналу та привабливості для гостей. 

Найпоширенішим є прямолінійне (класичне) розташування, коли пляшки 

встановлюють у ряд уздовж стіни або полиці за барною стійкою. Напої 

розташовують за видами та міцністю: зверху  елітні позиції, на рівні очей  

найбільш популярні, нижче  другорядні. Такий спосіб забезпечує швидкий 

доступ до продукції та створює візуальну симетрію. 

Каскадне розташування передбачає розміщення пляшок у кілька ярусів 

на різній висоті. Вітрина набуває глибини, а напої виглядають ефектніше. Верхні 

яруси призначені для дорогих напоїв, нижні  для масових. Цей спосіб зручний 

для барів з широким асортиментом. 

Тематино-групове виставлення ґрунтується на класифікації за видами 

продукції: окремо горілка, віскі, ром, текіла, лікери, вина. Всередині груп  

розподіл за брендом або країною походження. Це полегшує навігацію бармену 

та дозволяє гостю швидше зорієнтуватися у виборі. 

Фронтальне виставлення елітного алкоголю застосовується у 

преміальних закладах: пляшки розгортаються етикетками вперед і розміщуються 

на підсвітлених полицях або окремих постаментах. Часто використовуються 

дзеркальні задні стінки, щоб посилити ефект об’єму та підкреслити вартість 

напою. 

Острівне виставлення  це розміщення частини пляшок на спеціальних 

вітринах чи окремих підставках у центрі залу або на барній стійці. Воно 

привертає увагу до сезонних чи акційних позицій. 

У деяких барах практикується поєднання кількох способів  наприклад, 

каскадного з тематично-груповим, що забезпечує водночас ефектність і 



зручність роботи персоналу. Освітлення та симетрія виставлення є ключовими 

факторами для створення презентабельного вигляду. 

 

4.Порядок запису страв та напоїв у меню 

 

Порядок запису страв і напоїв у меню базується на принципах логічної 

послідовності та зручності для гостя. Насамперед у меню розміщуються напої 

та страви аперитивної групи  коктейлі, легкі алкогольні та безалкогольні 

напої, мінеральна вода, соки, легкі закуски. Це дає змогу відвідувачу почати 

вибір із найбільш популярних позицій і створює правильну послідовність 

споживання. 

Далі йдуть спеціальні групи алкогольних напоїв, розташовані за видами: 

вина (білі, рожеві, червоні), ігристі, далі  пиво, міцний алкоголь (горілка, джин, 

ром, віскі, текіла, лікери). Усередині кожної групи позиції можна 

впорядковувати за країною походження, брендом або зростанням ціни, що 

полегшує орієнтацію. У винній карті напої найчастіше поділяють за кольором, 

регіоном і стилем. 

Після напоїв зазвичай подаються гарячі напої  кава, чай, гарячі коктейлі. 

Вони розміщуються в окремому розділі або наприкінці алкогольної частини 

меню, щоб створити логічне завершення. 

У розділі страв дотримуються класичної ресторанної послідовності: 

холодні закуски, салати, гарячі закуски, основні страви, гарніри, десерти. У 

барах, де меню більш компактне, часто обмежуються снеками, закусками до 

напоїв і десертами. 

У кожному розділі позиції розташовують так, щоб найбільш рентабельні 

або фірмові пропозиції були на початку та візуально виділялися (шрифтом, 

рамкою, кольором). Вказуються назва, об’єм або вага, короткий опис, ціна. 

Чітка структура меню спрощує навігацію, допомагає гостю швидко 

зорієнтуватися та сприяє збільшенню середнього чеку. Стандартизація порядку 

розміщення позицій також полегшує роботу персоналу та забезпечує єдиний 

стиль подачі. 

 

5.Особливості оформлення меню 

 

Особливості оформлення меню визначають не лише його зручність для 

гостя, а й візуальну привабливість та відповідність концепції закладу. 

Важливими є структура, шрифти, кольори, ілюстрації та спосіб подачі 

інформації. 

Меню повинно бути логічно структурованим: напої та страви згруповані 

за категоріями (коктейлі, пиво, вина, міцний алкоголь, безалкогольні напої, 



закуски, десерти). У великих барах окремо виділяють розділи для фірмових 

позицій, сезонних пропозицій та популярних напоїв. Розташування позицій має 

відповідати послідовності споживання, що допомагає гостю швидко 

зорієнтуватися. 

Дизайн меню повинен відповідати стилю закладу. У класичних винних 

барах переважають стримані кольори та мінімалістична подача, у коктейльних  

яскраві акценти, графіка та оригінальні шрифти. У пабах часто використовують 

крафтовий стиль  імітацію паперу, дерев’яні фони, шрифти без зарубок. 

Візуальна гармонія створює цілісний образ і підтримує концепцію бренду. 

Шрифти мають бути легко читабельними. Оптимальний розмір  

середній, із чітким контрастом між назвами та описом. Назви напоїв бажано 

виділяти жирним шрифтом або кольором, а короткий опис залишати 

нейтральним. 

Ілюстрації та фото використовуються для привернення уваги до 

ключових позицій. Вони мають бути професійними, лаконічними й не 

перевантажувати сторінку. 

У меню обов’язково зазначають назву позиції, об’єм або вагу, ціну та 

короткий опис. Додаткові позначки (вегетаріанське, безалкогольне, гостре 

тощо) спрощують вибір для гостя. 

Оформлення має бути акуратним і стійким до зносу: ламіновані або 

тверді обкладинки, зручний формат (буклет, карта, планшет). Стильне та добре 

організоване меню підсилює атмосферу закладу й стимулює замовлення. 

 

6.Характеристика спеціальних карт меню 

 

Спеціальні карти меню є важливим елементом організації сервісу в барах, 

оскільки дозволяють не лише структурувати асортимент, а й акцентувати увагу 

гостей на певних групах напоїв або страв. Вони доповнюють основне меню, 

полегшують вибір і часто виконують маркетингову функцію. Такі карти можуть 

бути як постійними, так і тимчасовими, оформленими у вигляді буклетів, 

вставок, флаєрів чи електронних варіантів. 

Одним із найпоширеніших різновидів є винна карта. Вона містить перелік 

вин, поділених за країною походження, кольором (червоне, біле, рожеве), стилем 

(сухе, напівсухе, напівсолодке, солодке) та категорією (ігристі, тихі, десертні). 

Додатково можуть вказуватись рік урожаю, виробник, сорт винограду, коротка 

характеристика смаку та рекомендоване поєднання з певними стравами. Винна 

карта має бути чітко структурованою, адже орієнтація в ній повинна бути 

простою як для гостей, так і для персоналу. 



Карта коктейлів  ще один поширений вид спеціального меню. У ній 

зазвичай позиції розділяються на класичні коктейлі, авторські, сезонні та 

безалкогольні мікси. У хороших барах біля кожного найменування наводять 

короткий опис смаку (свіжий, гіркий, цитрусовий тощо) та ключові інгредієнти. 

Це допомагає гостям обирати коктейлі за вподобаннями, навіть якщо вони не 

знайомі з назвами. Також можуть бути спеціальні розділи для коктейлів з 

певного виду алкоголю  наприклад, ромові, текілові чи джинові мікси. 

Карта міцного алкоголю використовується у закладах із великим 

асортиментом віскі, рому, текіли, джину, бренді, лікерів та інших дистилятів. У 

ній продукцію систематизують за видами, брендами, країнами походження або 

віковими категоріями (наприклад, односолодовий шотландський віскі, ром 

витриманий, текіла reposado). Часто додають коротку дегустаційну 

характеристику  аромат, смак, післясмак, міцність. Таке меню допомагає не 

лише гостям, а й бармену швидко орієнтуватися в пропозиції. 

Кава-чайна карта особливо актуальна для лобі-барів, кавових зон та 

закладів із комбінованим форматом. У ній представлений асортимент кавових 

напоїв (еспресо, лате, капучино, флет-вайт, раф, кавові коктейлі), сортів чаю та 

трав’яних настоїв. Часто додатково вказується країна походження кави або чаю, 

метод приготування, рівень обсмаження зерен, рекомендовані поєднання з 

десертами. 

Карта десертів і снеків використовується як окремий додаток у барах, де 

закуски подаються як супровід до напоїв. У ній зазначають фірмові снеки (начос, 

сирні кульки, фрі), десерти та легкі страви, які гармонійно поєднуються з 

алкогольними та безалкогольними напоями. Це сприяє збільшенню середнього 

чеку та створює логічну завершеність пропозиції. 

Особливе місце посідають сезонні карти. Вони формуються на короткий 

період  наприклад, літні освіжаючі коктейлі з цитрусовими та ягодами, зимові 

гарячі напої, святкові пропозиції до Нового року чи Дня святого Валентина. Такі 

меню стимулюють інтерес гостей та підвищують динаміку продажів. 

Також можуть бути тематичні карти, присвячені певному виду алкоголю 

або події: віскі-вечори, коктейльні тижні, винні дегустації. Їхня особливість  

вузька спеціалізація та акцент на унікальних позиціях, яких немає в основному 

меню. 

Важливо, щоб усі спеціальні карти були зрозумілими та 

структурованими. Обов’язково вказуються назви напоїв, об’єм, ціна, а також 

короткий опис або дегустаційна характеристика. Візуальне оформлення має 

відповідати загальному стилю закладу: для винних карт  стриманий та 

елегантний, для коктейльних — яскравий та динамічний. 



Спеціальні карти дозволяють не лише урізноманітнити пропозицію, а й 

підкреслити індивідуальність бару, створити атмосферу події, полегшити вибір 

для гостя та оптимізувати роботу персоналу. Вони є дієвим інструментом для 

просування фірмових позицій і підвищення прибутковості закладу. 

 

7.Карти напоїв барів 

 

Карти напоїв барів  це один із ключових елементів меню, який 

систематизує асортимент алкогольних і безалкогольних напоїв та полегшує їх 

вибір для гостей. Вона виконує не лише інформаційну, а й маркетингову 

функцію, допомагаючи закладу підкреслити власний стиль і збільшити продажі. 

Зміст карти напоїв залежить від формату бару. У класичних барах вона 

містить широкий вибір алкогольних напоїв: вина, пиво, лікери, міцний алкоголь, 

коктейлі, а також безалкогольні варіанти. У тематичних закладах (винних, 

пивних, коктейльних) акцент робиться на певних категоріях напоїв. 

Зазвичай карта напоїв поділяється на логічні розділи. 

Вина  тихі та ігристі, розподілені за кольором, регіоном і стилем. Часто 

зазначають країну походження, виробника, рік урожаю та сорт винограду. 

Пиво та сидр  за видами (лагер, ель, стаут, крафтове) та країною 

виробництва. Може містити коротку характеристику смаку. 

Міцний алкоголь  горілка, віскі, ром, текіла, джин, лікери, бренді. У 

межах кожної групи продукцію часто впорядковують за брендами, країною 

походження або ціною. 

Коктейлі  класичні, авторські та безалкогольні. Біля кожного 

найменування може бути короткий опис смаку та основних інгредієнтів. 

Безалкогольні напої  соки, вода, лимонади, кава, чай, гарячі напої. 

У карті напоїв обов’язково вказується назва напою, об’єм і ціна, а для 

преміум-позицій  додаткові характеристики (країна, фортеця, опис смаку). Це 

допомагає гостю швидко орієнтуватися та приймати рішення без консультації 

бармена. 

Візуальне оформлення карти має відповідати стилю закладу. Для винних 

барів характерна стриманість і елегантність, для коктейльних  яскравий дизайн 

з ілюстраціями. Важливо, щоб текст був легко читабельним, а структура  

зрозумілою. 

Карти напоїв можуть бути у вигляді буклетів, вставок до основного меню 

або окремих електронних варіантів (QR-код). Оновлюються вони залежно від 

сезонності або змін у постачанні продукції. 

Правильно складена карта напоїв допомагає гостям легко обирати напої, а 

персоналу  швидко орієнтуватися в асортименті. Вона підкреслює концепцію 



бару, створює атмосферу професійності й сприяє ефективному продажу 

фірмових позицій. 

 

8.Структура карти вино-горілчаних напоїв 

 

Структура карти вино-горілчаних напоїв повинна бути логічною, 

зрозумілою та зручною як для гостей, так і для персоналу. Основою є послідовне 

групування напоїв за видами та категоріями, що спрощує навігацію та 

допомагає швидко знайти потрібну позицію. 

Найчастіше карта починається з аперитивів  легких алкогольних напоїв, 

які подають перед основним споживанням: вермути, ігристі вина, легкі коктейлі. 

Далі розміщуються вина  ігристі, тихі (білі, рожеві, червоні), згруповані за 

країною походження або сортами винограду. 

Після вин ідуть пиво та сидри, розподілені за стилем і брендом. Далі 

подаються міцні алкогольні напої: горілка, джин, ром, текіла, віскі, бренді, 

лікери. Усередині кожної групи позиції можуть впорядковуватись за брендом, 

країною або зростанням ціни. 

Завершують карту дижестиви  напої, які подають після їжі: лікери, 

бальзами, десертні вина. 

Обов’язково зазначаються назва напою, об’єм порції, ціна, а для преміум-

позицій  додаткові характеристики (рік, регіон, фортеця). Така структура 

забезпечує зручність використання та створює професійне враження від закладу. 

 

9.Структура спеціальних карт напоїв: карта спеціальних видів пива, 

карта коктейлів, карта чаю, спеціальна карта кави 

 

Структура спеціальних карт напоїв покликана забезпечити зручність 

вибору для гостей, ефективність роботи персоналу та підкреслити унікальність 

концепції закладу. До таких карт належать карта спеціальних видів пива, 

карта коктейлів, карта чаю та спеціальна карта кави. Кожна з них має свої 

структурні особливості, які відповідають асортименту та стилю обслуговування. 

Карта спеціальних видів пива  у цій карті напої групують за стилем 

пива: лагери, елі, стаути, портери, пшеничне, крафтове та безалкогольне пиво. 

Усередині кожного стилю  розподіл за країною походження або брендом. Це 

дозволяє легко орієнтуватися як у масових, так і в преміальних позиціях. 

Також доцільно зазначати міцність (% алкоголю), об’єм (0,33 л, 0,5 л, 1 

л) і коротку дегустаційну характеристику (смак, аромат, післясмак, ступінь 

гіркоти). Наприклад: 

 Lager, Чехія  легкий, освіжаючий, з м’яким хмільним присмаком. 



 IPA, США  насичений аромат цитрусів, виражена гіркота. 

У преміальних барах додають рекомендації щодо поєднання з закусками 

 це не лише інформативно, а й стимулює додаткові продажі. У нижній частині 

карти можуть бути окремо винесені сезонні та акційні позиції, щоб привернути 

до них увагу. 

Карта коктейлів  це одна з найдинамічніших спеціальних карт, тому її 

структура повинна бути максимально логічною та легкою для сприйняття. 

Зазвичай коктейлі поділяються на такі категорії: 

 Класичні  «Мохіто», «Негроні», «Дайкірі», «Маргарита», «Апероль 

Спрітц» тощо. 

 Авторські  фірмові напої закладу з унікальними поєднаннями 

інгредієнтів. 

 Безалкогольні  освіжаючі коктейлі, моктейлі та фреші. 

 Сезонні та спеціальні пропозиції  напої, які змінюються залежно від 

пори року або свят. 

Для кожної позиції вказують назву, основні інгредієнти, смаковий 

профіль (солодкий, гіркий, цитрусовий, трав’яний, освіжаючий), а також об’єм 

та ціну. Додатковим елементом може бути піктограма або короткий опис ефекту 

 наприклад, «легкий освіжаючий літній коктейль» або «класичний аперитив». 

Карта чаю зазвичай має просту й елегантну структуру, особливо якщо 

бар має кавово-чайний або лобі-формат. Основні категорії чаю: 

 Класичний чорний  асам, дарджилінг, цейлонський. 

 Зелений  сенча, жасминовий, гунпау. 

 Трав’яний та фруктовий  м’ята, ромашка, шипшина, каркаде. 

 Авторські та сезонні чаї  суміші з ягодами, спеціями, цитрусами. 

Кожна позиція супроводжується інформацією про походження, метод 

заварювання, порцію (чайник або чашка), час заварювання та ціну. У 

преміальних барах можуть зазначати рекомендовану температуру 

заварювання та короткий опис аромату. Така структура допомагає створити 

атмосферу уважного сервісу та підкреслити якість продукту. 

Спеціальна карта кави: ця карта формується з урахуванням 

особливостей кавової культури закладу. Структура передбачає поділ за 

категоріями: 

 Класичні кавові напої  еспресо, американо, капучино, лате, раф. 

 Авторські кавові напої  наприклад, з додаванням спецій, сиропів, 

алкоголю. 

 Холодна кава та альтернативні методи  айс-лате, колд-брю, аеропрес. 



 Сезонні кавові мікси  гарбузовий лате восени, холодні напої влітку 

тощо. 

У кожній позиції зазначають вид напою, об’єм, ціна, а також можуть 

додавати інформацію про сорт кави, рівень обсмаження, походження зерен. 

Це особливо актуально для закладів із спеціалізованою кавовою пропозицією. 

У всіх спеціальних картах важливо забезпечити: 

 Зрозумілу навігацію  логічне групування позицій. 

 Візуальні акценти  фірмові пропозиції, сезонні напої. 

 Інформативність  опис смаку, об’єм, ціна. 

 Відповідність стилю закладу  стриманий дизайн для винних і чайних карт, 

яскравий  для коктейльних. 

Чітка структура спеціальних карт спрощує процес вибору для гостя, 

підвищує ефективність продажів та дозволяє закладу краще презентувати свої 

фірмові позиції. Правильна організація карт  це важливий елемент 

професійного барного сервісу. 

 

10.Структура карти вин 

 

Структура карти вин повинна бути логічною, зрозумілою та відповідати 

концепції закладу. Основний принцип  групування вин за категоріями та 

характеристиками, що полегшує орієнтацію гостей і роботу персоналу. 

Найчастіше карта починається з ігристих вин, які традиційно подаються 

як аперитиви. До цієї категорії належать шампанське, просекко, кава, креман та 

інші види. Ігристі вина розташовують за країною походження або стилем (brut, 

extra dry, demi-sec). 

Далі подаються білі вина, упорядковані за країною виробництва, регіоном 

або сортом винограду (шардоне, совіньйон блан, рислінг тощо). Аналогічно 

вибудовується розділ рожевих вин, а після нього  червоних вин, які зазвичай 

мають найбільший асортимент. Усередині категорій продукцію можна 

впорядковувати за ціною або брендом. 

Після основних розділів можуть іти десертні та кріплені вина, а також 

спеціальні позиції  колекційні, преміальні або локальні сорти. Для кожної 

позиції обов’язково зазначають назву вина, виробника, регіон, рік урожаю, 

сорт винограду, фортецю, об’єм пляшки та ціну. 

Корисно додавати коротку дегустаційну характеристику (смак, аромат, 

тіло, післясмак) і рекомендації щодо поєднання зі стравами, особливо у 

винних барах. 

У нижній частині карти або в окремому розділі часто розміщують вина по 

келихах, що дає змогу гостям спробувати різні сорти без купівлі повної пляшки. 



Структура карти вин має забезпечувати швидку навігацію та чітко 

відображати асортимент закладу  від базових до преміальних позицій. 

 

11.Структура прейскуранту 

 

Структура прейскуранту в барі повинна бути простою, логічною та 

зручною для швидкого орієнтування як персоналу, так і гостей. Головний 

принцип  системність і послідовність подачі інформації, що забезпечує 

ефективність продажів і зрозумілу навігацію. 

На початку прейскуранту зазвичай розміщуються напої-аперитиви та 

легкі коктейлі, які гості замовляють на початку візиту. Далі подаються вина та 

ігристі вина, згруповані за кольором (білі, рожеві, червоні) або країною 

походження. Усередині груп позиції розташовують за брендом чи зростанням 

ціни. 

Наступний розділ  пиво та сидри, де напої поділяються за стилем (лагер, 

ель, стаут, крафтове) та форматом (пляшкове, розливне). Після нього йдуть міцні 

алкогольні напої  горілка, джин, ром, віскі, текіла, бренді, лікери. Вони 

систематизуються за видами й марками. 

Окремо виділяється розділ коктейлів, у якому позиції впорядковуються за 

типом: класичні, авторські, безалкогольні. Потім розміщуються безалкогольні 

напої  соки, вода, лимонади, кава, чай. У деяких закладах окремим блоком 

виділяють сезонні та фірмові пропозиції, щоб привернути увагу гостей. 

Для кожної позиції прейскурант містить назву, об’єм порції, ціну, а для 

алкогольних напоїв  також міцність. Ціни можуть зазначатися як за 50 мл, так 

і за пляшку або келих. 

Структура може доповнюватися примітками про акції, спеціальні 

пропозиції або комбінації напоїв зі снеками. Прейскурант часто оформлюється 

лаконічно, без надмірної графіки, щоб забезпечити швидке сприйняття 

інформації. Він є інструментом оперативної роботи персоналу та орієнтиром для 

відвідувачів при замовленні. 

 

12. Принципи складання прейскуранту 

 

Принципи складання прейскуранту в барі ґрунтуються на поєднанні 

логічності, зручності та комерційної ефективності. Правильна структура 

документа допомагає оптимізувати роботу персоналу, полегшує вибір гостям і 

сприяє збільшенню середнього чека. 

Перший принцип  логічна послідовність. Позиції розміщуються в тому 

порядку, в якому їх найчастіше замовляють: аперитиви, вина, пиво, міцний 



алкоголь, коктейлі, безалкогольні напої. Така послідовність створює зручну 

логіку для гостя та спрощує навігацію. 

Другий принцип  групування за видами напоїв. Кожна категорія 

повинна бути чітко відокремлена, а всередині неї  упорядкована за певним 

критерієм: брендом, країною походження, сортом, міцністю або ціною. Це 

робить прейскурант структурованим і зрозумілим. 

Третій принцип  чіткість і лаконічність інформації. Для кожної позиції 

обов’язково зазначається назва, об’єм порції, міцність (для алкоголю) та ціна. 

Інформація має бути представлена однозначно, без надлишку деталей, щоб гість 

міг швидко зорієнтуватися. 

Четвертий принцип  візуальна зручність. Прейскурант повинен мати 

читабельний шрифт, чітке розділення категорій, рівномірні інтервали та 

акуратне вирівнювання цін. Найприбутковіші або фірмові позиції можна 

візуально виділяти  наприклад, жирним шрифтом або рамкою. 

П’ятий принцип — гнучкість та актуальність. Прейскурант має легко 

оновлюватися у разі зміни асортименту, сезонних акцій чи вартості продукції. 

Шостий принцип  узгодженість з концепцією закладу. Стиль 

оформлення, підбір позицій та їхня подача повинні відповідати загальній 

атмосфері бару. 

Дотримання цих принципів забезпечує зрозумілість, естетичність і 

ефективність прейскуранту, що прямо впливає на рівень сервісу та прибутковість 

закладу. 

 

13.Організація робочого місця бармена. Розміщення посуду, інвентарю, 

продукції за барною стійкою: зліва, перед барменом, праворуч 

 

Організація робочого місця бармена має бути максимально раціональною, 

адже від правильного розміщення посуду, інвентарю та продукції залежить 

швидкість обслуговування, якість приготування напоїв і зручність роботи. 

Простір за барною стійкою поділяється на три основні зони  ліву, центральну 

(перед барменом) та праву, де кожна має своє функціональне призначення. 

Зліва зазвичай розміщують допоміжне обладнання та інвентар, який 

використовується рідше, але повинен бути в легкому доступі. Тут можуть 

знаходитись льодогенератор або відро з льодом, запасний посуд, контейнери для 

фруктів, сиропів, міксів, запасні пляшки алкоголю, контейнери для відходів. 

Часто ліворуч також розташовують мийну зону з раковиною, щітками, сушаркою 

для келихів і місцем для збирання використаного посуду. Це дозволяє 

підтримувати порядок без перехрещення робочих потоків. 



Перед барменом знаходиться основна робоча зона. Тут розміщують 

найбільш затребувані інструменти та продукцію, щоб мінімізувати зайві рухи. 

На робочій поверхні  шейкери, джигери, мадлери, ложки, стрейнери, ножі, 

дошки для нарізання. У нижній частині (бек-бар)  барні холодильники з 

безалкогольними напоями, сиропами, гарнірами, відкритими пляшками. На рівні 

очей  полиці з найпопулярнішими алкогольними напоями, розгорнутими 

етикетками вперед. Тут також розташовують POS-систему, термінал для оплати 

та підставки для серветок, соломинок, прикрас для коктейлів. 

Праворуч зазвичай знаходиться зона для допоміжних операцій. Тут 

розміщують інвентар, який використовується не так часто: мірні глечики, запасні 

інструменти, міксери, блендери, посудомийну машину або стелажі для чистого 

посуду. Також праворуч можуть стояти бокали, які готові до подачі  келихи для 

вина, склянки для коктейлів, чарки. 

Таке зонування дозволяє оптимізувати робочий процес: ліва частина 

використовується для підготовчих і санітарних операцій, центральна  для 

основного приготування, права  для зберігання та видачі. Усе має бути 

розташовано в зоні досяжності руки, щоб бармен міг працювати швидко й 

ефективно, не залишаючи робочого місця. Чітка логіка розміщення допомагає 

підтримувати чистоту, порядок і високий рівень сервісу. 

 

14.Підготування бармена до роботи. Необхідні елементи для підготування 

бармена до роботи 

 

Підготування бармена до роботи  це системний процес, спрямований на 

забезпечення готовності робочого місця, наявності необхідного інвентарю та 

продукції, а також особистої підготовки працівника. Правильна організація 

цього етапу напряму впливає на якість обслуговування та ефективність роботи 

бару. 

Насамперед бармен повинен привести до ладу свій зовнішній вигляд. 

Формений одяг має бути чистим і охайним, волосся  зібране, а руки  

доглянутими. Не допускаються зайві прикраси, сильні парфуми чи інші деталі, 

що можуть негативно вплинути на сервіс. Важливо мати при собі відкривачку, 

ручку, блокнот або планшет для замовлень  це базовий набір кожного бармена. 

Далі відбувається перевірка стану робочого місця. Барна стійка повинна 

бути чистою, сухою, без зайвих предметів. Перевіряється наявність та справність 

обладнання: кавомашини, льодогенератора, холодильників, блендерів, міксерів, 

касового апарату. Усе має бути підключено та готове до роботи. 

Особлива увага приділяється посуду. Келихи, чарки, склянки повинні бути 

чистими, без тріщин чи плям. Їх розставляють відповідно до стандартів закладу: 



найчастіше використовуваний посуд  у центральній зоні, запас  ліворуч або 

праворуч. 

Далі йде перевірка запасів продукції. Бармен отримує зі складу алкоголь, 

соки, сиропи, гарніри, лід, фрукти. Продукти мають бути свіжими, з чинним 

терміном придатності. Важливо відразу підготувати заготовки: нарізати 

цитрусові, приготувати сиропи, охолодити пляшки, наповнити контейнери для 

гарнірів. 

Не менш важливим є контроль касової зони  перевірка наявності 

розмінних коштів, робочого стану термінала, касового апарату, чекової стрічки. 

Також слід протестувати освітлення, музику, систему замовлень. 

Завершальним етапом є організація інвентарю: шейкери, мадлери, 

джигери, стрейнери, ножі, ложки повинні бути розміщені у звичних і зручних 

місцях. Бармен повинен мати все під рукою, щоб працювати без затримок навіть 

у пікові години. 

Комплексна підготовка дозволяє забезпечити оперативність, акуратність 

і професійний сервіс, що формує позитивний досвід для відвідувачів та 

стабільну роботу всього бару. 

 

15.Асортимент продукції різних типів барів. Асортимент продукції 

коктейль-бару, гриль-бару, винного бару, пивного бару, десертного бару, 

молочного бару, вітамінного бару, кав’ярні 

 

Асортимент продукції різних типів барів формується з урахуванням 

їхнього формату, цільової аудиторії, концепції закладу та технологічних 

можливостей. Кожен тип бару має свою спеціалізацію, яка визначає не лише 

види напоїв, а й супровідну продукцію  закуски, десерти, снеки. Раціонально 

підібраний асортимент допомагає забезпечити ефективну роботу, задовольнити 

смаки гостей і підтримувати унікальність закладу. 

Асортимент коктейль-бару будується навколо алкогольних і 

безалкогольних коктейлів. Основні категорії: 

 Класичні коктейлі: «Мохіто», «Негроні», «Маргарита», «Дайкірі», 

«Апероль Спрітц», «Манхеттен», «Космополітен». 

 Авторські коктейлі, які створюються на основі фірмових рецептур 

закладу. 

 Шоти та коктейлі короткого типу: текіла-бум, B-52, лейєрні мікси. 

 Безалкогольні коктейлі: фреші, фрапе, моктейлі. 

Додатково пропонуються легкі закуски до напоїв: маслини, сири, 

горішки, брускети, начос, канапе. Часто в асортименті також присутні ігристі 



вина та шампанське, які використовуються як база для коктейлів або 

подаються окремо. 

Гриль-бар. Асортимент цього типу орієнтований на м’ясні та рибні 

страви, приготовані на грилі. Основу становлять: 

 стейки, шашлики, ковбаски, крильця, бургери; 

 овочі на грилі, кукурудза, картопляні гарніри. 

З напоїв переважають пиво та сидр, а також віскі, ром, текіла, коктейлі з 

димними або пряними нотами, що гармонійно поєднуються з м’ясом. До меню 

часто додають соуси та снеки  фрі, цибулеві кільця, закуски до пива. Такий бар 

має яскраво виражений гастрономічний напрям. 

Винний бар. Основу асортименту складають вина різних типів: тихі 

(червоні, білі, рожеві), ігристі, десертні та кріплені. Вина підбираються за 

країною походження, сортом винограду та стилем. Додатково пропонуються: 

 сири різних видів (тверді, м’які, з пліснявою); 

 м’ясні делікатеси (прошутто, хамон, салямі); 

 фрукти та десерти. 

У винних барах часто присутні легкі закуски: тарталетки, грісіні, крекери, 

канапе, оливки. Можуть пропонуватись авторські винні коктейлі або мікси на 

основі просекко. 

Пивний бар. Ключовий елемент  пиво різних сортів: лагер, ель, IPA, 

стаут, портер, пшеничне та крафтове пиво. Асортимент розділяється за країнами 

та брендами. Часто пиво подають на розлив і в пляшках. Додатково: 

 снеки  горішки, сухарики, чіпси, бастурма; 

 гарячі закуски  ковбаски, реберця, фрі, сирні кульки; 

 соуси та пікантні приправи. 

Також у меню можуть бути сидри, шнапси, міцний алкоголь (часто у 

шотах) і декілька простих коктейлів для різних категорій гостей. 

Десертний бар: асортимент зосереджений на солодких стравах і 

десертах: 

 тістечка, еклери, тарталетки, муси, чізкейки, макарони, панна-котта; 

 морозиво, фруктові салати, вафлі. 

З напоїв подають каву, чай, гарячий шоколад, десертні вина, лікери, 

кремові коктейлі. Часто використовуються солодкі топінги, сиропи та молочні 

мікси. Такий формат орієнтований на спокійний відпочинок і приємне 

завершення вечора. 

Молочний бар: основу становлять молочні та безалкогольні напої: 

 молочні коктейлі з фруктами, ягодами, сиропами; 

 смузі, фрапе, какао, айс-лате; 



 морозиво та десерти на молочній основі. 

Цільова аудиторія таких закладів  сім’ї з дітьми, молодь, прихильники 

здорового харчування. Меню часто доповнюється легкими закусками  мафіни, 

круасани, фруктові тарілки. 

Вітамінний бар  цей тип орієнтований на здоровий спосіб життя. 

Основу асортименту становлять: 

 фреші з апельсина, грейпфрута, моркви, яблук, селери; 

 смузі з ягід, овочів, зелені, суперфудів; 

 комбіновані вітамінні мікси. 

Додатково подають горіхи, батончики, натуральні снеки, легкі салати. 

Часто пропонують напої з додаванням імбиру, меду, спецій, що мають 

оздоровчий ефект. Такий формат популярний у фітнес-центрах, санаторіях та 

туристичних об’єктах. 

Кав’ярня  основу асортименту складають кава та кавові напої: еспресо, 

американо, капучино, лате, флет-вайт, раф, альтернативні методи заварювання 

(аеропрес, пуровер, колд-брю). Додатково пропонуються: 

 десерти  круасани, мафіни, печиво, чизкейки; 

 безалкогольні напої  чай, лимонади, смузі; 

 іноді  лікери чи вина для кавових коктейлів. 

У кав’ярнях часто роблять акцент на якість зерна, обсмаження та сервіс, 

що формує унікальність закладу. 

Різні типи барів мають свої особливості асортименту, але спільним є 

продумане поєднання напоїв та страв, відповідність концепції та орієнтація на 

цільову аудиторію. Саме асортимент формує враження гостя, задає атмосферу та 

визначає конкурентоспроможність закладу. 

 
 



Тема 4. Організація обслуговування відвідувачів у барі 

 

План: 

1.Порядок приймання замовлення та основні правила обслуговування.  

   1)Роль бармена у процесі обслуговування гостей. 

   2)Порядок приймання замовлення.  

   3)Процес виконання замовлення.  

   4)Основні правила обслуговування гостя.  

   5)Розрахунок з відвідувачами. 

2.Загальні правила подавання страв у барах різної спеціалізації.  

3.Черговість подачі страв при виконанні замовлення.  

4.Технологія подавання порційних страв у порцеляновому, металевому 

посуді. Підбір посуду для подавання холодних та гарячих закусок.  

5.Підбір посуду, приборів для подавання соусів. 

6.Технологія подавання десертів.  

7.Характеристика збирання посуду дво- чи три тарілковим способом. 

8.Подавання прохолоджувальних та алкогольних напоїв за столами. 

9.Порядок подавання напоїв. Технологія подавання напоїв. 

10.Підбір посуду для подавання міцних алкогольних напоїв, вин, 

слабоалкогольних напоїв, безалкогольних напоїв  та температура їх подачі. 

11.Рекомендації щодо підбору страв та закусок до алкогольних напоїв.    
 

1.Порядок приймання замовлення та основні правила обслуговування 

 

Порядок приймання замовлення та правила обслуговування є важливими 

складовими якісного сервісу в будь-якому барі. Грамотна організація процесу 

дозволяє забезпечити швидке й приємне обслуговування гостей, підвищує 

ефективність роботи персоналу та формує позитивний імідж закладу. 

Бармен  ключова фігура у взаємодії з гостями. Він не лише готує напої, а 

й створює атмосферу закладу. Саме від його поведінки, швидкості, ввічливості 

та професіоналізму залежить враження відвідувачів. Бармен зустрічає гостей, 

консультує щодо вибору напоїв, рекомендує позиції з меню, приймає та виконує 

замовлення, проводить розрахунок. Він повинен бути уважним, спостережливим 

та вміти працювати одночасно з кількома клієнтами. 

Прийом замовлення починається з привітання. Бармен повинен встановити 

контакт з гостем, створити дружню атмосферу. Рекомендується запропонувати 

популярні або фірмові напої, а також допомогти визначитися, якщо гість 

вагається. Замовлення слід повторити вголос, щоб уникнути помилок, та одразу 

внести його в касову систему. Якщо заклад має спеціальні акції чи сезонні 

пропозиції, бармен може тактовно їх озвучити. 

Після отримання замовлення бармен переходить до його приготування. 

Важливо дотримуватися технології: правильне дозування інгредієнтів, точна 



рецептура, охолодження або підігрівання посуду за потреби. Напій подається у 

відповідному посуді, із декоративними елементами (гарнірами), якщо це 

передбачено рецептом. Під час приготування бармен повинен підтримувати 

порядок на робочому місці, щоб процес був швидким і безпечним. 

Обслуговування повинно бути швидким, уважним і ненав’язливим. 

Бармен зобов’язаний: 

 обслуговувати гостей у порядку черги, не допускаючи конфліктних 

ситуацій; 

 підтримувати контактний погляд і бути ввічливим; 

 знати асортимент, щоб упевнено давати рекомендації; 

 контролювати якість напоїв і подачі; 

 працювати чисто  без розлитих рідин, плям на посуді тощо. 

Також важливо зберігати нейтральність у спілкуванні та вміти грамотно 

реагувати на запити різних типів клієнтів. 

Після подачі замовлення гість може оплатити його одразу або після 

споживання  залежно від формату закладу. Бармен повинен швидко й точно 

провести розрахунок, видати чек та решту, якщо потрібно. При оплаті карткою 

 бути уважним і коректним у поводженні з терміналом. У преміальних закладах 

рекомендується дякувати гостю за візит, що підсилює позитивне враження. 

Злагоджений процес приймання замовлення, чітка комунікація та якісне 

обслуговування  це основа ефективної роботи бару, яка напряму впливає на 

лояльність клієнтів і прибутковість закладу. 

 

2.Загальні правила подавання страв у барах різної спеціалізації 

 

Загальні правила подавання страв у барах різної спеціалізації визначаються 

типом закладу, форматом обслуговування та характером меню. Основна мета  

забезпечити комфорт гостя, зберегти якість подачі та підтримати концепцію 

бару. 

У коктейль-барах основний акцент робиться на швидкому поданні легких 

закусок до напоїв. Брускети, канапе, начос, сири, маслини чи фрукти подаються 

на невеликих тарілках або дощечках, іноді в спеціальних кошиках. Важливо, щоб 

закуска не домінувала над коктейлем і була зручною для споживання без 

столових приборів. Посуд повинен бути стильним, часто використовуються 

скляні або дерев’яні тарілки. 

У гриль-барах подача більш ситних страв  стейків, бургерів, шашликів, 

овочів  передбачає використання теплих тарілок, металевих або керамічних 

підставок, дощечок. Гарячі страви подаються безпосередньо після приготування, 

щоб зберегти температуру. Соуси та гарніри розміщуються окремо в соусниках. 



Офіціант або бармен слідкує, щоб гості отримували замовлення синхронно, 

особливо у великих компаніях. 

У винних барах подавання має бути особливо охайним і естетичним. 

Сири, прошутто, хамон, фрукти, хлібці, грісіні розкладаються на дошках або 

великих плоских тарілках у вигляді дегустаційних сетів. Подача 

супроводжується відповідним скляним посудом для вина. Часто 

використовуються тарілки з маркуванням або бездоганно білі  щоб підкреслити 

елегантність. 

У пивних барах переважає подача закусок до пива: ковбаски, реберця, фрі, 

сухарики, сирні кульки, снеки. Вони подаються на дощечках або в кошиках із 

пергаментом. Страви мають бути гарячими, а подача  швидкою. Часто 

використовуються спільні великі порції на компанію. 

У десертних барах акцент робиться на візуальній привабливості. Тістечка, 

еклери, чізкейки, вафлі та морозиво подаються у порційних тарілках або келихах. 

Використовуються топінги, фрукти, декоративні елементи. Важлива точність 

оформлення та охайність. 

У молочних та вітамінних барах подача спрямована на збереження 

свіжості продуктів. Напої та закуски подають у прозорих келихах, склянках або 

чашах, щоб підкреслити натуральність інгредієнтів. 

У кав’ярнях десерти подають на невеликих тарілках поруч з кавою. 

Особлива увага приділяється гармонійному поєднанню напою та страви. Вся 

продукція повинна мати привабливий вигляд, відповідати температурному 

режиму та подаватися в найкоротші терміни після приготування. 

 

3.Черговість подачі страв при виконанні замовлення 

 

Черговість подачі страв у барах різної спеціалізації визначається логікою 

споживання, форматом обслуговування та типом меню. Вона спрямована на те, 

щоб кожна страва чи напій подавалися у відповідний момент, зберігаючи смак, 

температуру й естетичний вигляд. 

Спочатку гостям подають аперитиви або легкі напої, які стимулюють 

апетит і створюють приємний початок відвідування. Це можуть бути ігристі 

вина, легкі коктейлі, вермути, слабоалкогольні напої або безалкогольні фреші. 

Якщо передбачено, до аперитивів подають легкі снеки  горішки, маслини, 

крекери чи грісіні. 

Після цього слідує подача холодних закусок. У барах це здебільшого сири, 

м’ясні делікатеси, брускети, тарталетки, овочеві нарізки. Їх приносять у 

зручному для спільного споживання форматі  на дошках, тарілках або у 



кошиках. У винних барах холодні закуски часто поєднують із певним видом 

вина. 

Третім етапом подаються гарячі закуски або основні страви, якщо вони 

передбачені меню. У гриль-барах  це м’ясо, овочі, бургери, у пивних  

ковбаски, фрі, сирні кульки. Ці позиції повинні надходити до гостя відразу після 

приготування, щоб не втратити температуру. Соуси подають окремо, щоб 

зберегти естетику страви. 

Якщо в меню передбачені десерти, їх подають після основних страв або 

наприкінці трапези разом із кавою, десертним вином або лікером. У десертних 

барах це  фірмовий елемент обслуговування: подача часто супроводжується 

декоративними деталями, топінгами, фруктами чи спеціальними підставками. 

Напої подаються синхронно з відповідними етапами подачі страв. 

Наприклад, вино  разом із закусками або гарячими стравами, пиво  з 

основними закусками, коктейлі  як на початку, так і протягом вечора. У 

кав’ярнях десерт і напій подають одночасно, щоб забезпечити гармонійне 

поєднання смаків. 

Якщо за столом кілька гостей, важливо дотримуватися одночасної подачі, 

щоб усі отримали замовлення синхронно. Це створює відчуття уваги до кожного 

відвідувача. При подачі бармен або офіціант уточнює, кому призначена кожна 

страва, щоб уникнути непорозумінь. 

Правильна черговість подачі підтримує логіку обслуговування, підсилює 

враження від смаку та формує позитивний досвід перебування в закладі. 

 

4.Технологія подавання порційних страв у порцеляновому, металевому 

посуді. Підбір посуду для подавання холодних та гарячих закусок 

 

Технологія подавання порційних страв у барах передбачає не лише 

правильний вибір посуду, а й дотримання температурного режиму, охайності та 

відповідності концепції закладу. Подача повинна забезпечувати зручність для 

гостя, зберігати якість страви та підкреслювати її естетичність. 

Порцеляновий посуд використовується найчастіше для подавання 

холодних закусок, десертів і частини гарячих страв. Він має гарну теплоізоляцію, 

естетичний вигляд і підходить для більшості барних форматів  від винних до 

десертних. Перед подачею порцелянові тарілки для холодних закусок повинні 

бути охолодженими, щоб страва довше зберігала температуру та свіжість. Для 

гарячих страв  навпаки, підігрітими, аби підтримувати тепло. Це робиться за 

допомогою теплових шаф або спеціальних підігрівачів. 

Металевий посуд (особливо з нержавіючої сталі чи мідних сплавів) 

найчастіше використовується у гриль-барах, пивних барах і закладах з акцентом 



на ситні гарячі страви. Його перевага  довше збереження температури, що 

особливо важливо при подачі стейків, ковбасок, овочів на грилі. Страви часто 

подаються безпосередньо на металевих сковородах або підставках, іноді на 

дерев’яних дощечках з металевими вставками. При цьому важливо 

контролювати температуру посуду, щоб уникнути опіків у гостей: ручки 

сковорідок покривають спеціальними термозахисними накладками. 

Підбір посуду для холодних закусок передбачає використання 

порцелянових або скляних тарілок різних форм  круглих, овальних, 

прямокутних. Для сирних і м’ясних тарілок часто застосовують великі плоскі 

блюда або дегустаційні дошки. Закуски повинні бути викладені симетрично, з 

урахуванням кольору та текстури продуктів. Для дрібних закусок  тарталеток, 

канапе, грісіні  використовують мінітарілки, вазочки або кошики з 

пергаментом. 

Посуд для гарячих закусок підбирають залежно від виду страви. Супи чи 

гарячі соуси можуть подаватися в порцелянових піалах або металевих ковшиках. 

Основні гарячі закуски  у глибоких порцелянових тарілках або на розігрітих 

металевих сковородах. Для стейків та шашликів  дощечки з виїмками для соків 

та окремими ємностями для соусів. Важливо, щоб посуд був достатньо міцним, 

термостійким і зручним у користуванні. 

Окрему увагу приділяють поєднанню посуду з концепцією закладу. У 

винних та коктейльних барах доречний витончений білий або кольоровий 

порцеляновий посуд, у гриль-барах  металеві сковороди та грубі дощечки, у 

пивних  масивний посуд з кераміки або сталі, у десертних  елегантний фарфор 

або скло. 

При подачі порційних страв обов’язково перевіряють чистоту, цілісність 

та температуру посуду, а також симетрію викладання. Напої або додаткові 

елементи (соуси, гарніри) повинні бути розташовані так, щоб не заважати гостю 

насолоджуватися основною стравою. Це створює естетичне враження та 

підкреслює професіоналізм обслуговування. 

 

5.Підбір посуду, приборів для подавання соусів 

 

Підбір посуду та приборів для подавання соусів має відповідати типу 

закладу, асортименту страв і способу подачі. Основна вимога  зручність для 

гостя, збереження смакових характеристик соусу та естетичний вигляд. 

Найпоширенішим варіантом є соусники з порцеляни або скла  вони 

елегантні, зберігають температуру та не впливають на смак соусу. Їх 

використовують у винних, коктейльних та десертних барах для подачі соусів до 



сирів, м’ясних закусок, десертів. Для холодних соусів посуд охолоджують 

заздалегідь, для гарячих  підігрівають. 

У гриль- та пивних барах популярні металеві соусники або міні-ковшики 

з нержавіючої сталі. Вони добре тримають температуру гарячих соусів 

(наприклад, барбекю або сирних) і поєднуються з дерев’яними дощечками чи 

тарілками з м’яса. Для більш грубого стилю подачі можуть використовуватись 

керамічні чашечки. 

Для десертів або солодких соусів (шоколадного, карамельного, ягідного) 

часто застосовують невеликі скляні вазочки або міні-графини, які 

підкреслюють текстуру та колір соусу. Це надає естетичності подачі. 

Розмір соусника повинен відповідати кількості соусу  він не має бути ні 

занадто великим (щоб не створювати відчуття пустоти), ні надто малим (щоб 

вистачило на всю порцію страви). 

З приборів використовують маленькі ложечки, пензлики, міні-шпателі, 

а в деяких випадках  невеликі виделки для занурення закусок. Вибір залежить 

від консистенції соусу та способу його споживання. 

Усі елементи подачі повинні бути чистими, цілими, відповідати стилю 

закладу та легко митися. Гармонійне поєднання посуду й приборів підвищує 

естетичність страви та рівень сервісу загалом. 

 

6.Технологія подавання десертів 

 

Технологія подавання десертів у барах передбачає поєднання естетичності, 

правильного температурного режиму та зручності для гостя. Десерти подаються 

наприкінці трапези або як самостійна позиція, часто у супроводі кави, чаю, 

лікерів чи десертних вин. 

Перед подачею десерти готують безпосередньо перед подачею або 

попередньо охолоджують  залежно від виду. Наприклад, муси, чізкейки, 

панна-котта чи морозиво повинні подаватися холодними, у порцеляновому або 

скляному посуді. Гарячі десерти  вафлі, млинці, штруделі, суфле  подаються 

відразу після приготування, щоб зберегти текстуру та аромат. 

Посуд для подачі має відповідати типу десерту: 

 для тістечок і тортів  десертні тарілки; 

 для мусів, кремів, морозива  креманки, келихи, склянки; 

 для гарячих десертів  підігріті тарілки або спеціальні жаростійкі форми. 

Додатково використовують декоративні елементи  підставки, серветки, 

дощечки. 

Десерти часто оформлюють перед подачею: прикрашають топінгами, 

цукровою пудрою, карамельними сітками, фруктами, ягодами, шоколадом або 



м’ятою. Оформлення має бути охайним, не перевантаженим і відповідати 

концепції закладу. 

Особливу увагу приділяють температурному режиму: холодні десерти не 

повинні розтанути, а гарячі  охолонути до моменту подачі. Їх подають відразу 

після приготування або дістають з холодильника без затримок. 

Разом із десертом подають відповідні прибори  десертні виделки, ложки, 

ножі або спеціальні довгі ложки для келихів. Якщо десерт подається з соусами, 

вони подаються в окремих соусниках. 

Професійна подача десертів поєднує точність, естетику та уважність до 

деталей, що підсилює загальне враження від відвідування закладу. 

 

7.Характеристика збирання посуду дво- чи три тарілковим способом 

 

Збирання посуду дво- чи три тарілковим способом  важливий елемент 

обслуговування, що впливає на організацію робочого процесу та швидкість 

обслуговування гостей. Ці методи застосовуються для акуратного та 

ефективного прибирання столів у барах і ресторанах, особливо у закладах з 

інтенсивним потоком відвідувачів. 

Двотарілковий спосіб передбачає, що офіціант або бармен бере дві 

тарілки одночасно. Перша тарілка утримується в лівій руці  вона є опорною. 

Друга  розташовується зверху на першу або утримується правою рукою. При 

цьому важливо дотримуватись рівноваги, щоб уникнути розливання рідких 

залишків та шуму при русі. Цей спосіб зручний у невеликих барах або при 

обслуговуванні невеликих груп гостей, коли кількість посуду відносно невелика. 

Він забезпечує швидке прибирання без зайвого навантаження на руки. 

Тритарілковий спосіб застосовується у закладах з великим потоком 

відвідувачів. Перша тарілка, як і в попередньому способі, розташовується в лівій 

руці, друга  зверху на неї, а третя підтримується великим пальцем і 

розміщується під певним кутом. Правою рукою можна додатково притримувати 

верхню тарілку або переносити дрібні предмети  прибори, соусники, чашки. 

Цей спосіб вимагає більшої вправності, адже необхідно утримувати рівновагу та 

забезпечити безпечне транспортування посуду. 

Під час збирання офіціант чи бармен повинен дотримуватись певних 

правил: 

 посуд забирають після того, як усі гості закінчили споживання; 

 збирання починають з правого боку від гостя; 

 спочатку забирають тарілки, потім прибори та склянки; 

 залишки їжі, серветки та інше не повинні падати чи залишатися на руках 

працівника; 



 посуд складається акуратно, без шуму та демонстративних рухів. 

Важливо не переповнювати руки зайвою кількістю тарілок, щоб 

уникнути аварійних ситуацій. При необхідності краще зробити два підходи, ніж 

ризикувати чистотою та безпекою. 

Зібраний посуд транспортується до мийної зони спеціальними лотками чи 

тацями. У закладах вищого класу офіціанти повинні вміти знімати навіть три 

тарілки легко та безшумно, не торкаючись робочої поверхні пальцями з боку, 

який контактує з їжею. 

Обидва способи дозволяють оптимізувати процес прибирання, 

зменшити час обслуговування та підтримувати охайність залу, що безпосередньо 

впливає на комфорт гостей та загальну якість сервісу. 

 

8.Подавання прохолоджувальних та алкогольних напоїв за столами 

 

Подавання прохолоджувальних та алкогольних напоїв за столами у барах 

вимагає дотримання певних стандартів, що забезпечують зручність для гостей і 

створюють атмосферу професійного сервісу. Основне завдання бармена або 

офіціанта  подати напій правильно, зберігши його температуру, аромат і 

естетику подачі. 

Прохолоджувальні напої (вода, соки, лимонади, газовані напої) 

подаються охолодженими до температури +6…+10 °C. Пляшкові напої 

відкривають безпосередньо перед гостем, демонструючи етикетку, щоб 

підтвердити відповідність замовлення. Воду можна подавати як у пляшках, так і 

в графинах або глечиках. Якщо напій наливають у склянку, вона має бути 

чистою, прозорою й охолодженою. При подачі лимонадів, фрешів чи смузі 

додають трубочку або прикраси (слайс лимона, м’яту). 

Газовані напої подаються негайно після відкриття пляшки, щоб зберегти 

вуглекислий газ. Якщо напій супроводжується льодом, бармен має врахувати 

побажання гостя  кількість кубиків або їх відсутність. 

Алкогольні напої подаються відповідно до виду: 

 вина  у спеціальних келихах, при температурі 8-10 °C для білих і 

рожевих, 14-18 °C для червоних. Бармен або офіціант показує пляшку, 

оголошує назву, рік і виробника, відкриває її перед гостем і наливає 

невелику дегустаційну порцію для підтвердження вибору; 

 ігристі вина відкривають обережно, без гучного «пострілу». Їх наливають 

по стінці келиха типу flute, щоб зберегти бульбашки; 

 міцні напої (віскі, ром, бренді, горілка, текіла) подаються у чарках або 

склянках відповідного типу  тюльпаноподібних або низьких. Міцні 



алкогольні напої наливають із пляшки перед гостем або подають у закритій 

пляшці на підносі з відповідним посудом і льодом. 

При подачі напоїв офіціант тримає піднос лівою рукою, правою подає 

напій гостю з правого боку. Заборонено торкатися країв склянок і внутрішньої 

частини келиха. Якщо подається пляшка, етикетка має бути звернена до гостя. 

Важливо дотримуватися температурного режиму, чистоти посуду та 

точності порцій. Охайність, плавність рухів і тактовність створюють професійне 

враження, а правильна подача напоїв підсилює естетичність і комфорт 

перебування гостей у закладі. 

 

9.Порядок подавання напоїв. Технологія подавання напоїв 

 

Порядок подавання напоїв визначається їх видом, температурою, способом 

сервірування та етикетом обслуговування. Спочатку подають воду та 

прохолоджувальні напої, потім вина, ігристі та міцний алкоголь. Така 

послідовність забезпечує комфорт для гостя та дотримання гастрономічної 

логіки. 

Прохолоджувальні напої — соки, вода, лимонади  подають 

охолодженими. Якщо напій у пляшці, її відкривають перед гостем, етикетка 

обернена до нього. Напій наливають у склянку, тримаючи пляшку елегантно, не 

торкаючись країв посуду. При подачі з льодом уточнюють побажання гостя щодо 

його кількості. 

Вина подають у келихах відповідної форми: білі та рожеві при температурі 

+8…+10 °C, червоні при +14…+18 °C. Пляшку презентують, відкривають перед 

гостем і наливають дегустаційну порцію. Після підтвердження наливають решту 

обсягу. Налив здійснюють із правого боку гостя, тримаючи пляшку за основу. 

Ігристі вина відкривають обережно, без гучного звуку, тримаючи пляшку 

під кутом. Напій наливають по стінці келиха, щоб зберегти бульбашки. 

Міцні алкогольні напої  віскі, ром, горілку, бренді, текілу  подають у 

відповідному посуді: чарках, склянках old fashioned або тюльпаноподібних 

келихах. Напій або наливають при гостеві, або подають у пляшці на підносі з 

льодом і закусками. 

Подавання відбувається з правого боку гостя, рухи мають бути плавними 

й охайними. Посуд повинен бути чистим і сухим, температура напою  

відповідною стандартам. При груповому обслуговуванні напої подають у 

порядку черги, починаючи з жінок. При подачі пляшок етикетка завжди звернена 

до гостя. Правильна технологія подавання гарантує комфорт, зберігає якість 

напою та підкреслює професійний рівень сервісу. 

 



10.Підбір посуду для подавання міцних алкогольних напоїв, вин, 

слабоалкогольних напоїв, безалкогольних напоїв та температура їх подачі 

 

Підбір посуду для подавання напоїв безпосередньо впливає на їхній 

смаковий профіль, аромат та візуальне сприйняття. Крім того, важливу роль 

відіграє температура подачі, яка допомагає максимально розкрити властивості 

напою. 

Для міцних алкогольних напоїв використовують чарки та келихи 

невеликого об’єму. 

 Горілку подають у чарках об’ємом 40-50 мл, охолодженою до +6…+8 °C. 

Склянки можуть бути прозорими або матовими, часто охолодженими перед 

подачею. 

 Віскі подають у склянках типу old fashioned або tumbler об’ємом 200-300 мл. 

Температура  +18…+20 °C. Напій подається без льоду або з кількома 

кубиками за бажанням гостя. 

 Бренді та коньяк подають у тюльпаноподібних келихах snifter, які зручно 

тримати в руці для легкого підігрівання. Температура подачі  +20…+22 °C. 

 Ром, текіла, лікери подають у вузьких чарках або шотах (30-50 мл), 

температура  залежно від виду: текіла  охолоджена до +8 °C, ром і лікери 

 кімнатної температури. 

Для вин застосовуються спеціальні келихи різних форм. 

 Білі вина подають у середніх келихах з трохи звуженим верхом, 

температура  +8…+10 °C. 

 Рожеві вина  у схожих келихах, але іноді злегка розширених, температура 

 +10…+12 °C. 

 Червоні вина подають у великих округлих келихах, що дозволяють 

«дихати» напою, температура  +14…+18 °C. 

 Ігристі вина та шампанське  у вузьких келихах flute, які зберігають 

бульбашки, температура  +6…+8 °C. 

Для слабоалкогольних напоїв (пиво, сидр, коктейлі) посуд підбирається 

залежно від типу напою. 

 Пиво подають у пивних келихах, кухлях або високих склянках pilsner, 

температура  +6…+10 °C. 

 Сидр  у склянках середнього об’єму, температура  +6…+8 °C. 

 Коктейлі  у спеціальних келихах: martini glass для класичних коктейлів, 

highball або collins для довгих напоїв, hurricane для тропічних міксів. 

Температура залежить від рецептури. 

Для безалкогольних напоїв посуд також варіюється. 



 Соки та вода подають у склянках середнього об’єму або в графинах, 

температура  +8…+12 °C. 

 Лимонади, смузі, фреші  у високих склянках highball, охолоджені до 

+6…+10 °C. 

 Кава та чай  у чашках або склянках з ручкою, температура  +70…+85 

°C для чаю, +60…+70 °C для кави. 

Вибір посуду має бути узгоджений зі стилем закладу та стандартами 

подачі. Важливо, щоб келихи та склянки були прозорими, чистими, без 

сторонніх запахів і плям, адже візуальна чистота напряму впливає на сприйняття 

напою гостем. Також необхідно дотримуватись температурного режиму — це 

гарантує повне розкриття аромату й смаку, що особливо важливо для 

преміальних позицій. 

Ретельний підбір посуду та правильна температура подачі створюють 

професійний рівень обслуговування та підкреслюють якість продукції. 

 

11.Рекомендації щодо підбору страв та закусок до алкогольних напоїв 

 

Рекомендації щодо підбору страв та закусок до алкогольних напоїв 

ґрунтуються на принципі гармонійного поєднання смаків. Важливо враховувати 

фортецю напою, його ароматичний профіль, післясмак і характерну структуру. 

До міцних алкогольних напоїв подають закуски, здатні збалансувати або 

підкреслити інтенсивний смак. 

 Горілка добре поєднується з солоними та жирними закусками: оселедець, 

мариновані огірки, сала, м’ясна нарізка, бутерброди з ікрою. Сіль і жири 

пом’якшують різкість напою. 

 Віскі пасує до сирів твердих сортів, горіхів, копченого м’яса, темного 

шоколаду. У коктейльному форматі його подають з легкою м’ясною або 

сирною тарілкою. 

 Бренді та коньяк поєднуються з десертами  фруктами, шоколадом, 

горіхами, а також з фуа-гра чи витриманими сирами. 

 Ром добре поєднується з тропічними фруктами, шоколадом, десертами на 

основі карамелі. 

 Текіла  з лаймом, сіллю, гострими закусками та мексиканськими снеками 

(начос, тако). 

До вин закуски підбирають за кольором та стилем напою. 

 Білі вина  легкі сири, риба, морепродукти, овочеві салати, курка. Їх 

легкість поєднується зі свіжими смаками. 

 Рожеві вина  закуски з морепродуктів, лосось, овочі-гриль, легкі салати. 



 Червоні вина  м’ясні страви, сир твердих сортів, копченості, темний 

шоколад. Витримані вина пасують до стейків, дичини. 

 Ігристі вина  морепродукти, фрукти, легкі канапе, сири з пліснявою. Їхня 

свіжість добре контрастує з кремовими або солоними смаками. 

Для слабоалкогольних напоїв підходять легкі снеки. 

 Пиво поєднується з ковбасками, фрі, сирними кульками, бастурмою, 

сухариками, реберцями. Світле пиво пасує до легких закусок, темне  до 

більш насичених. 

 Сидр добре гармонує з куркою, легкими сирами, фруктами. 

Коктейлі супроводжують канапе, морепродукти, сирні та овочеві тарілки. 

До десертних та лікерних напоїв рекомендовано подавати солодкі страви 

 тістечка, фрукти, шоколад, сирники. Важливо не перевантажувати поєднання 

 десерт не повинен перебивати смак напою. 

При виборі закуски потрібно враховувати не лише смак, а й текстуру та 

температуру. Міцні алкогольні напої краще поєднувати з жирними або солоними 

закусками, легкі вина  зі свіжими та нейтральними смаками, коктейлі  з 

легкими закусками, що не домінують у смаковому поєднанні. Такий підхід 

дозволяє підкреслити особливості напоїв і зробити споживання більш 

збалансованим та приємним. 

 
 



Тема 5. Основні правила приготування та  оформлення змішаних напоїв 

 

План: 

1.Класифікація змішаних напоїв. 

2.Характеристика змішаних  напоїв за призначенням, від об’єму порції, за 

вмістом спирту, за кількістю цукру, за об’ємом подавання, за температурою 

подавання. 

3.Способи приготування змішаних напоїв. Технологія приготування 

змішаних напоїв способом «білд», «шейк»,«бленд», «стир», «міксер», «мадл», 

«леєр».  

4.Характеристика асортименту змішаних напоїв відповідно до способу їх 

приготування. 

5.Гарнірування напоїв та їх подавання. 

1) Основні правила підбирання і подавання гарнірів до змішаних напоїв. 

Значення  гарнірування  коктейлю. 

2)Способи подавання гарніру до коктейлю. 

6.Технологія гарнірування лимонною шкіркою.  

7.Технологія приготування цукрового сиропу.  

8.Нарізання часточками апельсина, лимона, лайма для гарнірування 

коктейлю. 

9.Виготовлення смужок зі шкірочки цитрусових.   

10.Модифікатори коктейлів. Призначення модифікаторів.  

11.Використання модифікаторів. Характеристика рідких і твердих 

модифікаторів. 

12.Емульгатори, що застосовуються у міксології. Характеристика продуктів, 

що входять у емульгаторну групу.  

13.Процес утворення емульсії. Технологія збивання білків.   

 

1.Класифікація змішаних напоїв 

 

Класифікація змішаних напоїв ґрунтується на принципах складу, 

технології приготування, способу подачі та фортеці. Змішані напої є важливим 

елементом барної культури, оскільки поєднують алкогольні та безалкогольні 

компоненти, дозволяючи створювати широкий спектр смакових поєднань. 

Найпоширеніша класифікація  за вмістом алкоголю: 

 Алкогольні коктейлі  містять один або кілька видів спиртного (горілка, 

ром, віскі, джин тощо). Приклади: «Мохіто», «Маргарита», «Негроні». 

 Безалкогольні коктейлі  не містять алкоголю, часто готуються на основі 

соків, сиропів, фруктів, газованої води. Приклади: фреші, моктейлі, смузі. 

За температурою подачі напої поділяються на: 



 Холодні коктейлі  більшість класичних та авторських напоїв. Подаються 

з льодом або охолодженими інгредієнтами. Приклади: «Куба Лібре», «Піна 

Колада». 

 Гарячі коктейлі  готуються з підігрітих соків, вин, сиропів, можуть 

містити спеції. Приклади: грог, глінтвейн, пунш. 

За способом приготування виділяють кілька категорій: 

 Built (змішування в склянці)  інгредієнти наливають безпосередньо у 

келих у певній послідовності. Приклади: «Джин-тоник», «Куба Лібре». 

 Stirred (змішування в міксерному стакані)  інгредієнти перемішують зі 

льодом барною ложкою. Приклади: «Негроні», «Мартіні Драй». 

 Shaken (шейкування)  інгредієнти змішують у шейкері з льодом, після 

чого проціджують. Приклади: «Маргарита», «Космополітен». 

 Blended (збивання у блендері)  змішування до однорідної текстури, 

часто з льодом або фруктами. Приклади: «Піна Колада». 

 Layered (пошарове наливання)  створення шарів за густиною 

компонентів. Приклади: шоти типу B-52. 

За призначенням коктейлі поділяють на: 

 Аперитивні  подають перед їжею для стимуляції апетиту. 

 Дижестивні  після їжі, для покращення травлення. 

 Десертні  солодкі, часто з вершками, лікерами, сиропами. 

 Освіжаючі  легкі, з цитрусовими нотами, соками та льодом. 

Також важливою є класифікація за способом подачі: у шотах (короткі 

коктейлі), у келихах для довгих напоїв (long drinks), у фужерах для ігристих 

міксів або у спеціальних коктейльних бокалах. Такий поділ допомагає 

стандартизувати приготування та подачу напоїв у барах різного формату. 

 

2.Характеристика змішаних напоїв за призначенням, від об’єму порції, за 

вмістом спирту, за кількістю цукру, за об’ємом подавання, за 

температурою подавання 

 

Змішані напої класифікуються за кількома характеристиками, що 

визначають їх смакові властивості, міцність, спосіб подачі та призначення. Така 

класифікація допомагає барменам стандартизувати рецепти та забезпечувати 

стабільну якість напоїв. 

За призначенням змішані напої поділяють на: 

 Аперитивні  подають перед їжею для збудження апетиту. Зазвичай 

мають освіжаючий, гіркуватий або кислуватий смак. Приклади: «Негроні», 

«Апероль Спрітц». 



 Дижестивні  вживають після основних страв для полегшення травлення. 

Мають більш насичений смак, часто містять лікери або міцний алкоголь. 

Приклади: коктейлі на основі бренді чи лікерів. 

 Десертні  солодкі напої, які подаються після їжі разом із десертами. В 

основі часто вершки, лікери, сиропи. Приклади: «Бейліс Фрапе», кремові 

коктейлі. 

 Освіжаючі  легкі коктейлі з фруктовими соками, цитрусами, льодом. 

Призначені для втамування спраги. 

За об’ємом порції коктейлі ділять на: 

 Короткі (short drinks)  50-120 мл. Як правило, це концентровані коктейлі 

з високою міцністю, що подаються в шотах або коктейльних келихах. 

 Довгі (long drinks)  150-300 мл і більше. Вони мають меншу міцність та 

більшу кількість безалкогольних компонентів. 

За вмістом спирту виділяють: 

 Слабкі  до 12 % об. (переважно освіжаючі та фруктові); 

 Середньої міцності  12-25 % об.; 

 Міцні  понад 25 % об. (здебільшого короткі коктейлі, аперитиви або 

дижестиви). 

За кількістю цукру змішані напої бувають: 

 Сухі  без додавання цукру або з мінімальною кількістю; 

 Напівсухі  з легкою солодкістю, збалансованою кислотністю; 

 Солодкі  з високим вмістом сиропів, лікерів, соків. 

За об’ємом подавання коктейлі можуть бути індивідуальними (у келихах) 

або груповими (у глечиках чи великих посудинах для компаній). 

За температурою подавання виділяють: 

 Холодні  подаються з льодом або охолодженими інгредієнтами 

(переважна більшість коктейлів). 

 Гарячі  готуються шляхом підігрівання соків, вин, сиропів, часто з 

прянощами (глінтвейн, грог, пунш). 

 Кімнатної температури  деякі дижестиви та лікерні коктейлі, які не 

потребують охолодження. 

Ця класифікація дозволяє систематизувати асортимент бару, враховувати 

смакові уподобання гостей і створювати правильну логіку подачі напоїв. 

 

3.Способи приготування змішаних напоїв. Технологія приготування 

змішаних напоїв способом «білд», «шейк»,«бленд», «стир», «міксер», 

«мадл», «леєр» 

 



Існує кілька основних способів приготування змішаних напоїв, які 

застосовуються залежно від рецептури, консистенції, кількості інгредієнтів та 

бажаного ефекту. Кожен спосіб має свої технологічні особливості та вимагає від 

бармена точності й правильно підібраного інвентарю. 

Спосіб «білд» (build)  найпростіший і найшвидший метод. Інгредієнти 

наливають безпосередньо у келих у певній послідовності, найчастіше поверх 

льоду. Послідовність важлива  спочатку базовий алкоголь, потім наповнювачі 

(соки, тоніки, газовані напої). Напій може злегка перемішуватись барною 

ложкою. 

Технологія передбачає мінімальну втрату аромату та збереження 

насиченості смаку. Класичні приклади  «Джин-тоник», «Куба Лібре», «Шпріц». 

Цей спосіб ідеальний для довгих освіжаючих коктейлів, які не потребують 

попереднього охолодження інгредієнтів. 

Спосіб «шейк» (shake)  використовується для напоїв, які потрібно добре 

перемішати, охолодити та наситити повітрям. Інгредієнти (з льодом або без 

нього) поміщають у шейкер, енергійно струшують 10-15 секунд, після чого 

проціджують у келих через стрейнер. 

Цей спосіб дозволяє отримати рівномірно охолоджений, легкий за 

текстурою коктейль. Часто використовується для коктейлів з соками, сиропами, 

вершками або лікерами. Приклади  «Маргарита», «Космополітен», «Дайкірі». 

Спосіб «бленд» (blend)  застосовується, коли інгредієнти потрібно 

подрібнити та змішати до однорідної маси. У блендер завантажують лід та інші 

компоненти, після чого збивають кілька секунд. Результат  напій з густою 

текстурою, часто схожою на смузі або фрапе. 

Цей спосіб ідеальний для фруктових і десертних коктейлів, напоїв із 

льодом, морозивом або вершками. Приклади  «Піна Колада», фрозе, тропічні 

мікси. 

Спосіб «стир» (stir)  цей спосіб передбачає акуратне перемішування 

інгредієнтів у міксерному стакані з льодом за допомогою барної ложки. Його 

застосовують для коктейлів, де потрібно зберегти прозорість та елегантність 

смаку без надмірного охолодження чи аерації. 

Інгредієнти перемішуються обережно, потім напій проціджується через 

стрейнер у келих. Класичні приклади  «Негроні», «Мартіні Драй», 

«Манхеттен». 

Спосіб «міксер» (mixer)  використовується у випадках, коли інгредієнти 

потребують інтенсивного, але контрольованого перемішування. У спеціальному 

міксері напій збивається короткий час, завдяки чому досягається однорідність і 



стабільна текстура. Часто застосовується для молочних коктейлів, фрапе, 

кремових напоїв. 

Перевага методу  швидкість та стабільність результату. Напій зберігає 

свою консистенцію довше, ніж при шейкуванні. 

Спосіб «мадл» (muddle)  метод передбачає розчавлення фруктів, ягід, 

зелені або спецій у келиху або шейкері за допомогою мадлера. Таким чином 

інгредієнти віддають аромат та сік, після чого додаються інші компоненти  

алкоголь, лід, наповнювачі. 

Цей спосіб широко використовується у коктейлях з м’ятою, цитрусами, 

ягодами. Приклади  «Мохіто», «Кайпіринья», «Олд Фешенд». Важливо не 

подрібнювати інгредієнти надмірно, щоб не утворювалася гіркота. 

Спосіб «леєр» (layer)  передбачає пошарове наливання інгредієнтів у 

келих за принципом різної густини. Найважчі компоненти наливають першими, 

потім  легші, з допомогою барної ложки або по стінці келиха. В результаті 

утворюються чіткі шари різного кольору та смаку. 

Цей метод часто застосовується для приготування шотів та десертних 

коктейлів. Приклади  B-52, «Ірландський прапор». 

У кожному випадку важливо дотримуватися технології: точного дозування 

інгредієнтів, правильної послідовності змішування, температурного режиму та 

акуратності подачі. Кожен спосіб приготування формує не лише смак, а й 

візуальне враження від коктейлю. Саме технологія змішування створює 

унікальний стиль та якість барного меню. 

 

4.Характеристика асортименту змішаних напоїв відповідно до способу їх 

приготування 

 

Асортимент змішаних напоїв класифікується не лише за складом і 

призначенням, а й за способом приготування. Саме технологія приготування 

визначає консистенцію, температуру, ароматичний профіль і навіть зовнішній 

вигляд коктейлю. Розглянемо найпоширеніші категорії. 

Напої, приготовані способом “білд”  це переважно освіжаючі, легкі 

коктейлі, які не потребують тривалого перемішування. Їх готують безпосередньо 

в келиху, наливаючи інгредієнти шарами або один за одним поверх льоду. Такі 

напої зберігають натуральний смак інгредієнтів і мають чітко відчутні ноти 

кожного компонента. Типові представники  «Джин-тоник», «Куба Лібре», 

«Апероль Спрітц», «Хайбол». Вони ідеальні для швидкого приготування та 

подачі. 

Напої, приготовані способом “шейк”,  це коктейлі, які потребують 

ретельного перемішування для досягнення однорідності та насичення повітрям. 



Часто це фруктові або молочні коктейлі, коктейлі з соками та лікерами. Завдяки 

шейкуванню вони набувають легкої пінистої структури та рівномірного смаку. 

Серед класичних представників  «Маргарита», «Космополітен», «Дайкірі», 

«Віскі Сауер». Такі коктейлі часто подають охолодженими у коктейльних 

келихах. 

Напої, приготовані способом “бленд”, мають густу консистенцію, схожу 

на смузі або фрапе. Інгредієнти подрібнюють у блендері разом з льодом або 

морозивом, що створює насичений, кремовий смак і освіжаючий ефект. До цієї 

категорії належать тропічні та десертні коктейлі  «Піна Колада», фрозе, 

фруктові мікси. 

Напої, приготовані способом “стир”,  це коктейлі з прозорою 

текстурою, в яких важливо зберегти чистоту смаку та візуальну прозорість. Їх 

перемішують у міксерному стакані з льодом і проціджують у келих. Такі напої 

мають витончений характер і частіше належать до класичних аперитивів чи 

дижестивів: «Негроні», «Мартіні Драй», «Манхеттен», «Олд Фешенд». 

Напої, приготовані способом “мадл”, характеризуються насиченим 

ароматом свіжих інгредієнтів  фруктів, ягід, зелені. Вони створюють яскравий 

свіжий смаковий профіль і освіжаючий ефект. Найвідоміші приклади  

«Мохіто», «Кайпіринья». 

Напої, приготовані способом “леєр”, вирізняються ефектною візуальною 

подачею. Компоненти наливають шарами, утворюючи кольорові переходи. Такі 

коктейлі часто подаються у шотах: B-52, «Ірландський прапор», «Трафік Лайт». 

Кожен спосіб приготування формує окрему групу напоїв, що різняться за 

структурою, смаковими характеристиками та призначенням, створюючи 

широкий асортимент для різних типів барів і різних категорій гостей. 

 

5.Гарнірування напоїв та їх подавання 

 

Гарнірування напоїв  це важливий елемент барної культури, який поєднує 

естетику, аромат і смак. Правильно підібраний гарнір не лише прикрашає 

коктейль, а й підсилює його ароматичний профіль, створюючи повноцінне 

смакове враження. 

1) Основні правила підбирання і подавання гарнірів до змішаних напоїв. 

Значення гарнірування коктейлю 

Гарнір має відповідати стилю напою, не домінувати над його смаком та 

ароматом, а гармонійно доповнювати. Найчастіше використовують цитрусові 

фрукти (лимон, лайм, апельсин), ягоди, фрукти, листя м’яти, спеції або 

декоративні елементи (цукрова кайма, шоколад, кокосова стружка). 

Основні правила підбирання гарніру: 



 Відповідність смаку  гарнір повинен підкреслювати або контрастно 

доповнювати аромат напою. Наприклад, до джинових коктейлів часто 

додають лайм або огірок, до ромових  ананас чи м’яту. 

 Свіжість  використовуються лише свіжі та охолоджені інгредієнти без 

ознак в’янення. 

 Функціональність  гарнір має не лише прикрашати, а й бути їстівним 

або надавати додатковий аромат (як цедра цитруса). 

 Баланс розміру  прикраса не повинна заважати питтю або переважати 

над самим напоєм. 

Значення гарнірування полягає у створенні естетичної привабливості, 

посиленні ароматичних нот та формуванні впізнаваності коктейлю. Деякі напої 

без гарніру втрачають частину свого характеру  наприклад, «Мохіто» без м’яти 

або «Маргарита» без скибки лайму виглядають незавершеними. 

2) Способи подавання гарніру до коктейлю 

Способи залежать від типу напою та виду гарніру. 

 На краю келиха  найпоширеніший варіант. Використовуються скибки 

цитрусових, ягоди, цукрова або соляна кайма. Такий гарнір не заважає 

питтю та легко сприймається візуально. 

 Усередині напою  частіше для цитрусових кілець, ягід або кубиків 

фруктів. Вони надають аромату та підсилюють освіжаючий ефект. 

 На шпажці або паличці  підходить для вишні, маслин, ягід, шматочків 

фруктів. Такий спосіб додає коктейлю декоративності та зручності у 

споживанні. 

 Плаваючий гарнір  шматочки фруктів або трав розташовують на 

поверхні напою. Часто застосовується для тропічних коктейлів. 

 Обпалений або ароматизований гарнір  використовується у 

преміальних коктейлях. Наприклад, обпалена цедра цитруса виділяє ефірні 

олії, які підсилюють аромат. 

Гарнірування завершує створення коктейлю, роблячи його візуально 

привабливим та впізнаваним, а також допомагає створити яскраве перше 

враження у гостя. Правильна подача гарніру  це ознака високого рівня барного 

сервісу. 

 

6.Технологія гарнірування лимонною шкіркою 

 

Технологія гарнірування коктейлів лимонною шкіркою ґрунтується на 

використанні природних ефірних олій, що містяться у цедрі. Такий гарнір не 

лише прикрашає напій, а й надає йому яскравого аромату та легкої кислинки, що 

особливо ефективно для джинових, горілчаних, ігристих і цитрусових коктейлів. 



Для приготування гарніру використовують свіжий лимон із щільною 

шкіркою, оскільки саме в ній міститься найбільша кількість ефірних олій. З 

фрукту спеціальним ножем або пілером зрізають тонку смужку шкірки без білої 

частини (альбедо), яка надає гіркоту. Шкірка повинна бути гладкою, рівною, без 

пошкоджень, довжиною 5-8 см і шириною 1-2 см  залежно від типу напою. 

Перший варіант гарнірування  скручування. Смужку шкірки 

обережно згортають у спіраль, щоб вона набула форми завитка. Її можна 

розмістити на краю келиха або частково занурити у напій. Такий спосіб часто 

використовують для коктейлів «Маргарита», «Джин Тонік» та ігристих вин. 

Другий варіант  ароматизація. Шкірку злегка віджимають над 

поверхнею коктейлю, щоб ефірні олії потрапили в напій і надали йому яскравого 

цитрусового аромату. Потім її можна покласти в келих або викинути, залишивши 

лише аромат. 

Третій варіант  обпалювання. Край шкірки нагрівають або підпалюють, 

вивільняючи концентрований аромат. Такий гарнір використовують у 

преміальних коктейлях, зокрема в «Олд Фешенд». 

Лимонна шкірка не повинна торкатися рідкої частини занадто довго, щоб 

уникнути надмірної гіркоти. Гарнірування виконується безпосередньо перед 

подачею напою, щоб зберегти свіжість аромату. Це проста, але дуже ефектна 

техніка, яка надає коктейлю професійного вигляду й підсилює смаковий баланс. 

 

7.Технологія приготування цукрового сиропу 

 

Технологія приготування цукрового сиропу є однією з базових у барній 

справі, оскільки цей інгредієнт широко використовується для підсолодження 

змішаних напоїв і коктейлів. Його перевага  рівномірне розчинення в напої, на 

відміну від кристалічного цукру, який може осідати на дні келиха. 

Найпоширеніша пропорція приготування  1:1, тобто одна частина 

цукру на одну частину води. У деяких випадках використовують багатий сироп 

(rich syrup) у пропорції 2:1  він густіший, має насиченіший смак і довше 

зберігається. 

Для приготування у сотейнику або каструлі воду підігрівають до 

температури близько 60-70 °C, не доводячи до кипіння. Потім поступово 

додають цукор, постійно помішуючи ложкою або вінчиком, доки кристали 

повністю не розчиняться. Отримана суміш повинна бути однорідною, без 

грудочок і осаду. 

Якщо сироп готують у пропорції 2:1, цукор вводять поступово, щоб 

уникнути кристалізації. У процесі варіння можна зняти піну, яка утворюється на 

поверхні, для кращої прозорості. 



Готовий сироп охолоджують до кімнатної температури і переливають у 

чисту скляну пляшку або контейнер. Для продовження терміну зберігання його 

тримають у холодильнику  у середньому до 2 тижнів. За потреби можна додати 

невелику кількість лимонного соку або краплю спирту як природний консервант. 

У барній практиці використовують також ароматизовані сиропи, 

додаючи спеції, цедру цитрусів або трави під час варіння, а потім проціджуючи. 

Такий сироп надає коктейлям складніших ароматичних відтінків. 

Готовий цукровий сироп застосовують у класичних коктейлях («Дайкірі», 

«Віскі Сауер», «Мохіто») та сучасних міксах, де він забезпечує ідеальний баланс 

солодкості без надлишкової густини чи кристалів. 

 

8.Нарізання часточками апельсина, лимона, лайма для гарнірування 

коктейлю 

 

Нарізання цитрусових  апельсина, лимона та лайма  є базовою технікою 

гарнірування коктейлів, яка впливає не лише на зовнішній вигляд напою, а й на 

його аромат та смаковий баланс. Правильна форма та товщина скибки 

забезпечують зручність подачі та гармонійне поєднання з напоєм. 

Для нарізання обирають свіжі, щільні плоди з тонкою шкіркою, які добре 

тримають форму. Перед нарізанням їх ретельно миють і насухо витирають. 

Потім зрізають кінчики з обох боків  це полегшує подальше нарізання та 

створює рівні краї. 

Лимон та лайм. Для гарнірування коктейлів найчастіше використовують 

скибки (wedge) та кільця (wheel). 

Для скибок плід розрізають навпіл уздовж, потім кожну половину — ще на 

3-4 частини, залежно від розміру. Посередині іноді роблять невеликий надріз, 

щоб гарнір легко кріпився на краю келиха. 

Кільця отримують нарізанням цілого плоду тонкими скибками (5-7 мм). За 

потреби їх можна надрізати до серцевини для зручності посадки на край келиха. 

Апельсин. Зазвичай нарізають кільцями або півкільцями, оскільки більші 

розміри плоду дозволяють створити ефектну прикрасу. Для півкілець плід 

розрізають навпіл, потім нарізають тонкими скибками. Також популярна форма 

«завиток»  зі шкірки або тонкої скибки, яку скручують у спіраль. 

Практичні поради: 

 Скибки повинні бути тонкими та рівними, щоб не перевантажувати 

келих. 

 Для коктейлів із льодом краще використовувати півкільця або скибки, які 

не потопають у напої. 



 Готові гарніри зберігають у холодильнику у закритому контейнері, 

загорнутими у вологий папір, щоб вони не пересихали. 

Якісно нарізані цитрусові не лише прикрашають коктейль, а й додають 

йому свіжості та впізнаваного аромату, створюючи завершений образ напою. 

 

9.Виготовлення смужок зі шкірочки цитрусових 

 

Виготовлення смужок зі шкірочки цитрусових  це один із 

найпоширеніших способів гарнірування коктейлів, який поєднує естетику, 

аромат і функціональність. Такий гарнір використовується для цитрусових 

коктейлів, класичних аперитивів, ігристих напоїв та дижестивів. 

Для виготовлення смужок обирають свіжі лимони, лайми або апельсини 

з гладкою, щільною шкіркою. Плоди миють, витирають насухо, після чого 

використовують овочечистку або спеціальний ножик для зняття цедри. 

Важливо знімати лише тонкий верхній шар шкірки, уникаючи білої частини 

(альбедо), яка додає гіркоти та погано виглядає у готовому напої. 

Смужки можуть мати різну довжину  від 5 до 10 см, залежно від типу 

коктейлю, та ширину 0,5-1 см. Їх можна залишати прямими або злегка 

скручувати у спіраль, обгортаючи навколо барної ложки чи шпажки. Такий 

гарнір додає коктейлю витонченості та об’ємності. 

Часто перед тим, як покласти смужку до келиха, її злегка віджимають над 

напоєм, щоб ефірні олії з цедри потрапили у коктейль та підсилили аромат. У 

преміальних коктейлях шкірку іноді злегка підпалюють  це дає 

карамелізований аромат і візуальний ефект. 

Смужку можна розмістити на краю келиха, занурити у напій або 

закріпити шпажкою, залежно від бажаного ефекту. Для прозорих коктейлів 

обвита спіраль виглядає особливо ефектно, підкреслюючи колір напою. 

Щоб смужки зберігали свіжість, їх можна підготувати заздалегідь і 

зберігати у контейнері, загорнутими у вологий рушник, у холодильнику. 

Такий гарнір  це не лише декоративний елемент, а й важливий інструмент 

формування аромату коктейлю, який надає йому завершеного, професійного 

вигляду. 

 

10.Модифікатори коктейлів. Призначення модифікаторів 

 

Модифікатори коктейлів  це інгредієнти, які не є основою напою, але 

суттєво впливають на його смак, аромат, текстуру та баланс. Вони допомагають 

створити гармонійне поєднання між базовим алкоголем та іншими 

компонентами, формуючи індивідуальний характер коктейлю. 



Модифікатори виконують кілька ключових функцій. По-перше, вони 

пом’якшують смак базового алкоголю, зменшуючи його фортецю та роблячи 

напій більш збалансованим і приємним для споживання. По-друге, надають 

додаткові смакові ноти  фруктові, пряні, солодкі чи кислі. По-третє, 

допомагають змінити текстуру  зробити коктейль легшим, насиченим або, 

навпаки, густішим. 

До найпоширеніших груп модифікаторів належать: 

 Лікери  надають коктейлю солодкості, глибини та аромату. Вони 

бувають фруктові, кремові, трав’яні, кавові. Приклади: трипл сек, 

амаретто, крем де касіс. Використовуються у невеликих кількостях, щоб не 

перебити смак базового алкоголю. 

 Ароматизовані вина (вермут, аперитиви)  часто застосовуються у 

класичних коктейлях для пом’якшення смаку та створення балансу. 

Приклад  вермут у «Негроні» або «Мартіні Драй». 

 Фортифіковані вина (херес, портвейн)  додають коктейлям складних 

відтінків та легку солодкість. 

 Біттери та ароматизатори  використовуються в мінімальних кількостях, 

але мають потужний аромат і смак. Вони підсилюють структуру коктейлю, 

додають гірчинку або спеції. Приклади: ангостура, аперитивні біттери. 

 Сиропи  цукровий або ароматизований сироп додають для балансу 

кислотності та солодкості. Вони часто використовуються у фруктових та 

освіжаючих коктейлях. 

 Фруктові соки та пюре  змінюють структуру напою, роблячи його 

легшим та соковитішим. Соки лимона, лайма, апельсина чи ананаса є 

класичними модифікаторами. 

 Вершки та яйця  надають густішої консистенції, насиченості та 

кремовості. Використовуються в десертних і класичних коктейлях 

(наприклад, «Вайт Леді», «Фліп»). 

Призначення модифікаторів полягає у створенні балансу між 

компонентами коктейлю, гармонізації смаку, пом’якшенні міцного алкоголю, 

а також у формуванні аромату та післясмаку. Завдяки їм коктейль набуває 

складності, глибини й індивідуального характеру, що особливо важливо для 

авторських барних карт. 

 

11.Використання модифікаторів. Характеристика рідких і твердих 

модифікаторів 

 

Використання модифікаторів у коктейлях дозволяє барменам досягати 

збалансованого смаку, контролювати міцність, аромат і текстуру напою. 



Модифікатори не є головним інгредієнтом коктейлю, але саме вони створюють 

його характер та індивідуальність. Їх поділяють на рідкі та тверді, кожна група 

має свої функції та особливості застосування. 

Рідкі модифікатори: до цієї групи належать лікери, ароматизовані та 

фортифіковані вина, сиропи, соки, біттери, вершки, ароматизатори. Вони 

найчастіше використовуються в невеликих кількостях для досягнення бажаного 

смакового балансу. 

 Лікери надають солодкості, аромату та м’якості. Використовуються у 

класичних коктейлях («Б-52», «Білий росіянин») та освіжаючих міксах. 

 Вермут, херес, портвейн виступають як пом’якшувачі базового алкоголю 

та додають складних ароматичних відтінків. 

 Біттери застосовують краплями або в мінімальних об’ємах. Вони 

концентровані, тому підсилюють аромат і формують фірмову гіркувату 

ноту коктейлю («Олд Фешенд», «Манхеттен»). 

 Сиропи та соки врівноважують кислотність, додають фруктовий або 

ягідний аромат. Використовуються для освіжаючих коктейлів, моктейлів 

та авторських міксів. 

 Вершки та яйця  модифікатори, які змінюють структуру напою, роблять 

його більш густим, ніжним, насиченим. Їх часто використовують у 

десертних коктейлях. 

При роботі з рідкими модифікаторами важливо дотримуватись точного 

дозування  навіть зайва крапля може змінити смаковий баланс коктейлю. 

Тверді модифікатори  це інгредієнти, які додаються до коктейлю для 

зміни текстури, зовнішнього вигляду або для надання аромату. До них належать 

лід, фрукти, ягоди, трави, спеції, цукор у кристалах, сіль. 

 Лід охолоджує напій, розбавляючи його в процесі споживання, що впливає 

на фінальний смак. Розмір і форма льоду обираються залежно від типу 

коктейлю. 

 Фрукти та ягоди можуть бути як декоративним елементом, так і джерелом 

аромату й додаткового смаку. 

 Трави (м’ята, базилік), спеції (кориця, гвоздика) додають складності 

аромату, особливо в освіжаючих та зимових коктейлях. 

 Сіль або цукор використовуються для оздоблення країв келиха (соляна 

або цукрова кайма), що формує перше смакове враження. 

Тверді модифікатори часто застосовують разом із рідкими для створення 

багатошарових смакових композицій. Їх правильне поєднання дозволяє 

створювати гармонійні, збалансовані та візуально привабливі коктейлі, які 

залишають яскраве враження у гостя. 



12.Емульгатори, що застосовуються у міксології. Характеристика 

продуктів, що входять у емульгаторну групу 

 

Емульгатори в міксології  це продукти або речовини, які дозволяють 

поєднувати інгредієнти, що зазвичай не змішуються природним шляхом, 

наприклад, воду й олії чи спирти й жири. Вони створюють стійку емульсію, 

завдяки чому коктейль набуває однорідної текстури, стабільності та насиченого 

смаку. Емульгатори особливо важливі для сучасної барної культури та 

авторських коктейлів. 

До основних продуктів, що входять до емульгаторної групи, належать: 

1. Яйця та яєчний білок. Найпоширеніший природний емульгатор. 

Яєчний білок містить білки, які при збиванні створюють стабільну піну й 

утримують рідину в гомогенному стані. Він використовується в класичних 

коктейлях для надання шовковистої текстури та легкої пінки. Приклади  «Віскі 

Сауер», «Піско Сауер», «Рамос Джин Фіз». Білок додається на етапі шейкування, 

часто з попереднім «сухим шейком» (без льоду), щоб активувати емульгуючі 

властивості. 

2. Вершки та молочні продукти. Завдяки жировій структурі вони 

створюють м’яку, оксамитову консистенцію коктейлю, поєднуючи водні та 

жирові фази. Використовуються в десертних і кремових коктейлях, наприклад у 

«Білому росіянині» чи «Медовому фрапе». 

3. Мед та сиропи з високим вмістом цукру. Мають природні емульгуючі 

властивості завдяки в’язкості. Вони зв’язують рідину й утримують інші 

компоненти у стабільному стані. Часто використовуються у фруктових і 

цитрусових коктейлях, де потрібна м’якість смаку. 

4. Лецитин. Це професійний емульгатор, який застосовується в 

молекулярній міксології. Найчастіше використовують соєвий лецитин, який 

дозволяє створювати стійкі пінки, муси або кремові текстури на поверхні напою. 

5. Желатин і агар-агар. Використовуються для створення густих 

структур, желе або стабілізації рідин. Часто застосовуються в десертних 

коктейлях, коктейлях-дегустаціях та шоу-подачах. 

Емульгатори дають можливість не лише стабілізувати напій, а й 

розширити межі смакових поєднань. Вони покращують тактильні відчуття, 

створюють багатошарові текстури та забезпечують стійкість коктейлю 

протягом усього часу подачі. Їх правильне використання є важливою навичкою 

сучасного бармена, особливо в сегменті авторських і гастрономічних барів. 

 

 

 



13.Процес утворення емульсії. Технологія збивання білків 

 

Процес утворення емульсії в міксології базується на поєднанні двох рідин, 

які природно не змішуються,  найчастіше водної та жирової фаз. За допомогою 

механічного впливу та емульгаторів (зокрема яєчного білка) ці фази 

розподіляються у вигляді дрібних крапель, рівномірно розподілених у рідині. У 

результаті утворюється стійка, однорідна маса, яка зберігає свою консистенцію 

протягом певного часу. 

Ключовим емульгатором у класичних коктейлях виступає яєчний білок, 

який містить білки альбуміни. Під час механічного збивання вони розтягуються 

та утворюють сітчасту структуру, що затримує повітря й рідину, створюючи 

піну. Така піна стабільна, легка й еластична, тому коктейлі набувають 

шовковистої текстури та візуальної привабливості. 

Технологія збивання білків: 

1. Вибір білка  використовують лише свіжі курячі яйця або пастеризований 

білок у пляшках. Яйця мають бути охолодженими та ретельно вимитими. 

Важливо уникати потрапляння жовтка, оскільки він знижує здатність білка 

утворювати піну. 

2. Підготовка  білок додають у шейкер разом з іншими інгредієнтами коктейлю 

(спирт, сиропи, соки). Для кращого ефекту спочатку проводять «сухий шейк» 

 інтенсивне збивання без льоду протягом 10–15 секунд. Це активує білок і 

насичує суміш повітрям. 

3. Основне збивання  після сухого шейку додають лід і повторно енергійно 

збивають протягом ще 10-15 секунд. Завдяки охолодженню структура піни 

стабілізується, утворюючи щільний шар. 

4. Проціджування  готовий напій проціджують через стрейнер, заливаючи в 

охолоджений келих. Зверху залишається пишна біла піна, яка утворює красиву 

«шапку». 

5. Фінішна обробка  у деяких коктейлях на піні роблять крапки з бітера або 

посипають спеціями, щоб додати аромат і завершити подачу. 

Процес утворення емульсії за участі білка забезпечує стабільність напою, 

насиченість текстури та елегантний зовнішній вигляд. Такі коктейлі як «Віскі 

Сауер», «Піско Сауер» чи «Рамос Джин Фіз» є класичними прикладами 

правильної роботи з емульсіями. Важливо дотримуватись температурного 

режиму, пропорцій та техніки збивання  саме це гарантує стабільність та якість 

піни. 

 
 



Тема 6. Приготування основних видів напоїв 

План: 

1.Особливості приготування коктейлів 

2.Асортимент, приготування, правила подавання моктейлів.  

3.Особливості приготування напоїв з плодів, ягід, овочів, соків та гарячих 

напоїв.  

4.Класифікація змішаних алкогольних напоїв, холодних напоїв.  

5.Характеристика змішаних напоїв.  

6.Тонізуючі і прохолоджуючі напої.  

7.Групові змішані напої. Характеристика і класифікація групових змішаних 

напоїв.  

8.Характеристика груповому змішаному напою – пуншу. Правила 

приготування пуншу. Різновиди гарячих пуншів.  

9.Технологія приготування і правила подавання холодних групових змішаних 

напоїв: ногг, крюшони. 

 

1.Особливості приготування коктейлів 

 

Особливості приготування коктейлів визначаються не лише рецептурою, а 

й точністю виконання технологічних процесів, послідовністю дій, якістю 

інгредієнтів і рівнем володіння технікою. Бармен у процесі приготування 

коктейлю працює не просто з напоями, а з балансом смаку, аромату, текстури 

та температури. Кожен етап  від підготовки інгредієнтів до подачі  впливає 

на кінцевий результат. 

Однією з ключових особливостей є точність дозування. На відміну від 

кулінарії, де можна діяти інтуїтивно, у міксології навіть невелике відхилення від 

рецептури може зіпсувати смак коктейлю. Для вимірювання об’єму 

використовують джигери, мірні склянки або шкалу на шейкері. Стандартизовані 

об’єми забезпечують стабільну якість кожної порції, що особливо важливо в 

закладах з великим потоком гостей. 

Не менш важливим є вибір та якість інгредієнтів. Для приготування 

коктейлів використовують базовий алкоголь (горілку, джин, ром, віскі тощо), 

модифікатори (лікери, сиропи, соки, вершки), ароматизатори, лід та гарніри. Усі 

складові повинні бути свіжими, охолодженими, без сторонніх запахів. Якісні 

інгредієнти  запорука чистого, збалансованого смаку. 

Температурний режим відіграє вирішальну роль. Більшість коктейлів 

подають охолодженими, тому інгредієнти часто зберігаються в холодильнику, а 

келихи охолоджують перед подачею. Використання льоду забезпечує не лише 

охолодження, а й контрольоване розбавлення напою, що пом’якшує смак 

алкоголю. Розмір і форма льоду впливають на швидкість танення: кубики 

повільніше розчиняються, краш  швидше. 



Ще одна важлива особливість  спосіб приготування. У барній практиці 

найчастіше використовують техніки «білд», «шейк», «стир», «бленд», «мадл» і 

«леєр». Кожна з них визначає не лише смак, а й текстуру коктейлю. Наприклад, 

шейкування насичує суміш повітрям і робить її легкою, тоді як перемішування у 

міксерному стакані зберігає прозорість напою. 

Важливе значення має і послідовність додавання інгредієнтів. Зазвичай 

спочатку наливають дешевші компоненти (соки, сиропи), а потім дорогий 

алкоголь  це дозволяє уникнути перевитрати у разі помилки. Міцні напої часто 

вливають останніми або поверх льоду, щоб зберегти чистоту смаку. 

Особливу увагу приділяють емульгуванню та збиванню білків у 

коктейлях, де потрібна кремова текстура або піна. Цей процес забезпечує 

стійкість та естетичний вигляд напою. 

Не менш важливим етапом є гарнірування  завершальний штрих, який 

надає коктейлю візуальної привабливості та ароматичного акценту. Для цього 

використовують цитрусові скибки, цедру, ягоди, м’яту, сіль або цукрову кайму. 

Гарнір має бути свіжим, відповідати стилю напою та не заважати його 

споживанню. 

Окремо варто виділити роль посуду. Для кожного виду коктейлю 

обирають відповідний келих: коктейльні бокали, хайболи, олд фешенд, келихи 

для шампанського тощо. Вони не лише впливають на подачу, а й формують 

смакове сприйняття, адже форма келиха визначає, як аромат надходить до 

рецепторів. 

Таким чином, приготування коктейлю  це поєднання технології, точності 

та естетики. Успішний бармен не просто слідує рецептурі, а контролює кожен 

параметр: температуру, пропорції, текстуру, зовнішній вигляд. Саме це 

відрізняє професійно приготовлений коктейль від випадкового змішування 

інгредієнтів. 

 

2.Асортимент, приготування, правила подавання моктейлів 

 

Асортимент моктейлів охоплює широкий спектр безалкогольних напоїв, 

створених за принципами класичної міксології. Вони мають такий самий рівень 

складності та естетики, як і алкогольні коктейлі, але не містять спирту. Основу 

складають фруктові соки, сиропи, газована вода, тоніки, пюре, фреші, трави, 

спеції, цитрусові та інші ароматизатори. Такі напої популярні серед відвідувачів, 

які не вживають алкоголь, але цінують гастрономічну культуру та витончену 

подачу. 

Асортимент моктейлів можна умовно поділити на кілька категорій: 

 Фруктові  на основі свіжих соків або пюре з цитрусів, ягід, тропічних 



фруктів (ананас, манго, маракуя). 

 Тонізуючі  з додаванням газованої води, соди, тоніків або імбирного елю. 

 Десертні  з вершками, молоком, морозивом або збитими вершками, часто 

з додаванням шоколаду чи карамелі. 

 Трав’яно-цитрусові  з м’ятою, базиліком, розмарином, лаймом чи 

лимоном. 

 Авторські мікси  поєднують кілька інгредієнтів, включно з прянощами, 

соусами або нетрадиційними добавками (огірковий сік, буряковий фреш 

тощо). 

Технологія приготування моктейлів аналогічна алкогольним коктейлям. 

Залежно від рецепту застосовують способи: 

 «Білд»  інгредієнти наливають прямо в келих поверх льоду (наприклад, 

лимонад з м’ятою). 

 «Шейк»  інтенсивне збивання інгредієнтів у шейкері з льодом, що надає 

напою легкої текстури й охолодження (наприклад, безалкогольна 

«Маргарита»). 

 «Бленд»  змішування в блендері з льодом до густої консистенції (тропічні 

смузі, фрапе). 

 «Мадл»  розминання ягід, фруктів чи трав для вивільнення аромату 

(безалкогольний «Мохіто»). 

Правила подавання моктейлів включають охолоджений келих, акуратну 

подачу та обов’язкове гарнірування. Для фруктових моктейлів використовують 

часточки лайма, апельсина, ягоди, м’яту або цукрову кайму. Для десертних  

вершки, шоколадну стружку чи фрукти. 

Температура подачі  +6…+10 °C, залежно від рецепту. Напої подають у 

відповідному посуді: highball, hurricane, collins, келихах для смузі чи десертних 

коктейлів. Гарнір не повинен заважати пити напій, а лише підкреслювати його 

стиль. 

Моктейлі користуються популярністю завдяки різноманіттю смаків і 

можливості створення вишуканої подачі без використання алкоголю, що робить 

їх важливим елементом сучасної барної карти. 

 

3.Особливості приготування напоїв з плодів, ягід, овочів, соків та 

гарячих напоїв 

 

Особливості приготування напоїв із плодів, ягід, овочів, соків і гарячих 

напоїв визначаються їх природними властивостями, смаковими поєднаннями та 

технологією обробки. Такі напої є важливою частиною асортименту бару, 

оскільки вони поєднують яскравий смак, свіжість і візуальну привабливість. 



Плоди та ягоди використовують як основний інгредієнт або додатковий 

смаковий компонент. Їх ретельно миють, очищують від насіння, шкірки (за 

потреби), подрібнюють або пресують. Найчастіше застосовуються цитрусові 

(лимон, лайм, апельсин), тропічні (ананас, манго, маракуя) та ягоди (полуниця, 

малина, чорниця). З них готують фреші, пюре, настої, сиропи, а також 

використовують для гарнірування. Важливим є збереження природного 

аромату та кислотно-солодкого балансу. 

Овочі у коктейлях застосовуються дедалі частіше  це тренд сучасної 

міксології. Огірок, селера, буряк, морква, томати додають напоям свіжості або 

насиченого смаку. Їх використовують у вигляді соків, пюре або шматочків, які 

мадлюють у келиху для виділення соку. Такі інгредієнти добре поєднуються з 

травами та прянощами, створюючи складні смакові профілі. 

Соки є універсальним компонентом: їх додають до моктейлів, коктейлів, 

тонізуючих та десертних напоїв. Використовуються як свіжовичавлені, так і 

пастеризовані варіанти. Найбільш популярні  апельсиновий, яблучний, 

ананасовий, томатний, грейпфрутовий та лаймовий. Важливо зберігати їх 

охолодженими для підтримання свіжості та правильного смакового балансу. 

Гарячі напої  окрема категорія. Їх готують на основі соків, чаю, кави або 

пряних сиропів. Температура подачі становить +60…+75 °C, а технологія 

вимагає швидкої роботи, щоб напій не втратив аромат. До гарячих напоїв 

належать глінтвейн, грог, пунш, гарячий шоколад. Часто використовуються 

прянощі (кориця, гвоздика, кардамон), які надають напою глибини. 

Важливою особливістю є збереження натуральності інгредієнтів. Плоди 

та ягоди не варто піддавати надмірній тепловій обробці, щоб не втратити 

ароматичні властивості. Для охолоджених напоїв важлива температура та 

швидкість подачі, а для гарячих  правильне підігрівання без кип’ятіння. 

Завдяки великому вибору плодів, овочів та соків бармен може створювати 

як класичні освіжаючі напої, так і складні авторські композиції з багатошаровим 

смаком та ароматом. Це робить натуральні інгредієнти основою сучасної 

безалкогольної та коктейльної культури. 

 

4.Класифікація змішаних алкогольних напоїв, холодних напоїв 

 

Класифікація змішаних алкогольних та холодних напоїв ґрунтується на 

технології приготування, складі, температурі подачі, міцності та призначенні. 

Такий поділ дає можливість систематизувати барний асортимент і підтримувати 

стандарти приготування та подачі. 

Змішані алкогольні напої  ця категорія охоплює коктейлі, приготовані 

шляхом поєднання одного або кількох видів алкоголю з модифікаторами  



соками, сиропами, лікерами, спеціями, фруктами. Вони поділяються за кількома 

критеріями: 

 За міцністю: 

o Слабкі (до 12 % об.)  легкі освіжаючі коктейлі, наприклад «Апероль 

Спрітц», «Белліні». 

o Середньої міцності (12–25 % об.)  коктейлі з балансом алкоголю та 

безалкогольних компонентів, наприклад «Мохіто», «Маргарита». 

o Міцні (понад 25 % об.)  концентровані напої з вираженим смаком 

алкоголю, наприклад «Негроні», «Олд Фешенд». 

 За призначенням: 

o Аперитивні  для збудження апетиту (зазвичай з гірчинкою або 

кислинкою). 

o Дижестивні  для завершення трапези, часто на основі лікерів або 

бренді. 

o Десертні  солодкі, кремові коктейлі. 

o Освіжаючі  з фруктовими нотами, соками та льодом. 

 За способом приготування: 

o Build  змішування інгредієнтів у келиху. 

o Shake  збивання у шейкері. 

o Stir  перемішування у міксерному стакані. 

o Blend  збивання у блендері. 

o Layer  пошарове наливання. 

За об’ємом: короткі (50–120 мл) і довгі (150–300 мл і більше). 

Холодні напої. До цієї категорії належать безалкогольні напої, які подають 

охолодженими або з льодом. Вони можуть бути як самостійними позиціями 

меню, так і компонентами коктейлів. 

 За складом: 

o Соки — свіжі або пастеризовані. 

o Фруктові та овочеві напої — фреші, смузі, лимонади. 

o Газовані напої — тоніки, содова, імбирний ель. 

o Десертні охолоджені напої — молочні коктейлі, шейки, фрапе. 

 За способом приготування: 

o безпосереднє змішування інгредієнтів у келиху, 

o приготування в блендері, 

o мадлювання фруктів та трав для виділення аромату. 

За температурою подачі: від +4 до +10 °C, іноді нижче  з подрібненим 

льодом або крашем. 

Холодні напої зазвичай мають легку, освіжаючу дію й часто виконують 



роль безалкогольної альтернативи коктейлям. Така класифікація допомагає 

бармену ефективно формувати асортимент та підтримувати технологічну якість 

приготування. 

 

5.Характеристика змішаних напоїв 

 

Змішані напої  це широка категорія коктейлів, у яких поєднуються два й 

більше інгредієнтів з метою створення гармонійного смакового, ароматичного та 

візуального поєднання. Їхня головна особливість полягає в тому, що жоден 

компонент не домінує, а всі інгредієнти доповнюють один одного, формуючи 

цілісний смаковий профіль. 

Основу змішаних напоїв зазвичай становить базовий алкогольний 

компонент  горілка, джин, ром, віскі, текіла, бренді або лікер. Він визначає 

загальний характер напою, його фортецю та аромат. У деяких випадках базу 

можуть складати безалкогольні рідини (у моктейлях). 

Другим елементом є модифікатори, які надають коктейлю глибини та 

балансу. Це можуть бути лікери, вермути, біттери, сиропи, соки або вершки. 

Вони пом’якшують смак алкоголю, додають фруктові, трав’яні чи солодкі ноти 

та формують післясмак. 

Велику роль відіграють допоміжні компоненти  газована вода, тонік, лід, 

спеції, прянощі та гарніри. Вони забезпечують необхідну температуру, текстуру 

й естетичний вигляд. Гарнірування часто стає «візитною карткою» коктейлю: 

скибки цитрусових, м’ята, ягоди або цукрова кайма створюють завершений 

образ напою. 

Змішані напої класифікуються за різними ознаками  фортецею, способом 

приготування, призначенням, температурою подачі. За міцністю виділяють 

слабкі (до 12 %), середні (12–25 %) та міцні (понад 25 %) напої. За призначенням 

коктейлі бувають аперитивні (для збудження апетиту), дижестивні (для 

завершення трапези), десертні (солодкі, вершкові) та освіжаючі. 

Особливу роль відіграє технологія приготування. Залежно від складу 

використовують способи «білд» (змішування у келиху), «шейк» (збивання у 

шейкері), «стир» (перемішування), «бленд» (збивання у блендері), «мадл» 

(розминання інгредієнтів) або «леєр» (пошарове наливання). Від обраного 

способу залежить текстура, ступінь охолодження та зовнішній вигляд напою. 

Температура подачі є критично важливою: більшість змішаних напоїв 

подають охолодженими до +6…+10 °C, щоб підкреслити свіжість і баланс 

смаків. 

Ключова характеристика змішаних напоїв  різноманіття: вони можуть 

бути легкими та освіжаючими, насиченими та міцними, солодкими чи 



кислуватими. Завдяки цьому коктейлі підходять для різних форматів закладів  

від класичних барів до преміальних ресторанів, а також задовольняють різні 

смаки гостей. 

 

6.Тонізуючі і прохолоджуючі напої 

 

Тонізуючі й прохолоджуючі напої посідають особливе місце в асортименті 

барів і ресторанів завдяки своїй здатності швидко відновлювати сили, знімати 

спрагу та надавати відчуття свіжості. Вони не лише освіжають, а й часто мають 

легкий стимулюючий ефект завдяки вмісту вітамінів, мікроелементів чи 

природних стимуляторів. 

Тонізуючі напої. Основна мета тонізуючих напоїв  підвищити тонус 

організму, стимулювати роботу нервової системи, покращити настрій і 

працездатність. Їх відмінною рисою є наявність у складі речовин із природним 

тонізуючим ефектом  кофеїну, гуарани, женьшеню, мате, цукрів і вітамінів. 

До найпоширеніших тонізуючих напоїв належать: 

 Кава та напої на її основі  еспресо, американо, фрапе, айс-кава. Вони 

мають виражений стимулюючий ефект. 

 Чай (чорний, зелений, мате)  завдяки вмісту теїну діє м’яко, але 

ефективно. 

 Енергетичні напої  промислового або натурального походження (суміші 

соків з гуараною, женьшенем). 

 Тонік  газований напій із хініном, який надає легкої гірчинки та чудово 

поєднується з цитрусами або використовується як міксер у коктейлях. 

Температура подачі тонізуючих напоїв зазвичай +6…+12 °C, але кавові 

варіанти можуть подаватися як гарячими, так і охолодженими. Важливо не 

перевищувати рекомендовані дози стимулюючих компонентів, щоб уникнути 

негативного впливу на організм. 

Прохолоджуючі напої. Головне завдання цієї групи  втамування спраги 

та створення відчуття свіжості. Їхній склад, як правило, легкий, з невисоким 

вмістом цукру та яскравим фруктовим або трав’яним ароматом. 

До цієї категорії належать: 

 Лимонади та фруктові напої  на основі соків, води, сиропів, льоду, 

м’яти, цитрусів. 

 Газована вода та содова  часто подаються з додаванням шматочків 

фруктів. 

 Овочеві та фруктові фреші, смузі  зберігають природний смак і аромат. 

 Імбирний ель, холодні чаї, холодні трав’яні настої  поєднують 

освіжаючий ефект з легким смаковим акцентом. 



Температура подачі прохолоджуючих напоїв  +4…+10 °C. Вони 

подаються у високих келихах або склянках з великою кількістю льоду. 

Гарнірування виконується цитрусовими скибками, м’ятою, ягодами. 

Тонізуючі та прохолоджуючі напої часто стають альтернативою 

алкогольним коктейлям у літній сезон. Вони легкі, смачні та універсальні, що 

робить їх незамінними у будь-якому сучасному барному меню. 

 

7.Групові змішані напої. Характеристика і класифікація групових 

змішаних напоїв 
 

Групові змішані напої  це особлива категорія коктейлів, яка вирізняється 

способом подавання: їх готують одразу у великій кількості для кількох осіб, а не 

для індивідуального споживання. Такі напої зазвичай подають у великих 

посудинах  глечиках, графинах, пунш-боулах, самоварах чи інших 

декоративних ємностях, а розливають у келихи або склянки безпосередньо при 

гостях. Їхня особливість полягає в поєднанні ефектності подачі, зручності 

приготування для групи людей та яскравого смакового балансу. 

На відміну від індивідуальних коктейлів, групові змішані напої готують у 

більших об’ємах (від 0,5 до кількох літрів) і часто заздалегідь. Вони повинні мати 

збалансований смак, який зберігається навіть після певного часу зберігання та 

розливу. Групові напої  це популярне рішення для банкетів, вечірок, фуршетів, 

а також для літніх терас, де важлива швидкість обслуговування великої кількості 

гостей. 

Їм притаманна яскрава, свіжа ароматична композиція, помірна фортеця 

(якщо напій алкогольний), приємна температура подачі та ефектна візуальна 

презентація. У багатьох випадках їх прикрашають цілими часточками фруктів, 

ягодами, травами, льодом  усе це створює апетитний вигляд і підсилює аромат. 

За смаком групові змішані напої можуть бути солодкими, освіжаючими, 

кислими або гармонійно збалансованими. Часто вони мають фруктову або 

цитрусову основу, що робить їх легкими для сприйняття та універсальними для 

різних категорій гостей. 

Групові коктейлі класифікують за кількома ознаками: за вмістом 

алкоголю, за температурою подачі, за способом приготування, за складом та 

за призначенням. 

1. За вмістом алкоголю: 

 Безалкогольні групові напої  найчастіше це фруктові, овочеві, ягідні 

мікси, лимонади, фреші, холодні чаї та настої. Вони популярні на дитячих 

святах, сімейних заходах, літніх терасах. Основу складають соки, вода, 

сиропи, свіжі фрукти, трави та лід. 

 Алкогольні групові напої  містять один або кілька видів алкоголю (вино, 



ром, джин, лікери, вермут). Фортеця зазвичай помірна, щоб напій був 

легким і приємним навіть при тривалому споживанні. 

2. За температурою подачі: 

 Холодні групові напої  найпоширеніший варіант. До них належать 

пунші, сангрія, холодні коктейлі у глечиках, фієсти, фруктові мікси з 

льодом. Температура подачі  +4…+10 °C. Для підтримання охолодження 

використовують великі кубики льоду або спеціальні охолоджувальні 

контейнери. 

 Гарячі групові напої  подають у великих самоварах, каструлях або 

термосах. Класичні приклади — глінтвейн, грог, пунш. Температура 

подачі  +60…+75 °C. Такі напої особливо популярні в осінньо-зимовий 

період. 

3. За способом приготування 

 Безпосереднє змішування  інгредієнти (соки, алкоголь, сиропи, фрукти) 

поєднують прямо у великій посудині перед подачею. Цей спосіб 

найшвидший і найпростіший. 

 Попереднє приготування  напій готують заздалегідь, охолоджують і 

зберігають у холодильнику або спеціальних контейнерах. Так часто 

готують сангрію чи фруктові лимонади. 

 Настоювання  інгредієнти змішують заздалегідь і залишають на кілька 

годин або навіть діб для насичення смаком. Цей метод використовують для 

пуншів, сангрії та пряних напоїв. 

 Теплова обробка  для гарячих групових напоїв (глінтвейн, грог) 

компоненти нагрівають разом із прянощами для досягнення глибокого 

аромату. 

4. За складом 

 Фруктово-ягідні  базуються на соках, лимонаді, мінеральній воді, вині 

або лікерах із додаванням шматочків фруктів та ягід. Вони освіжаючі, 

легкі, візуально яскраві. 

 Пряні  мають насичений аромат завдяки спеціям (кориця, гвоздика, 

кардамон). Часто це гарячі напої, але можуть бути й холодні варіанти. 

 Десертні  більш насичені, з вершковими або солодкими лікерами, 

вершками, шоколадом чи фруктовими сиропами. Мають м’який, 

насичений смак. 

 Тонізуючі  містять тоніки, зелений чай, цитруси та трави. Відзначаються 

легкістю та освіжаючим ефектом. 

5. За призначенням 

 Аперитивні групові напої  подають перед основною трапезою для 



стимулювання апетиту. Зазвичай мають легку кислинку або гірчинку 

(пунші з цитрусами, трав’яні мікси). 

 Дижестивні групові напої  подають після трапези, часто на основі вина 

або лікерів, можуть бути теплими. 

 Десертні групові напої  солодкі, густі, з вираженим ароматом фруктів 

або спецій. Часто подаються після основних страв або як частина 

фуршетного столу. 

 Освіжаючі  найпопулярніші в літній сезон. Це лимонади, сангрія, легкі 

пунші з низькою міцністю. 

Приклади найпоширеніших групових змішаних напоїв: 

1. Сангрія  традиційний іспанський напій на основі червоного вина, 

фруктів і спецій. Може бути як алкогольною, так і безалкогольною. 

Настоюється кілька годин для насичення смаку. 

2. Пунш  класичний груповий коктейль, який буває як гарячим, так і 

холодним. Готується з алкоголю (або без нього), фруктів, соків, спецій, 

часто з додаванням цукрового сиропу. 

3. Фруктові лимонади  освіжаючі напої на основі води, сиропів і шматочків 

фруктів. Часто готуються без алкоголю, подаються з великою кількістю 

льоду. 

4. Глінтвейн  гарячий напій на основі вина з прянощами. Ідеальний для 

зимових заходів. 

5. Фруктові мікси та трав’яні настої  безалкогольні варіанти для літніх 

терас і дитячих свят. 

Подача групових коктейлів  важливий елемент загального враження. 

Напій сервірують у великих скляних або керамічних посудинах з черпаком або 

краном для розливу. В індивідуальні склянки напій розливають обережно, щоб 

не порушити візуальну композицію фруктів чи льоду. 

Для охолоджених напоїв використовують великі кубики льоду або 

охолоджувальні блоки, які не розбавляють напій надмірно. Для гарячих  посуд, 

що довго утримує тепло. Гарнірування здійснюють безпосередньо в посудині 

подачі: додають часточки апельсина, лайма, ягоди, м’яту, прянощі. 

Переваги групових змішаних напоїв 

 Зручність приготування та обслуговування великої кількості гостей. 

 Ефектна подача, яка створює святкову атмосферу. 

 Можливість приготування як алкогольних, так і безалкогольних варіантів. 

 Широкий діапазон смаків, що підходить для різних форматів заходів. 

Групові змішані напої  це не просто коктейлі великого об’єму, а 

повноцінний елемент гостинності та шоу-подачі. Вони дозволяють об’єднати 



гостей навколо однієї посудини, створюють легку, невимушену атмосферу та 

підкреслюють стиль закладу чи події. 

 

8.Характеристика груповому змішаному напою – пуншу. Правила 

приготування пуншу. Різновиди гарячих пуншів 
 

Пунш  один із найвідоміших групових змішаних напоїв у світі, який став 

класикою барної культури. Його характерною особливістю є приготування 

одразу у великій кількості для декількох осіб та ефектна подача у спеціальному 

посуді  пунш-боулах, глечиках, каструлях чи термосах. Напій може бути як 

алкогольним, так і безалкогольним, холодним або гарячим, але найбільш 

популярною формою є саме гарячий пунш, який поєднує фруктову основу, 

алкоголь (або його замінники), цукор, спеції та гарячу воду чи чай. 

Класичний пунш має гармонійно збалансований смак: легку солодкість, 

яскраву фруктову кислинку та приємний пряний аромат. Його температура 

зазвичай становить +60…+70 °C, що дозволяє відчути аромат спецій і фруктів у 

повному обсязі. Завдяки цьому напій ідеально підходить для холодного сезону  

осінніх і зимових банкетів, різдвяних ярмарків, корпоративів, сімейних свят. 

Пунш готують з використанням фруктової основи  соків (яблучного, 

апельсинового, вишневого), цитрусів, ягід, а також алкогольної бази: рому, 

лікерів, вина, бренді чи шампанського (для холодних варіантів). У 

безалкогольних рецептах використовують фруктові чаї, сиропи або настої. 

Додатковий аромат формують спеції  кориця, гвоздика, кардамон, мускатний 

горіх, імбир. Вони створюють зігріваючий ефект і глибину смаку. 

Цей напій цінують за гнучкість рецептури: його можна адаптувати під 

будь-яку аудиторію, регулюючи міцність, солодкість, кислотність і насиченість. 

Також пунш легко готується великими порціями, що спрощує обслуговування 

груп гостей. 

Правила приготування пуншу 

1. Підбір інгредієнтів. Вибір фруктової основи визначає характер напою. 

Найчастіше використовують апельсини, лимони, яблука, ананаси, ягоди. Фрукти 

нарізають часточками або кружальцями, щоб вони максимально віддали сік та 

аромат. 

2. Підготовка спецій. Прянощі закладають у гарячу рідину на початку 

приготування, щоб вони встигли віддати аромат. Корицю краще додавати у 

вигляді паличок, а не порошку, щоб не утворювалося осаду. 

3. Температурний режим. Гарячий пунш не кип’ятять  це важливо, щоб 

зберегти аромат алкоголю й фруктів. Оптимальна температура нагрівання  не 

вище +80 °C. Кип’ятіння призведе до випаровування спирту та зміни смаку. 

4. Порядок змішування. Спочатку в ємність наливають соки або воду з 



цукром і спеціями, доводять до гарячого стану. Потім додають фрукти й 

алкогольну основу, після чого напій настоюють кілька хвилин, не доводячи до 

кипіння. 

5. Подача. Пунш подають у великих термостійких ємностях. Розливають у 

келихи або склянки з ручкою, щоб гостям було зручно тримати гарячий напій. 

Для збереження температури часто використовують термоси або спеціальні 

підігрівачі. Гарнірування  часточки цитрусів, палички кориці, ягоди. 

Пунші мають десятки варіацій у рецептурі, але всі вони базуються на 

комбінації фруктової основи, прянощів і підігрітого алкоголю або 

безалкогольної рідини. Найпоширеніші різновиди: 

 Класичний фруктовий пунш  на основі фруктових соків (яблучного, 

апельсинового) з ромом або бренді, цукром і спеціями. Легкий, ароматний, 

має помірну міцність. 

 Яблучний пунш  готується з яблучного соку або сидру, кориці, гвоздики 

та апельсинових часточок. Часто доповнюється темним ромом або 

коньяком. Має насичений осінній аромат. 

 Ромовий пунш  міцніший варіант з темним ромом, лимонним соком, 

цукром і спеціями. Ідеально підходить для холодних зимових вечорів. 

 Винний пунш  готується на основі червоного або білого вина з фруктами, 

цукром і прянощами. Схожий на глінтвейн, але легший за смаком. 

 Цитрусовий пунш  освіжаючий гарячий напій з великою кількістю 

лимонів і апельсинів, з невисокою міцністю. 

 Безалкогольний пунш  готується на фруктовому чаї або соку з 

додаванням спецій і фруктів. Призначений для дітей або гостей, які не 

вживають алкоголь. 

 Імбирно-пряний пунш  з імбиром, корицею та цитрусами, часто з 

додаванням меду. Має виражені зігріваючі властивості. 

Пунш завжди подають гарячим, але не киплячим. Розливають у спеціальні 

термостійкі келихи або склянки з ручками. Гарнірування має не лише 

декоративну, а й функціональну роль: часточки цитрусів або палички кориці 

продовжують ароматизувати напій у склянці. 

При обслуговуванні великих груп гостей важливо підтримувати постійну 

температуру пуншу. Для цього використовують підігрівачі або термопосуд. 

Напій можна приготувати заздалегідь і тримати на мінімальному вогні до 

моменту подачі. 

Переваги пуншу: 

 Ефектна подача  пунш створює атмосферу затишку та свята. 

 Зручність приготування  його можна зробити великими порціями, не 



витрачаючи багато часу на кожну порцію. 

 Універсальність  рецепти легко адаптуються для будь-якої аудиторії. 

 Баланс смаку  поєднання фруктів, спецій та алкоголю створює складний, але 

гармонійний аромат. 

Таким чином, пунш  це не просто гарячий напій, а частина культури 

гостинності. Він поєднує смак, аромат і теплоту, створюючи особливу атмосферу 

для компаній, свят та сезонних заходів. 

 

9.Технологія приготування і правила подавання холодних групових 

змішаних напоїв: ногг, крюшони 
 

Холодні групові змішані напої, такі як ногг та крюшон, є класикою барної 

культури, особливо в літній сезон. Їх готують у великих об’ємах і подають одразу 

на кількох гостей, що робить їх зручними для банкетів, фуршетів, вечірок або 

подій на відкритому повітрі. Ці напої вирізняються легкою текстурою, яскравим 

смаком і ефектною подачею з фруктами та льодом. 

Ногг  це холодний груповий напій на основі молока, вершків або яєчної 

суміші з алкоголем, який часто порівнюють з легким десертним коктейлем. Його 

структура кремова, насичена, а смак — м’який, з легкою солодкістю. Класично 

ногг готують на основі рому, бренді або віскі, проте можливі й безалкогольні 

варіанти. 

Технологія приготування ноггу: 

1. Підготовка основи. У великій ємності змішують молоко, вершки або 

вершково-яєчну суміш. Інгредієнти повинні бути добре охолодженими 

(приблизно +6…+8 °C). 

2. Додавання алкоголю. Ром або бренді вливають поступово, ретельно 

перемішуючи. Якщо готується безалкогольний варіант  алкоголь замінюють 

ароматизованим сиропом або спеціями. 

3. Підсолодження. Додають цукровий сироп або цукрову пудру, щоб надати 

м’якого солодкого смаку. 

4. Ароматизація. Часто до напою додають ваніль, мускатний горіх або корицю 

 це класичні спеції для ноггу. 

5. Охолодження. Напій залишають на 15-30 хвилин у холодильнику або додають 

лід безпосередньо перед подачею. 

6. Подача. Розливають у склянки або келихи з широким горлом. Зверху можна 

додати збиті вершки чи посипати корицею для ефектного вигляду. 

7. Особливості подачі: ногг зазвичай подають охолодженим, у скляному або 

керамічному посуді. Його смак найкраще розкривається при температурі 

+6…+10 °C. Гарнірування виконується мінімалістично  прянощі або крапля 



лікеру на поверхні. 

Крюшон  це легкий холодний груповий напій на основі вина, лікерів або 

шампанського з великою кількістю фруктів. Він має освіжаючий, фруктово-

кисло-солодкий смак і часто подається з льодом. Назва походить від 

французького cruche  «глечик», що вказує на спосіб подавання. 

Технологія приготування крюшону: 

1. Підготовка фруктів. Використовують переважно сезонні плоди: апельсини, 

лимони, персики, ананаси, яблука, полуницю, виноград. Фрукти нарізають 

тонкими скибками або невеликими кубиками. 

2. Попереднє настоювання. Фрукти заливають вином або лікером і залишають 

настоюватися на 1–2 години, щоб вони віддали аромат і соки. Це ключовий етап, 

який формує глибину смаку. 

3. Додавання основи. Перед подачею до фруктово-алкогольної суміші 

додають шампанське, газовану воду або фруктові соки. 

4. Підсолодження. За потреби додають цукровий сироп, щоб урівноважити 

кислотність фруктів і вина. 

5. Охолодження. Напій подають добре охолодженим або додають великі 

кубики льоду безпосередньо перед сервіруванням. 

6. Подача. Розливають у високі келихи або склянки. У кожну порцію має 

потрапити кілька шматочків фруктів. 

Особливості подачі: крюшон подають у прозорих глечиках або великих 

скляних мисках. Гарнірування не є обов’язковим, оскільки фруктова маса вже 

створює яскраву візуальну композицію. Температура подачі  +4…+8 °C. 

Загальні правила подавання холодних групових напоїв: 

 Використовують великі кубики льоду або охолоджують інгредієнти 

заздалегідь, щоб уникнути надмірного розбавлення. 

 Послідовність змішування  рідини наливають поступово, спочатку 

основу, потім ароматизатори чи алкоголь, а на завершення  газовані 

компоненти. 

 Гарнірування виконується фруктами, прянощами або легким декором 

(м’ята, цедра цитрусів). 

 Напої готують безпосередньо перед подачею, щоб зберегти свіжість та 

аромат. 

Ногг і крюшон  це напої, які поєднують естетику, освіжаючий смак та 

практичність. Вони дозволяють швидко обслуговувати групи гостей і створюють 

легку, святкову атмосферу завдяки своїй візуальній привабливості та багатому 

смаковому профілю. 

 
 



. Основи організації роботи сомельє. Винна карта 

 

План: 

1.Професійна підготовка сомельє.  

2.Обов’язки сомельє.  

3.Характеристика найбільшої міжнародної організації по забезпеченню освіти 

в індустрії вина і міцних напоїв «The Wine & Spirit Educatson Trust».  

4.Оснащення робочого місця сомельє.  

5.Винна карта.  

6.Організація роботи по формуванню винного асортименту. 
 

1.Професійна підготовка сомельє 
 

Професія сомельє  це не просто вміння красиво відкоркувати пляшку 

вина. Це висококваліфікована спеціальність, яка поєднує знання з виноробства, 

гастрономії, психології спілкування з гостями та управління ресторанною 

винною програмою. Справжній сомельє  це водночас консультант, педагог, 

аналітик і артист, який створює для відвідувача не просто вечерю, а цілісний 

гастрономічний досвід. 

Професійна підготовка сомельє починається з розуміння продукту, з яким 

він працює. Вино  це живий організм, що розвивається, змінюється і відображає 

місце свого походження. Щоб працювати з ним на високому рівні, майбутній 

сомельє має опанувати виноробство як систему: від вирощування винограду до 

особливостей ферментації, від стилів і регіонів до витримки та технік подачі. Без 

цього фундаменту жодна ефектна презентація не матиме справжньої цінності. 

Однак знання винної карти  лише частина підготовки. Не менш важливим 

є розуміння смаку і гастрономічної логіки. Сомельє має вміти не просто 

визначати смакові ноти, а й аналізувати структуру вина, його баланс, 

кислотність, потенціал поєднання зі стравами. Це вимагає системної 

дегустаційної практики. Гарний сомельє тренує свої сенсорні навички постійно: 

щодня нюхає, куштує, порівнює, фіксує найдрібніші нюанси аромату. Саме це 

вміння  «читати» вино  відрізняє аматора від професіонала. 

Важливим елементом професійної підготовки є освітня база. Сьогодні 

існують міжнародні освітні системи, які формують стандарт для всього світу. 

Найвідомішою з них є Wine & Spirit Education Trust  глобальна організація, що 

навчає винній справі за уніфікованими програмами. Її дипломи визнаються в 

десятках країн, а випускники можуть працювати в ресторанах, готелях і винних 

компаніях по всьому світу. Інші авторитетні інституції, як-от Court of Master 

Sommeliers, орієнтовані на ще глибший рівень практичної підготовки. 

У процесі навчання сомельє вивчає винні регіони світу. Він повинен знати 

географію виноробства так само добре, як географ викладає карти. Франція, 

Італія, Іспанія, Нова Зеландія, Чилі, Південна Африка, Україна  кожна країна 



має свої сорти винограду, клімат, технології виробництва. Ці знання 

допомагають фахівцю не просто запам’ятовувати назви, а будувати смакові 

асоціації. Коли він бачить у карті «Ріоха», він уже уявляє, яке це вино на дотик, 

як воно буде поєднуватися з м’ясом чи сиром, у якому келиху його варто подати 

і якої температури. 

Крім теоретичних знань, підготовка сомельє неможлива без практики у 

залі. Сомельє вчиться не лише дегустувати, а й працювати з гостями. Його 

комунікація  це тонке мистецтво: не тиснути, не нав’язувати, а м’яко 

скеровувати вибір, враховуючи настрій, смакові уподобання, привід візиту та 

бюджет клієнта. Професіонал ніколи не змушує людину почуватися 

некомпетентною, навпаки  він створює відчуття довіри й легкості. 

Під час навчання велика увага приділяється техніці обслуговування. Це не 

просто формальність: подача вина  справжній ритуал, який має свої правила й 

нюанси. Від правильного відкривання пляшки до вибору келиха, від контролю 

температури до м’якого наливу  усе це відпрацьовується до автоматизму. У 

закладах високого класу помилки у подачі неприпустимі, бо вони псують 

загальне враження. 

Ще один ключовий блок підготовки  організація роботи з винним 

асортиментом. Сомельє повинен знати, як формувати карту: від пошуку 

постачальників і дегустації до аналізу цінових категорій і розміщення позицій у 

меню. Це вимагає аналітичного мислення, комерційного чуття й розуміння 

ресторанної економіки. Гарний сомельє не лише розуміє вино, а й вміє з ним 

заробляти, підтримуючи баланс між якістю та прибутковістю. 

Варто згадати і про етичну складову професії. Сомельє несе 

відповідальність за свідоме споживання алкоголю, за чесність у рекомендаціях, 

за повагу до продукту і до гостя. Він не нав’язує найдорожче вино  він шукає 

найкраще рішення для конкретної людини. Саме це робить його справжнім 

фахівцем, а не продавцем. 

В українському контексті професія сомельє розвивається динамічно. 

Сьогодні з’являється дедалі більше навчальних програм, дегустаційних клубів, 

конкурсів та майстер-класів. У великих містах працюють сертифіковані фахівці, 

а багато молодих спеціалістів проходять міжнародну атестацію, щоб вийти на 

глобальний ринок. Це означає, що професія поступово перестає бути вузькою 

нішою й стає повноцінною частиною ресторанної культури країни. 

Справжня професійна підготовка сомельє  це процес, який ніколи не 

завершується. Світ вина постійно змінюється: з’являються нові регіони, нові 

стилі, нові технології. Тому навіть досвідчені фахівці щороку навчаються  

відвідуючи виставки, дегустації, винні подорожі. Професіонал у цій сфері 

розуміє: якщо він перестає вчитися, він перестає бути сомельє. 



Отже, професійна підготовка сомельє  це поєднання глибокої ерудиції, 

тонкої сенсорики, комунікаційної майстерності, сервісної точності та 

комерційного мислення. Це шлях, що вимагає часу, дисципліни та великої 

любові до вина. Але саме завдяки цій підготовці сомельє стає не просто 

частиною ресторану, а обличчям його винної культури. 

 

2.Обов’язки сомельє 

 

Уявлення про сомельє часто зводиться до красивої сцени: елегантний 

фахівець у чорному костюмі відкриває пляшку вина, обережно наливає його у 

келих, і все виглядає як маленька вистава. Але насправді за цим жестом стоїть 

цілий пласт професійної роботи  щоденної, системної й відповідальної. 

Обов’язки сомельє значно ширші, ніж просто подати вино. Він  стратег, 

комунікатор, радник, педагог і, звичайно, майстер свого ремесла. 

Перш за все, сомельє  це посередник між вином і гостем. Його завдання 

полягає не лише в тому, щоб відкрити пляшку, а в тому, щоб допомогти людині 

зробити вибір. Для багатьох гостей ресторану вино  це складна тема: вони не 

завжди знають назви сортів, не розрізняють регіони, не впевнені у власному 

смаку. Гарний сомельє вміє перетворити момент вибору з напруженого у 

приємний. Він слухає гостя, зчитує його настрій, розуміє ситуацію  і пропонує 

не просто пляшку, а емоцію. Це дуже тонка робота, де важлива не лише ерудиція, 

а й психологія спілкування. 

Другий важливий обов’язок сомельє  формування винного асортименту. 

Це не просто складання списку вин у карті. Це складна стратегічна задача: 

підібрати вина, які відповідатимуть кухні ресторану, стилю закладу, очікуванням 

гостей та фінансовій моделі бізнесу. Сомельє аналізує ринок, спілкується з 

постачальниками, дегустує, порівнює та відбирає позиції. У хороших закладах 

винна карта  це частина концепції ресторану, і саме сомельє є її автором. 

Далі  контроль за якістю зберігання вина. Навіть найдосконаліше вино 

може бути зіпсованим, якщо його зберігати в неправильних умовах. 

Температура, вологість, відсутність світла, правильне положення пляшки  усе 

це впливає на смак і аромат. Сомельє контролює винний погріб, перевіряє партії, 

веде облік залишків, стежить за ротацією пляшок. Він повинен точно знати, яка 

пляшка де знаходиться, скільки вона пролежала, коли її краще відкрити й 

продати. Це тиха, але надзвичайно важлива частина професії. 

Велика частина обов’язків сомельє пов’язана з сервісом у залі. Це те, що 

бачить гість: презентація вина, відкорковування, декантація, налив, контроль 

температури подачі. Але ці кілька хвилин  результат бездоганного володіння 

технікою. У хорошому ресторані подача вина виглядає легко й природно, але за 

нею стоять сотні повторень і абсолютна впевненість у кожному русі. Сомельє не 

метушиться  він створює відчуття спокою та впевненості. 



Із сервісом тісно пов’язана ще одна важлива частина роботи  фудпейринг, 

або поєднання вина з їжею. Гість може не знати, яке вино пасуватиме до страви, 

але сомельє повинен знати завжди. Він розуміє структуру смаку, кислотність, 

баланс, інтенсивність аромату й текстуру страви. І пропонує те вино, яке не 

просто «підходить», а підсилює смак, створюючи гармонію на рівні відчуттів. Це 

як у музиці  коли окремі інструменти звучать добре, але разом вони створюють 

мелодію. 

Ще один аспект  робота з командою ресторану. Сомельє не може бути 

ізольованим експертом. Його завдання  навчати офіціантів, пояснювати їм 

структуру винної карти, базові характеристики напоїв, правила подачі. Навіть 

якщо сомельє не може підійти до кожного столу, офіціанти повинні вміти гідно 

представити вино гостю. Гарна винна програма працює лише тоді, коли команда 

говорить однією мовою. 

Сомельє також бере участь у комунікації з постачальниками. Він веде 

переговори, обирає надійних партнерів, аналізує ціни, домовляється про 

спеціальні пропозиції чи ексклюзивні партії. Часто саме завдяки хорошим 

відносинам з імпортерами ресторан може отримати унікальні вина, яких не 

знайти у відкритому продажу. 

У сучасному світі обов’язки сомельє не обмежуються залом і погребом. 

Він все частіше виступає амбассадором бренду ресторану. Веде дегустації, 

розповідає про вино гостям, проводить винні вечори, створює інформаційний 

контент. Сомельє сьогодні  це ще й медійна постать, яка допомагає ресторану 

вибудовувати власний імідж. 

І, звісно, сомельє  це фінансист у тіні. Він розуміє, які позиції приносять 

основний прибуток, які варто просувати, а які  зняти з карти. Він контролює 

закупівлі, слідкує за витратами, розуміє маржинальність кожної пляшки. Винна 

програма  це не просто мистецтво, а й добре прорахований бізнес. 

Обов’язки сомельє змінюються залежно від формату закладу. У 

маленькому ресторані він може поєднувати кілька функцій: обслуговувати 

гостей, слідкувати за зберіганням, закуповувати вино. У великих закладах або 

готелях сомельє може очолювати винну команду, координуючи кількох 

фахівців. Але в будь-якому випадку суть залишається незмінною: він відповідає 

за культуру вина у закладі. 

Ця професія вимагає не лише знань, а й бездоганного смаку, дисципліни, 

комунікабельності та постійного навчання. Сомельє ніколи не зупиняється: він 

дегустує, вивчає нові регіони, стежить за трендами, вдосконалює техніку сервісу. 

Саме тому його роль у сучасному ресторанному бізнесі така важлива. Він не 

просто відкриває пляшку  він створює досвід, який гість запам’ятовує. 

 

3.Характеристика найбільшої міжнародної організації по забезпеченню 



освіти в індустрії вина і міцних напоїв «The Wine & Spirit Educatson Trust».  

 

Коли ми говоримо про професійну освіту в індустрії вина, важко уявити 

собі більш авторитетну організацію, ніж Wine & Spirit Education Trust. Для 

сомельє, барменів, виноробів, імпортерів та всіх, хто пов’язаний зі світом вина і 

міцних напоїв, абревіатура WSET стала майже синонімом слова “професійність”. 

Це не просто навчальний заклад  це глобальна освітня система, яка сформувала 

цілі покоління фахівців у всьому світі. 

WSET було засновано у 1969 році в Лондоні. Спочатку це була невелика 

ініціатива британських винних компаній, які хотіли забезпечити своїх 

співробітників якісною освітою у сфері вина. Але дуже швидко стало очевидно, 

що попит на систематичні знання зростає далеко за межами Великої Британії. 

Протягом кількох десятиліть WSET виросла з локального навчального проєкту у 

міжнародну освітню платформу, що охоплює понад 70 країн світу. 

Унікальність WSET полягає в її структурованому підході до знань. Ця 

система навчання побудована за принципом поступового занурення  від 

базових понять для початківців до глибоких аналітичних рівнів для 

професіоналів. Її курси охоплюють не лише вино, а й міцні алкогольні напої та 

саке. Це важливо, бо індустрія гостинності вимагає від спеціаліста не 

фрагментарних знань, а цілісного розуміння алкогольного світу. 

Ще одна важлива риса WSET  глобальна стандартизація. Це означає, що 

студент, який проходить курс у Києві, Токіо чи Парижі, навчається за однією і 

тією ж програмою, складає однакові іспити й отримує сертифікат, який визнають 

у будь-якому куточку світу. Такий підхід гарантує якість освіти та надає 

дипломам WSET реальної ваги на міжнародному ринку праці. Для сомельє це  

не просто додаток до резюме, а пропуск у професійне середовище. 

WSET відомий не лише суворими академічними стандартами, а й 

практичною спрямованістю. Курси поєднують теорію зі сліпими дегустаціями, 

що дозволяє розвивати сенсорні навички, необхідні кожному винному фахівцю. 

Студенти навчаються не просто розрізняти вина, а й аналізувати їх, описувати 

структуру, аромат, баланс, розуміти регіональні особливості. Це вчить мислити 

не як споживач, а як професіонал, який здатен аргументувати свій вибір. 

Особливе значення WSET має для розвитку міжнародної винної мови. 

Адже у світі вина дуже багато нюансів і термінів, які в різних країнах можуть 

трактуватися по-різному. Саме WSET виробила стандартизовану систему опису 

вина, яка зрозуміла професіоналам незалежно від країни. Ця “спільна мова”  

величезна перевага для тих, хто працює на глобальному ринку. 

Значення WSET важко переоцінити ще й тому, що ця організація не 

обмежується класичним навчанням. Вона активно співпрацює з виноробними 

регіонами, міжнародними асоціаціями сомельє, готельно-ресторанними 

мережами, бізнесом. Це дозволяє їй залишатися актуальною, адаптувати 



навчальні програми до сучасних реалій ринку. Сьогодні сертифікація WSET є 

однією з найцінніших у сфері гостинності, особливо якщо людина планує 

працювати за кордоном або у великих міжнародних мережах. 

Цікаво, що WSET не обмежує свої програми лише професіоналами. Багато 

аматорів, які просто люблять вино, також проходять навчання на базових рівнях. 

Це створює спільноту людей, об’єднаних культурою вина, і розширює горизонт 

самої індустрії. 

Для України роль WSET останніми роками стрімко зростає. Відкриття 

офіційних акредитованих центрів дозволяє українським сомельє здобувати 

освіту міжнародного рівня, не виїжджаючи за кордон. Це серйозний крок до 

інтеграції української гастрономії у світовий професійний простір. 

Підсумовуючи, можна сказати, що WSET  це не просто навчальна 

структура, а міжнародний стандарт винної освіти, який формує культуру 

професіоналізму. Завдяки їй у різних країнах світу сомельє, бармени та винороби 

говорять однією мовою  мовою знань, поваги до продукту та сервісу найвищого 

рівня. 

 

4.Оснащення робочого місця сомельє 
 

Робоче місце сомельє  це не просто стіл або барна стійка. Це ціла зона 

професійної взаємодії з вином, де кожен інструмент, кожна пляшка, кожен рух 

має значення. Як у хірурга є операційна, а у шеф-кухаря  кухня, так і сомельє 

має власний простір, де відбувається тонка, точна й елегантна робота. І від того, 

наскільки добре організоване це місце, залежить якість сервісу та враження 

гостя. 

Головна мета цього простору  ефективність і контроль. Сомельє має мати 

під рукою все, що потрібно для відкриття, декантації, охолодження та подачі 

вина. Часом у гостя є лише кілька секунд, щоб побачити  перед ним професіонал 

чи ні. І саме організація робочого місця часто визначає цей перший імпульс 

довіри. 

Перший і найважливіший елемент  зберігання вина. Якщо пляшка 

зберігається неправильно, ніякий талант не врятує її від втрати смаку. Тому 

сомельє має доступ до винного погребу або спеціальної зони з контрольованою 

температурою та вологістю. Тут важлива стабільність: вино не любить різких 

змін температури, сонячного світла чи вібрацій. У хорошому закладі це не просто 

шафа з пляшками, а справжня інженерна система, яка гарантує сталі умови. 

Другий важливий аспект  зони охолодження та підтримки температури. 

Вино має подаватися в оптимальних умовах: біле  прохолодним, червоне  

злегка кімнатним, ігристе  освіжаюче холодним. Для цього використовують 

винні холодильники з різними температурними зонами, льодяні відерця або 

спеціальні охолоджувальні системи. Сомельє повинен мати до них вільний і 



швидкий доступ  це частина щоденної рутини, яка виглядає для гостя як легкий, 

впевнений жест. 

Не менш важливим є робочий інструмент сомельє. Класичний штопор у 

професійному виконанні  не дрібниця, а інструмент, яким користуються 

десятки разів на день. Він повинен бути надійним, зручним і добре відчутним у 

руці. Декантери, келихи різних форм, карафи, серветки, термометри, лійки, 

пробки для повторного закриття пляшок  усе це не просто набір речей, а мова 

професії. Гарний сомельє знає розташування кожного інструмента до 

сантиметра. 

Особливе місце займає келихне господарство. Келихи для вина  це не 

просто посуд. Їх форма, товщина скла, розмір чаші впливають на аромат і смак 

напою. Тому сомельє має тримати під контролем їхню чистоту, полірування, 

правильне зберігання. Навіть дрібна пляма на склі може зіпсувати враження від 

дорогого вина. Часто у професійних закладах сомельє полірує келихи сам або 

навчає цьому офіціантів  так, щоб кожен ковток був бездоганним. 

У робочій зоні завжди панує порядок і тиша. Сомельє не бігає в пошуках 

штопора або відерця з льодом  він діє спокійно, впевнено, чітко. Це частина 

іміджу. Для гостя момент відкриття пляшки  це не технічна процедура, а 

маленький ритуал. Саме тому інструменти завжди на своїх місцях, поверхні 

чисті, рухи  відточені. 

Не менш важливо  зручність роботи. Простір сомельє має бути 

організований так, щоб дозволяти йому рухатися швидко й природно. Усе, що 

потрібно для подачі вина, має бути в межах витягнутої руки. Це економить час, 

зменшує стрес і створює атмосферу впевненості. У хороших ресторанах 

архітектура робочого місця продумана ще на етапі проєктування залу. 

І, звісно, оснащення не обмежується лише інструментами. Сомельє 

повинен мати доступ до інформації: списків вин, їх залишків, температурних 

режимів, деталей врожаю. Сьогодні це часто робиться через планшети або 

спеціальні програми, що дозволяють оперативно перевірити будь-яку позицію. 

Цифрові інструменти не замінюють професіоналізм, але значно його 

підсилюють. 

Робоче місце сомельє  це поєднання техніки, естетики й філософії. Гість 

бачить лише частину процесу  відкоркування та подачу вина. Але за цим стоїть 

продумана система, де все має свою функцію. Чим досконаліше організовано цей 

простір, тим легше сомельє зосередитися на головному  створенні для гостя 

моменту задоволення від першого ковтка. 

 

5.Винна карта 

 



Винна карта  це не просто документ чи меню з переліком пляшок. Це 

своєрідний маніфест ресторану, його гастрономічний голос, який гість чує ще до 

того, як скуштує страву. Саме через винну карту ресторан розповідає, хто він є, 

яку філософію сповідує та на яку аудиторію орієнтується. Її створення  це 

стратегічна робота сомельє, де переплітаються смак, логіка, концепція та 

комерційний розрахунок. 

У центрі будь-якої винної карти стоїть ідентичність закладу. Якщо 

ресторан  стейк-хаус, гості інтуїтивно очікують червоні вина з характером і 

структурою. Якщо це середземноморська кухня  на перший план виходять легкі 

білі та рожеві позиції, які підтримують свіжість морепродуктів. У сучасній 

українській гастрономії дедалі частіше з’являється локальний акцент: вина з 

Одещини, Закарпаття чи Херсонщини стають частиною концепції так само 

природно, як і класика Франції чи Італії. Карта має говорити тією ж мовою, що 

й кухня. 

Важливо також знати свого гостя. Вино  це емоція, а емоції у різних 

людей різні. Молоді відвідувачі часто шукають легкі, трендові, ігристі позиції, 

не прагнучи заглиблюватися у складні назви чи терміни. Бізнес-аудиторія цінує 

стабільність, знайомі регіони та зрозумілу класику. А досвідчені поціновувачі 

вина шукають глибини  рідкісних пляшок, витримки, особистих історій. Гарна 

винна карта не диктує, а пропонує комфортний вибір кожному. 

Ще одна важлива складова  структура карти. Добра винна карта веде гостя 

інтуїтивно, не вимагаючи від нього спеціальних знань. У ній легко 

орієнтуватися, вона розкривається поступово: від легких до насичених вин, від 

доступних до преміальних, від знайомих до більш сміливих позицій. Її не 

потрібно “вивчати”  вона має допомагати обрати. Професійно складена карта 

створює ефект легкості, хоча за нею стоїть серйозна аналітична робота сомельє. 

Кожна пляшка в карті має своє місце та роль. Частина вин створює базу  

доступні та зрозумілі позиції, які легко рекомендувати гостям. Інші додають 

глибини та формують імідж. А преміальні вина створюють атмосферу 

ексклюзиву та статусу. Гарна карта ніколи не є випадковою  у ній відчувається 

продуманість і баланс. 

Сучасна винна карта  це також інструмент комунікації. Вона говорить з 

гостем навіть мовою оформлення. У закладах високого рівня вона може бути 

схожа на красиву книгу, альбом чи витончений цифровий інтерфейс на планшеті. 

Все частіше з’являються інтерактивні формати з описами стилю, регіону, 

смакових характеристик. Але навіть найсучасніша форма нічого не варта без 

змісту  без якісно вибудуваного асортименту та живої присутності сомельє. 

Не менш важливо, що винна карта  не статична. Вона постійно змінюється 

разом із рестораном. Змінюється меню, сезон, тренди  і разом з цим 

оновлюється добірка вин. Влітку гості тяжіють до білого, ігристого, рожевого. 



Взимку  до глибоких червоних і витриманих вин. Справжній професіонал 

підтримує цю динаміку, щоб карта залишалася живою та актуальною. 

Винна карта  це також частина команди. Вона не може працювати лише в 

руках одного сомельє. Увесь персонал має знати її логіку, ключові позиції, вміти 

впевнено презентувати вино. Навіть проста рекомендація від офіціанта повинна 

звучати впевнено й щиро. Тоді карта стає не документом, а живим інструментом 

сервісу. 

І найголовніше  винна карта завжди розповідає історію. Історію про смак, 

про філософію ресторану, про відчуття, які гість має забрати з собою. Саме тому 

хороша карта ніколи не копіюється  вона створюється для конкретного місця, 

конкретних людей і конкретного настрою. І якщо кухня  це серце ресторану, то 

винна карта, безумовно, його голос. 

 

6.Організація роботи по формуванню винного асортименту 
 

Формування винного асортименту  це одна з тих ділянок роботи сомельє, 

де його професіоналізм стає очевидним уже з перших хвилин. Адже винна карта 

ресторану ніколи не є випадковим набором пляшок  це ретельно вибудувана 

структура, яка поєднує смак, концепцію закладу та економічний розрахунок. 

Саме через вино ресторан «говорить» із гостем ще до першого ковтка. 

У центрі будь-якого асортименту стоїть ідентичність ресторану. Якщо 

заклад спеціалізується на м’ясних стравах, логічно зробити ставку на насичені 

червоні вина  структурні, глибокі, такі, що підтримують м’ясну текстуру. Якщо 

це середземноморська кухня  перевага за легкими білими, рожевими й 

ігристими винами. Якщо ресторан прагне підкреслити локальність, то саме 

українські вина  з Одещини, Закарпаття, Херсонщини  можуть стати важливим 

елементом концепції. Вино має не випадати з контексту, а підсилювати його. 

Другий ключовий фактор  публіка. Вино не існує у вакуумі: його купують 

і п’ють конкретні люди. Молоді гості сьогодні частіше шукають легкі трендові 

позиції  натуральні вина, Prosecco, пет-нати. Бізнес-аудиторія більше цінує 

класику, стабільність і знайомі регіони  Францію, Італію, Іспанію. Досвідчені 

поціновувачі прагнуть рідкісних пляшок, старих врожаїв і вин, про які можна 

говорити. Завдання сомельє  зрозуміти очікування гостей, перш ніж сформуєш 

навіть перший розділ карти. 

Далі починається найцікавіше  відбір вин. Це не просто закупівля. Це 

пошук характерів, які доповнять образ ресторану. Кожна пляшка має пройти 

“кастинг”: сомельє дегустує, аналізує аромат, баланс, текстуру, здатність вина 

працювати з конкретними стравами з меню. Важливо не піддаватися особистим 

симпатіям. Винна карта  не колекція улюбленців, а інструмент. Якщо вино 



чудове, але не «вписується» в кухню або в цінову політику, йому не місце у 

погребі ресторану. 

Дегустація  це не лише про смак. Справжній професіонал мислить у 

кількох вимірах. Він оцінює, як вино поводиться після відкриття, як змінюється 

у декантері, як співіснуватиме з гастрономією, чи буде зручним у подачі. Тут 

формується ядро майбутнього асортименту. 

Невіддільна частина цієї роботи  економіка. Ресторан не може дозволити 

собі винну карту, яка не приносить прибутку. Тому асортимент завжди будується 

на балансі. У ньому є базові вина  прості й зрозумілі, які легко пропонувати 

широкій аудиторії. Є середній сегмент  якісний, впізнаваний, який формує 

основну масу продажів. Є преміум  позиції, що створюють імідж, формують 

престиж закладу. І є «родзинки»  рідкісні вина для вузького кола знавців, які не 

продаються щодня, але створюють атмосферу ексклюзиву. Усі ці складові  як 

голоси в хорі. Вони повинні звучати разом, а не конкурувати. 

Коли асортимент обраний, сомельє переходить до етапу структурування 

карти. Вино має бути не лише в запасі  воно повинно «заговорити» з гостем 

через логіку подачі. Класичний поділ за регіонами або стилями  це лише основа. 

Хороша винна карта веде гостя за руку: від простих і доступних позицій  до 

складних і глибоких, від легкого до потужного, від свіжого до витриманого. Вона 

не перевантажує, а дає відчуття комфорту й передбачуваності. 

Далі  робота з постачальниками. Від того, з ким ресторан співпрацює, 

залежить і якість, і ексклюзивність. Сомельє повинен бути не лише 

дегустатором, а й переговорником: шукати вигідні умови, домовлятися про 

доступ до цікавих партій, забезпечувати стабільні поставки. У fine dining 

сегменті часто саме зв’язки з імпортерами чи виноробнями вирішують, чи 

матиме заклад унікальні позиції, яких немає в конкурентів. 

Велике значення має і зберігання вина. Навіть найдорожча пляшка 

втратить смак, якщо її тримати у невідповідних умовах. Температура, вологість, 

відсутність світла та вібрацій  не деталі, а умова якості. Сомельє повинен точно 

знати, де зберігається кожна пляшка, в якому вона стані, які варто активніше 

продавати, а які  зберігати для витримки. У хорошому винному погребі панує 

така ж дисципліна, як у фармацевтичному складі. 

Жоден асортимент не запрацює без команди. Винна карта не повинна бути 

таємницею сомельє  вона має жити в руках офіціантів. Тому сомельє навчає 

персонал: як вимовляти назви, як презентувати вино, як орієнтуватися в 

структурі карти, як зняти напругу з гостя при виборі пляшки. Навіть просте 

«дозвольте порекомендувати» має звучати впевнено. Коли офіціант не розуміє 

карту  вона мертва. 

Асортимент також не застиглий. Це жива структура. Сомельє постійно 

відстежує продажі, аналізує, що працює, а що ні, прибирає непопулярні позиції, 



вводить сезонні новинки, реагує на тренди. Улітку гості прагнуть легкого, білого, 

ігристого. Взимку  глибини, тепла, витримки. Карта має дихати в ритмі сезону, 

а не застигати в минулому. 

Все частіше у сучасних українських закладах з’являється локальний 

акцент. І це дуже сильний хід. По-перше, українські вина сьогодні справді цікаві, 

конкурентні й мають власне обличчя. По-друге, це створює унікальність закладу. 

По-третє, гості все більше цінують локальність і справжність. Якщо французьке 

шардоне можна знайти будь-де, то келих українського рислінгу з невеликої 

виноробні вже стає частиною враження від ресторану. 

Формування винного асортименту  це, по суті, розповідь історії. Це 

історія про заклад, про його цінності, про смаки, які він хоче розділити з гостями. 

Це не просто професія, а комбінація ремесла, інтуїції, смаку й бізнесового 

мислення. Кожна пляшка в карті повинна мати сенс: чому вона тут, з якою 

стравою вона заграє, кому вона подарує момент задоволення. І саме сомельє  

автор цієї історії. 

 



Тема 8. Виноградні вина. Їх особливості і класифікація 

 

План: 

1.Технологічні особливості виноградних вин.  

2.Міжнародна класифікація вина.  

3.Класифікація вин на вітчизняному ринку.  

4.Первинне виробництво вин.  

5.Вторинне виробництво вин. 

 

1.Технологічні особливості виноградних вин 

 

Вино  це один з небагатьох напоїв, які народжуються не лише завдяки 

сировині, а й завдяки технології. Саме технологічні особливості формують 

характер, аромат, смак і стиль кожної пляшки. Для професіонала у сфері 

гостинності розуміння технології  це не теорія для підручника, а інструмент для 

“читання” вина: розуміючи, як воно зроблене, можна передбачити його 

поведінку в келиху, поєднання зі стравами та потенціал до зберігання. 

Будь-яка технологія починається з винограду. Сорт, зрілість, терруар, 

клімат і врожай визначають не лише смак, а й технологічні рішення, які обере 

винороб. Білий виноград потребує делікатної обробки, щоб зберегти ароматичну 

чистоту. Червоний  вимагає контакту зі шкіркою для екстракції кольору й 

танінів. 

Збір винограду проводиться у момент оптимальної стиглості: саме баланс 

цукру й кислотності підказує виноробу, яку технологічну схему застосовувати 

далі. Збір може бути ручним або механізованим, але для високоякісних вин 

частіше обирають ручний метод, щоб уникнути пошкодження ягід. 

Після збору виноград надходить на первинну обробку: сортування, 

відділення гребенів, м’яке дроблення. Результатом є мезга  суміш соку, м’якоті, 

шкірки та кісточок. Для білих вин сік швидко відділяють від мезги, щоб зберегти 

легкість аромату. Для червоних вин мезга залишається на контакті з соком  саме 

в цей момент формується колір і танінна структура. 

Пресування проводять м’яко, щоб не пошкодити кісточки  надлишок 

фенольних сполук може надати гірких нот. Якість сусла визначає чистоту та 

ароматичний потенціал майбутнього вина. 

Ферментація  ключовий етап. Під дією дріжджів цукор перетворюється 

на алкоголь, а сік  на вино. Існують два шляхи: ферментація на природних 

дріжджах або на культивованих. Перший дає складніші, але менш передбачувані 

результати, другий  стабільні й контрольовані. 



Температура визначає стиль: низька (14-18 °C) зберігає фруктовість білих 

вин, вища (22-30 °C) дозволяє екстрагувати колір і таніни в червоних. Контроль 

температури  надзвичайно важливий технологічний момент, адже перегрів 

може зруйнувати ароматичний профіль, а надмірне охолодження  зупинити 

ферментацію. 

Для деяких вин застосовують малолактичну ферментацію  процес, за 

якого яблучна кислота перетворюється на молочну. Це пом’якшує кислотність і 

додає округлості смаку, особливо у червоних винах та сортах на кшталт 

Chardonnay. 

Після ферментації вино містить залишки дріжджів і дрібні частинки, які 

необхідно видалити для чистоти та стабільності продукту. Цей етап включає 

освітлення, відстоювання, фільтрацію. Завдяки йому смак вина стає більш 

точним, а аромат  прозорішим. Правильна стабілізація захищає вино від 

мікробіологічних проблем і непередбачуваних змін у пляшці. 

Хоча витримка формально належить до вторинного виробництва, її 

початкові параметри визначають ще на етапі технологічного проєктування. Вино 

можуть зберігати в нержавіючих резервуарах  щоб підкреслити свіжість, або в 

дубових бочках  щоб надати структурності, ароматів ванілі, тосту, спецій. 

Контакт з деревом і мікрооксидація змінюють текстуру, роблячи вино 

глибшим і складнішим. Саме тут проявляється філософія винороба: чи залишити 

продукт максимально природним і легким, чи надати йому характеру витримки. 

Білі вина ферментуються при низьких температурах, без контакту зі 

шкіркою. Переважають легкість, чистота аромату, свіжість. Часто зберігаються 

у сталі або бетоні. Малолактика  факультативна. 

Червоні вина потребують контакту з мезгою, вищих температур 

ферментації та інтенсивнішої роботи з танінами. Часто проходять малолактику 

та витримуються у дубі, що формує складний букет і м’яку структуру. 

Рожеві вина отримуються шляхом короткого контакту соку з шкіркою. Їхня 

технологія близька до білих вин, але з тонким балансом кольору та аромату. 

Ігристі вина проходять додаткову ферментацію (у пляшці чи чані), яка 

насичує напій вуглекислим газом. Від технології залежить стиль  від легких 

фруктових до складних шампанських. 

Сучасне виноробство активно впроваджує інновації: точний контроль 

температури, мікрооксидацію, селекцію дріжджів, органічні та біодинамічні 

методи. Паралельно з високотехнологічними процесами зростає інтерес до 

мінімального втручання, коли вино виробляють природними методами  з 

використанням диких дріжджів, без фільтрації та з мінімальним додаванням 

сірки. 



Такі підходи не суперечать технології  навпаки, вони демонструють, 

наскільки гнучкою може бути виноробна наука. 

Україна поступово повертає собі винну ідентичність. У регіонах  

Одещина, Закарпаття, Херсонщина  розвиваються виноробні, які дотримуються 

сучасних технологічних стандартів. Частина з них орієнтується на класичну 

європейську школу, інші експериментують з натуральними методами. 

Серед тенденцій  ручний збір винограду, контрольована ферментація, 

робота з дубом, відмова від надмірної стабілізації. Це дозволяє створювати вина 

з виразним терруарним характером, які вже впізнають на міжнародних 

дегустаціях. 

Для сомельє технологія  це не виробничий секрет, а мова професійного 

опису вина. Розуміючи технологічний шлях, фахівець може: 

 пояснити гостю, чому вино має саме такий смак; 

 передбачити його поєднання зі стравами; 

 сформувати збалансовану винну карту; 

 коректно підібрати умови зберігання та подачі. 

Знання технологічних особливостей дозволяє не лише описувати вино, а й 

створювати навколо нього історію, що підвищує цінність гастрономічного 

досвіду для гостя. 

Технологічні особливості виноградних вин  це фундамент, на якому 

стоїть увесь світ виноробства. Вони визначають стиль, аромат, смак і характер 

напою. Розуміння цих процесів  це ознака професіонала, який не просто 

відкриває пляшку, а вміє прочитати її походження й філософію. 

Сьогодні технології розвиваються швидше, ніж будь-коли: поруч із 

класикою існують інновації, поруч з індустрією  крафтове виноробство. Але 

незмінним залишається одне  повага до винограду і майстерність, з якою його 

перетворюють на вино. 

 

2.Міжнародна класифікація вина 

 

Світ вина  це складна й багатогранна система, у якій переплітаються 

культура, історія, економіка та технології. Тисячі регіонів, сотні сортів 

винограду, безліч стилів  без зрозумілої структури у цьому було б легко 

загубитися. Саме тому виникла міжнародна класифікація вина, яка допомагає 

виробникам, сомельє й споживачам говорити «однією мовою». 

Класифікація вина  це не просто етикетка. Вона дає інформацію про 

походження, якість, стиль, технологію виробництва, а також гарантує 



дотримання певних стандартів. У глобальній винній індустрії класифікація є 

інструментом довіри. 

У більшості країн світу система класифікації базується на трьох головних 

елементах: 

 Походження  де саме вирощено виноград і виготовлено вино. Географія 

визначає стиль: клімат, ґрунт, терруар мають ключове значення. 

 Якість  наскільки жорсткі стандарти встановлено для виробництва. Чим 

вищий рівень класифікації, тим суворіші правила. 

 Технологія  які сорти дозволені, яким має бути врожай, як проводиться 

ферментація та витримка. 

Ці принципи створюють спільну основу, хоча в різних країнах конкретні 

системи мають свої особливості. 

Європа  колиска виноробства, і саме тут сформувалися найвідоміші 

класифікаційні системи. Вони базуються на понятті терруару  унікального 

поєднання природних умов, яке формує характер вина. 

Євросоюз запровадив уніфіковану систему: 

 DOP (Denomination of Protected Origin)  вино з захищеним походженням. 

Це найвищий рівень якості, де кожна деталь  від сорту до способу збору 

врожаю  регламентована. 

 IGP (Indication Geographique Protegée)  вино з географічним зазначенням, 

де правила більш гнучкі, але походження контролюється. 

 Vin de France  базовий рівень без регіональних обмежень. 

Система Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) створила еталон 

для інших країн. Позначка AOC/AOP означає найвищу якість. Французька 

система унікальна тим, що фокусується не на сорті винограду, а на географії. 

В Італії існує чотири рівні: 

 DOCG  найвищий рівень із дегустаційною комісією, 

 DOC  контрольоване походження, 

 IGT  гнучка система для регіональних вин, 

 Vino da Tavola  базові вина. 

Італія відома тим, що навіть вина поза суворими рамками DOC можуть 

бути високоякісними  як так звані «супертосканці». 

Іспанія акцентує увагу ще й на витримці: Crianza, Reserva, Gran Reserva  

терміни, що вказують, скільки років вино зріло до потрапляння в пляшку. 

Німецька система унікальна тим, що класифікує вина за вмістом цукру в 

ягодах на момент збору  від легких Kabinett до надсолодких 

Trockenbeerenauslese. 



Країни Нового Світу  США, Австралія, Нова Зеландія, Чилі, Аргентина, 

ПАР  мають більш гнучкі системи. Вони менше зосереджені на терруарі, 

натомість головну роль відіграє сорт винограду. 

У США діє система AVA (American Viticultural Area)  визначені 

географічні зони. Правила менш жорсткі, але контроль за походженням 

зберігається. 

В Австралії та Новій Зеландії акцент робиться на точному позначенні сорту 

та року врожаю. 

У Чилі й Аргентині класифікації орієнтовані на експорт, тож інформація 

на етикетках максимально зрозуміла споживачу. 

Такий підхід зробив вина Нового Світу дуже популярними серед 

початківців  вони простіші для сприйняття, ніж складні європейські системи. 

Щоб уникнути хаосу у світовій торгівлі вином, існують наднаціональні 

структури: 

 International Organisation of Vine and Wine (OIV) встановлює наукові та 

технічні стандарти. 

 Світова організація торгівлі регулює географічні зазначення. 

 ЄС має власні регламенти, гармонізовані з OIV. 

Завдяки цьому пляшка вина з Франції, Італії чи Чилі розуміється 

споживачем у будь-якій країні світу. 

Окрім офіційних правових систем, сомельє активно користуються 

класифікацією за стилем, яка зрозуміла навіть нефахівцям: 

 Тихі вина  без бульбашок, найпоширеніший тип; 

 Ігристі вина  вторинна ферментація, насичення CO₂; 

 Десертні та лікерні  підвищений вміст цукру чи спирту; 

 Ароматизовані вина  з додаванням трав або спецій. 

Ця класифікація не замінює офіційну, але допомагає швидко 

зорієнтуватися у винній карті або під час комунікації з гостем. 

Україна останніми роками активно інтегрує свою класифікацію з 

європейською. Виробники можуть маркувати продукцію як: 

 вино без географічного зазначення, 

 вино з географічним зазначенням (ЗГЗ), 

 вино з захищеним географічним зазначенням (ЗЗГЗ)  український аналог 

DOP/AOP. 

Одеський, Закарпатський, Херсонський регіони стають локальними 

брендами. Це відкриває можливість для розвитку винного туризму, підвищення 

конкурентоспроможності на експорт і формування винної культури всередині 

країни. 



Для професіонала класифікація  це компас у світі вина. Вона дозволяє: 

 швидко зрозуміти якість і стиль напою; 

 правильно презентувати вино гостю; 

 будувати логічну та зрозумілу винну карту; 

 орієнтуватися в цінових категоріях; 

 прогнозувати потенціал до зберігання та поєднання зі стравами. 

Коли сомельє бачить на етикетці «AOP Bourgogne» чи «DOCG Chianti 

Classico», він уже має уявлення про стиль, структуру, кислотність, ароматичний 

профіль і навіть приблизну ціну. 

Міжнародна класифікація вина  це не бюрократія, а мова спільного 

розуміння між виробниками, професіоналами та споживачами. Вона гарантує 

якість, зберігає регіональні традиції, полегшує вибір і створює систему довіри. 

Сьогодні, коли ринок вина глобальний, знання класифікації для сомельє є 

обов’язковою частиною професійної культури. Воно дозволяє впевнено 

орієнтуватися серед тисяч вин, будувати грамотну комунікацію з гостем і 

формувати у закладі власну винну філософію. 

 

3.Класифікація вин на вітчизняному ринку 

 

Український винний ринок проходить період глибокої трансформації. 

Якщо ще двадцять років тому переважали масові вина з типовими радянськими 

маркуваннями, то сьогодні дедалі більше виробників переходять на європейську 

модель класифікації. Це не лише про етикетки  це про формування довіри, 

репутації й конкурентоспроможності українського вина на міжнародному рівні. 

Класифікація допомагає: 

 споживачу розуміти якість та походження продукту; 

 сомельє  грамотно формувати винну карту; 

 виробникам  позиціонувати себе на ринку; 

 державі  впорядковувати контроль якості. 

Таким чином, класифікація  це фундамент винної культури, без якого не 

може існувати зрілий ринок. 

Тривалий час українське виноробство розвивалося в межах радянської 

системи, де акцент робився на масовому виробництві, а не на якості чи 

походженні. Класифікація базувалася виключно на типі вина  сухе, напівсухе, 

десертне, ігристе  без відсилки до терруару або сортової чистоти. 

Після здобуття незалежності ситуація поступово змінювалась, але 

справжній поштовх відбувся після 2014 року, коли Україна взяла курс на 

євроінтеграцію. Саме тоді почали формуватись сучасні системи контролю та 



географічних зазначень, що наблизили вітчизняну класифікацію до стандартів 

ЄС. 

Нині класифікація українських вин базується на географічному принципі 

та рівні контролю якості, подібно до системи ЄС. Виділяють три основні 

категорії: 

Вина без географічного зазначення  це наймасовіша категорія. Такі вина 

можуть вироблятися з винограду будь-якого походження, технологія більш 

гнучка, а вимоги  мінімальні. Проте низька категорія не завжди означає низьку 

якість: багато крафтових виробників саме з цієї категорії починають свій шлях. 

Вина з географічним зазначенням (ЗГЗ): тут виноград має походити з 

певного виноробного регіону, який офіційно зареєстрований державою. Такі 

вина мають типовий аромат, смак і характер, притаманний конкретній 

місцевості. Ця категорія стала базою для брендування українських регіонів  

зокрема Одеської області та Закарпаття. 

Вина з захищеним географічним зазначенням (ЗЗГЗ)  це найвищий рівень 

контролю. Він передбачає не лише походження винограду з певного терруару, а 

й суворі вимоги до врожайності, технології, сортів та маркування. Це аналог 

європейської категорії DOP/AOP. Такі вина є візитівкою регіонів і мають 

потенціал для експорту. 

Україна має кілька виноробних зон, які вже набувають впізнаваності серед 

сомельє: 

 Одещина  провідний регіон із розвиненою інфраструктурою та 

сприятливим кліматом. Дає ароматні білі та насичені червоні вина. 

 Закарпаття  історичний виноробний центр, де виробляють європейські 

стилі з локальним акцентом. 

 Херсонщина та Миколаївщина  регіони з теплим кліматом, що підходить 

для вирощування сортів з високим вмістом цукру. 

 Бессарабія  зона зі своєрідним мікрокліматом, що формує яскраві, глибокі 

вина. 

Регіональність стає важливою складовою бренду українського вина: 

етикетки з назвами місцевостей дедалі частіше з’являються на полицях магазинів 

і у винних картах. 

Паралельно з офіційною класифікацією існує практична  за стилем 

напою, яка активно використовується в ресторанному бізнесі: 

 Тихі вина  найпоширеніші, представлені в усіх регіонах. 

 Ігристі вина  виробляються як методом Шарма, так і традиційним 

пляшковим способом. 



 Десертні вина  історично важливий сегмент, зокрема в Криму та на Півдні 

України. 

 Крафтові та натуральні вина  новий тренд останніх років, орієнтований 

на локальний ринок і винний туризм. 

Цей поділ не суперечить офіційній системі  він допомагає споживачеві 

легше орієнтуватися у стилях та смаках. 

Сучасний український ринок також тяжіє до сортового маркування. Це 

пов’язано з тим, що для більшості споживачів саме сорт винограду є зрозумілим 

орієнтиром. 

Найпоширеніші сорти: 

 серед білих  Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc, Aligote; 

 серед червоних  Cabernet Sauvignon, Merlot, Saperavi. 

Паралельно розвивається робота з автохтонними українськими сортами, 

які можуть стати конкурентною перевагою на світовому ринку. 

Український ринок відкритий до імпорту. На полицях магазинів присутні 

вина з Італії, Франції, Іспанії, Чилі, Грузії. Імпортовані вина маркуються 

відповідно до міжнародних стандартів  DOCG, AOC, AVA тощо  але при 

цьому підлягають українському контролю маркування. 

Таким чином, у межах одного ринку співіснують вітчизняна та міжнародна 

класифікації, що створює широкий вибір і стимулює розвиток українського 

виробництва. 

В останні роки спостерігається стійка тенденція до підвищення якості 

українських вин. З’являється все більше сімейних виноробень, які орієнтуються 

на терруар, а не на масове виробництво. 

Ключові тренди: 

 реєстрація нових географічних зазначень; 

 поява преміальних лінійок вин; 

 розвиток винного туризму; 

 популяризація українських сортів. 

Україна поступово входить у міжнародний винний простір не як 

сировинний, а як повноцінний гравець. 

Для сомельє класифікація — це не лише інформація на етикетці, а ключ до 

комунікації з гостем. Вона допомагає: 

 швидко визначати якість і походження вина; 

 будувати винну карту логічно й зрозуміло; 

 позиціонувати українські вина поруч з імпортними; 

 презентувати продукт як частину регіональної культури. 



Коли сомельє розуміє, що означає ЗЗГЗ «Одещина», він може не просто 

запропонувати пляшку  а розповісти її історію. 

Класифікація вин на вітчизняному ринку  це більше, ніж система 

контролю. Це інструмент розвитку винної культури, інтеграції з міжнародним 

ринком та формування іміджу України як виноробної країни. 

Вона допомагає споживачам робити усвідомлений вибір, а фахівцям  

працювати професійно та впевнено. І саме від того, наскільки ефективно ця 

система розвиватиметься, залежить майбутнє українського вина  не лише в 

нашій країні, а й на світовій сцені. 

 

4.Первинне виробництво вин 

 

Вино починається не в погребі, а на винограднику. Саме первинне 

виробництво визначає його якість, характер і потенціал. Це період від збору 

винограду до завершення алкогольної ферментації, коли формується структура, 

кислотність, ароматичний профіль і навіть здатність вина до витримки. 

Помилка на цьому етапі вже не виправляється далі  тому винороби 

називають його «точкою неповернення». Для сомельє ці знання важливі, щоб 

читати вино: розуміти, звідки походить його смак, аромат і текстура. 

Якість сировини  це фундамент. Сорт винограду, клімат, ґрунт, терруар, 

рівень стиглості визначають технологічні рішення, які прийме винороб. 

Сорт задає стиль вина  білий виноград дає свіжість і кислотність, 

червоний  танінність та глибину кольору. 

Час збору критичний: занадто ранній  і вино буде кислим, занадто пізній 

 надмірно алкогольним. 

Збір може бути ручним або механізованим. Ручний дає змогу відбирати 

лише здорові ягоди, зберігаючи їх ароматичний потенціал. 

Після збору виноград доставляють на виноробню якомога швидше  щоб 

уникнути небажаних окислювальних процесів і спонтанного бродіння 

Першим технологічним кроком є сортування та підготовка сировини. 

Виноград очищують від пошкоджених ягід і сторонніх домішок. Далі гребені 

відокремлюють, щоб уникнути надлишку зелених, гіркуватих нот у вині. 

Потім ягоди м’яко дроблять, утворюючи мезгу  суміш соку, шкірки, 

м’якоті та насіння. Це момент, коли починають проявлятися сортові особливості 

майбутнього вина. 

Сусло  це сік винограду, який стане основою для ферментації. 

Для білих вин сусло одразу відділяють від шкірки, щоб уникнути надмірної 

екстракції й зберегти чистоту аромату. 



Для червоних вин сусло залишають на контакті з мезгою, завдяки чому 

відбувається передача кольору, танінів і ароматичних компонентів. 

Пресування проводять акуратно, щоб не пошкодити кісточки. 

Вільнотекуче сусло вважається найякіснішим, а пресове використовують окремо 

або для купажування. 

Ферментація  ключовий етап первинного виробництва. Під дією дріжджів 

цукор у суслі перетворюється на алкоголь і вуглекислий газ. Саме тут вино 

набуває свого базового ароматичного профілю. 

Ферментація може відбуватись: 

 на диких дріжджах, які живуть на шкірці винограду  це дає складніший, 

але менш контрольований результат; 

 на культивованих дріжджах, що гарантують стабільність процесу. 

Температура бродіння визначає стиль вина: 

 білі вина ферментуються при 14–18 °C, щоб зберегти свіжість і легкість; 

 червоні  при 22–30 °C, що сприяє повнішій екстракції кольору та танінів. 

Для червоних вин важливий контроль контакту з шкіркою  мезга утворює 

«капелюх», який регулярно перемішують, щоб рівномірно передавати аромат і 

колір. 

Після основного бродіння у деяких випадках проводять малолактичну 

ферментацію  перетворення яблучної кислоти на молочну. Це пом’якшує 

кислотність вина, надає йому округлості та стабільності. Малолактика майже 

завжди застосовується в червоних винах і деяких білих, зокрема Chardonnay. 

Після завершення ферментації виноматеріал потребує стабілізації. Його: 

 знімають з осаду, щоб уникнути небажаних запахів та мікробіологічних 

проблем; 

 освітлюють природним відстоюванням або фільтрацією; 

 охолоджують, стабілізуючи температуру. 

Це гарантує чистоту аромату та стабільність вина перед подальшими 

етапами дозрівання. 

Білі вина виробляють із мінімальним контактом з мезгою. Їхня технологія 

підкреслює фруктовість, квіткові ноти, свіжість. 

Червоні вина потребують активного контакту зі шкіркою, вищих 

температур ферментації та часто проходять малолактичну ферментацію. Вони 

мають насичену структуру та танінність. 

Рожеві вина отримують завдяки короткому контакту соку з шкіркою (від 2 

до 24 годин), завдяки чому мають ніжний колір і яскравий аромат. 



В Україні первинне виробництво активно розвивається в Одеській, 

Закарпатській, Херсонській та Миколаївській областях. Все більше крафтових 

виробників: 

 використовують ручний збір винограду; 

 контролюють температуру ферментації; 

 експериментують з дикими дріжджами; 

 мінімізують втручання в процес, щоб передати характер терруару. 

Ці зміни сприяють створенню автентичних вин з чітким регіональним 

обличчям, що цінується і в Україні, і за кордоном. 

Сомельє не бере участі у виробничому процесі, але його завдання  

розуміти технологію. Це дозволяє: 

 прогнозувати смаковий профіль вина ще до дегустації; 

 пояснювати гостям відмінності між стилями; 

 грамотно формувати винну карту; 

 коректно поєднувати вино зі стравами. 

Коли сомельє знає, як вироблено вино, він не просто продає напій  він 

розповідає історію, створюючи додану цінність для гостя. 

Первинне виробництво вина  це фундамент, на якому базується все 

подальше життя напою. Саме тут народжується стиль, аромат, структура й 

індивідуальність. 

Для виноробів цей етап  найвідповідальніший. Для сомельє  це ключ до 

розуміння продукту, що стоїть у келиху. І чим глибше це розуміння, тим 

професійніше можна будувати комунікацію з гостем, формувати винну карту й 

підтримувати культуру споживання вина. 

 

5.Вторинне виробництво вин 

 

Якщо первинне виробництво формує основу  аромат, кислотність, 

структуру та алкогольну базу, то вторинне виробництво відповідає за 

вдосконалення цих характеристик. На цьому етапі молоде вино перетворюється 

на гармонійний, стабільний продукт, готовий до розливу, витримки або 

комерційної реалізації. 

У технологічному сенсі вторинне виробництво охоплює всі процеси після 

завершення алкогольної ферментації: стабілізацію, дозрівання, купажування, 

фільтрацію та розлив. Для сомельє це означає: саме тут формується фінальний 

стиль вина, його «поведінка» в келиху та гастрономічна сумісність. 

Після ферментації у вині залишаються дрібні частинки дріжджів, білків, 

винних солей, які можуть призвести до помутніння та сторонніх запахів. Тому 



перший етап вторинного виробництва   зняття вина з осаду. Його перекачують 

у чисті ємності, даючи можливість відстоятися. 

Потім проводять освітлення  природне або з використанням фільтрів чи 

допоміжних речовин (наприклад, бентоніту). Завдання цього етапу  зробити 

вино стабільним і прозорим, не змінюючи його смаку. 

Стабілізація також може включати холодову обробку охолодження вина 

для запобігання утворенню кристалів виннокислих солей під час зберігання. 

Якщо вона не проводилася на первинному етапі, її можуть ініціювати саме 

зараз. Малолактична ферментація  це перетворення яблучної кислоти на 

молочну. У результаті: 

 вино стає м’якшим і більш округлим на смак; 

 кислотність знижується; 

 напій набуває кремових, маслянистих або горіхових нот. 

Цей процес особливо важливий для червоних вин і окремих білих, зокрема 

Chardonnay. 

Найбільш виразний етап вторинного виробництва  витримка. Вона може 

відбуватися у різних типах ємностей: 

 нержавіюча сталь  зберігає свіжість, фруктовість, первинний аромат; 

 дубові бочки  надають нот ванілі, тосту, спецій, роблять вино 

структурнішим і глибшим; 

 бетонні резервуари чи амфори  забезпечують мікрооксидацію без 

вираженого деревного впливу. 

Контакт з киснем під час витримки відбувається контрольовано. Це 

допомагає стабілізувати колір червоних вин, пом’якшити таніни й надати 

складності аромату. Саме тут вина «дозрівають»  формують свою 

індивідуальність і багатошаровість. 

Одним із ключових процесів вторинного виробництва є купажування, 

тобто змішування різних партій виноматеріалів. Мета  створити збалансований, 

гармонійний смаковий профіль. Це може бути поєднання: 

 різних сортів винограду, 

 вин із різних ділянок виноградника, 

 партій із різною витримкою. 

Купажування  це творчий процес, який вимагає від винороба великого 

досвіду. Відомі вина світу часто є саме купажами  прикладом може бути 

класичний бордоський стиль, що поєднує Cabernet Sauvignon та Merlot. 

Перед розливом вина проходять фільтрацію, яка видаляє залишки 

мікроорганізмів та дрібних частинок. Залежно від стилю вина цей процес може 

бути: 



 грубий  для базових вин, 

 м’який або стерильний  для преміальних вин, щоб зберегти 

характер. 

Також проводять температурну стабілізацію, щоб вино не мутніло при 

транспортуванні та зберіганні. 

Особливе місце займає вторинне виробництво ігристих вин. Їхній 

ключовий етап  вторинна ферментація з утворенням вуглекислого газу. 

Традиційний метод (пляшковий, як у Champagne): у базове вино додають 

дріжджі та цукор, закупорюють пляшку — і в ній починається ферментація, яка 

створює природні бульбашки. Потім вино витримують на осаді, дегоржують і 

дозують. 

Метод Шарма (танковий): ферментація відбувається у великих 

герметичних чанах. Це швидше, дешевше й зберігає легкий фруктовий характер 

вина (типовий для Prosecco). 

Ці два методи визначають не лише стиль напою, а й його ціну та статус. 

Після досягнення бажаних характеристик вино переходить до етапу 

розливу: 

 використовують інертні гази, щоб уникнути окислення; 

 обирають тип закупорки (натуральний корок, технічний, гвинтова пробка); 

 деякі вина проходять пляшкову витримку перед виходом на ринок. 

Розлив  це не просто технічна процедура, а важливий момент, коли 

потрібно зберегти все, що було напрацьовано на попередніх етапах. 

Цей етап визначає: 

 стабільність і чистоту смаку; 

 ароматичну складність; 

 текстуру і баланс; 

 потенціал до зберігання. 

Вина без вторинної обробки можуть бути яскравими, але 

короткотривалими. Вина, які пройшли повний цикл витримки й стабілізації, 

часто мають складний букет і можуть зберігатися роками. 

В Україні вторинне виробництво активно розвивається паралельно з 

появою крафтових і середніх виноробень. Якщо раніше більшість вин не 

витримувалися, то сьогодні: 

 все частіше використовуються дубові бочки різного походження 

(французький, угорський дуб); 

 популярними стають натуральні вина з мінімальною фільтрацією; 

 деякі виробники опановують пляшковий метод виготовлення ігристих вин. 



Ці зміни сприяють зростанню престижу українського вина на міжнародній 

арені. 

Для сомельє розуміння вторинного виробництва дає змогу: 

 розпізнавати стиль і якість вина за ароматом і структурою; 

 пояснювати гостям відмінності між молодим та витриманим вином; 

 правильно поєднувати вина зі стравами; 

 створювати збалансовану винну карту з різними ціновими сегментами. 

Сомельє, який розуміє, як вино «виховувалося» після ферментації, 

говорить про нього не сухими фактами, а живою мовою  і це завжди відчуває 

гість. 

Вторинне виробництво  це завершальний і водночас найтонший етап у 

створенні вина. Саме тут формується його зрілість, характер і стабільність. Це 

процес, де технологія поєднується з ремеслом і мистецтвом винороба. 

Для фахівців ресторанної сфери ці знання  не лише теорія, а ключ до 

професійної інтерпретації вина, побудови винної карти та підвищення якості 

сервісу. 

Грамотне розуміння вторинного виробництва  це один із кроків до 

формування винної культури в Україні. 

 



Тема 9. Обслуговування гостей винами. Правила споживання вин 

 

План: 

1. Техніка обслуговування гостей винами.  

2. Приймання замовлення та порядок підготовки вина до подавання.  

3. Технологічний процес  подавання вина: представлення вина, відкривання 

пляшки вина, дегустація вина, декантування вина, наповнення чарок, 

повторне замовлення. 

4. Сутність проведення декантації.  

5. Призначення процедури декантації.  

6. Характеристика вин, у яких виникає  осад.  

7. Рекомендації щодо декантації певних видів вин.  

8. Обладнання для декантації. Технологічний процес декантації вина.  

9. Загальні рекомендації поєднання вин зі стравами.  

10. Поняття еногастрономії.  

11. Характеристика принципів для забезпечення відповідності вин певним 

стравам: «забороняючий», «кольоровий», «регіональний», «соусний», 

«силовий», «взаємодії ароматів», «поєднання за м’якістю та жорсткістю», 

«ціновий». Перелік найпоширеніших ворогів вина. 

12. Правила споживання вин.  

13. Рекомендації щодо споживання, підбір посуду та температура подавання 

білих та рожевих вин, молодих і легких червоних вин, червоних насичених 

вин, важких старих червоних вин, міцних (кріплених) вин, солодких 

десертних вин, лікерних вин, шампанських вин 
 

1.Техніка обслуговування гостей винами 

 

Професійне обслуговування вина  це не просто розлив напою в келихи. 

Це ритуал, що формує перше враження гостя про ресторан і визначає, наскільки 

повно він відчує смак та аромат вина. У закладах середнього та високого класу 

саме сомельє або офіціант, що володіє відповідними навичками, стає ключовою 

фігурою винного сервісу. 

Техніка обслуговування вин включає не лише правильну подачу, а й 

уважне спілкування з гостем, дотримання етикету та створення елегантної 

атмосфери. 

Професійне обслуговування починається з моменту отримання 

замовлення, а не з відкриття пляшки. Сомельє повинен: 

 уточнити назву вина, рік врожаю та обсяг пляшки; 

 перевірити температуру подачі  вона повинна відповідати стилю вина; 

 підібрати правильний тип келиха; 

 продемонструвати пляшку гостю етикеткою вперед. 



Цей етап демонструє повагу до гостя та напою і створює довіру до 

професійності обслуговування. 

Перед відкорковуванням сомельє представляє пляшку, називає вино 

вголос, щоб гість підтвердив замовлення. Відкриття пляшки виконується без 

різких рухів і зайвого шуму  плавно, впевнено, естетично. 

Пробку уважно оглядають, щоб переконатися у відсутності ознак псування 

(цвіль, тріщини, сторонні запахи). При потребі гість може оглянути пробку. 

Перший ковток завжди пропонують тому, хто замовив вино, щоб 

переконатися в його якості. Після згоди сомельє наливає напій іншим гостям  

спочатку жінкам, потім чоловікам, і в останню чергу особі, яка замовила. 

Келих наповнюють приблизно на 1/3 об’єму, щоб залишити простір для 

аерації та аромату. Пляшку повертають легким рухом, щоб уникнути крапель на 

скатертині. 

Професійний сомельє не лише відкриває та наливає вино  він створює 

атмосферу. Впевнені рухи, тиха подача, правильна постава, усмішка  усе це 

впливає на сприйняття гостем. 

Сомельє повинен бути уважним, але не нав’язливим: контролювати рівень 

вина у келихах, своєчасно доливати, але не переривати бесіду за столом. 

Після обслуговування пляшку ставлять на підставку або у відерце з льодом 

(для білих та рожевих вин). Етикетка завжди має бути повернена до гостя  це 

знак поваги та прозорості. Якщо залишилося вино, сомельє стежить за його 

температурою до завершення вечері. 

 

2.Приймання замовлення та порядок підготовки вина до подавання 

 

Професійне обслуговування вина починається задовго до відкриття 

пляшки. Момент приймання замовлення  це перший крок, який задає 

правильний настрій обслуговування та створює враження про рівень сервісу 

закладу. Саме тут сомельє або офіціант демонструє не лише знання винної карти, 

а й уважність, тактовність і вміння передбачати очікування гостя. 

Пропозиція вина не повинна виглядати як нав’язування. У якісному 

ресторані сомельє підходить до столу з тактовними запитаннями, щоб зрозуміти 

смаки та настрій гостей: 

 Чи планують вони легкий аперитив чи повноцінну трапезу. 

 Які страви будуть замовлені. 

 Який стиль вина гість надає перевагу (сухе, напівсолодке, ігристе, червоне, 

біле тощо). 

 Який бюджет гість готовий витратити. 



Професійний сомельє не просто називає позиції з карти, а пояснює їх: 

походження, ароматичний профіль, гастрономічну сумісність. Якщо гість 

вагається  пропонується 2-3 варіанти, які найкраще пасують до обраних страв. 

Дуже важливо повторити замовлення вголос і уточнити: 

 назву вина, 

 рік врожаю, 

 формат пляшки (0,75 л, Magnum тощо), 

 кількість пляшок. 

Це допомагає уникнути непорозумінь і підтверджує професійність. 

Після того як замовлення прийнято, сомельє прямує до винного погребу чи 

шафи для: 

 Перевірки правильності вибору  чи це саме та етикетка, яку замовив гість. 

 Контролю температури  вино має подаватися при оптимальних градусах 

для свого стилю. Якщо потрібно, пляшку охолоджують або злегка 

підігрівають. 

 Візуального огляду пляшки  перевіряють цілісність етикетки, відсутність 

тріщин, витоків чи пошкоджень пробки. 

Сомельє також має переконатися, що пробка не деформована, а вино не 

має ознак псування. Для подачі вина заздалегідь готуються: 

 відповідний тип келихів  залежно від стилю вина; 

 салфетка для обертання пляшки та захисту скатертини від крапель; 

 штопор або сомельє-ніж; 

 відерце з льодом для охолоджених вин; 

 декантер (якщо потрібно аерувати або відділити осад). 

Келихи обов’язково повинні бути ідеально чистими та прозорими, без 

сторонніх запахів, водяних плям чи пилу. У разі потреби сомельє може 

«ополоснути» келих невеликою кількістю вина (цей прийом називається rinsing). 

Перед тим як відкрити пляшку, сомельє з’являється біля столу з етикеткою, 

повернутою до гостя. Він чітко проговорює назву, рік, регіон і переконується, що 

це саме замовлене вино. Цей жест  елемент довіри та прозорості. 

У випадку з дорогими або витриманими винами пляшку відкривають 

безпосередньо біля гостя, а не в сервісному приміщенні. Це дозволяє гостеві 

стати частиною ритуалу. 

Після підтвердження вибору: 

 пляшку обережно відкривають; 

 пробку оглядають і, за потреби, пропонують гостю; 

 заздалегідь підготовлені келихи розставляють відповідно до кількості 

гостей; 



 при необхідності проводять декантацію. 

На цьому етапі все має бути максимально акуратно та елегантно: жодних 

різких рухів, пляшку тримають етикеткою до гостей, а температура 

контролюється до моменту першого наливу. 

Приймання замовлення та підготовка вина до подачі  це основа винного 

сервісу. Якщо цей етап виконано грамотно, решта обслуговування проходить 

легко та невимушено. 

 

3.Технологічний процес  подавання вина: представлення вина, відкривання 

пляшки вина, дегустація вина, декантування вина, наповнення чарок, 

повторне замовлення 

 

Подача вина в ресторані  це не просто технічна процедура, а естетичний 

ритуал, що підкреслює повагу до напою, майстерність сомельє та атмосферу 

закладу. Кожен етап  від моменту представлення пляшки до повторного 

замовлення  впливає на загальний досвід гостя. 

Саме технічна бездоганність і м’якість рухів формують відчуття 

вишуканого сервісу. 

Після отримання замовлення сомельє або офіціант повертається до столу з 

пляшкою, тримаючи її етикеткою до гостя. Цей момент  не формальність, а 

підтвердження того, що гість отримає саме те, що замовив. 

Сомельє чітко й спокійно вимовляє: 

 назву вина, 

 рік врожаю, 

 країну або регіон виробництва, 

 за потреби  особливості сорту або стилю. 

Якщо гість погоджується  переходять до відкривання пляшки. Якщо ж ні 

 сомельє ввічливо уточнює деталі та пропонує альтернативу. 

Відкривання пляшки має бути максимально акуратним та безшумним, щоб 

не порушувати атмосферу столу. 

1. Зріз капсули  нижче буртика пляшки, за допомогою сомельє-ножа. Це 

гарантує чистоту наливу. 

2. Видалення фольги  елегантним рухом, без метушні. 

3. Витягування пробки  повільно, без клацання. Ключове  зберегти 

спокійний, контрольований темп. 

4. Огляд пробки  перевірка її стану: еластичність, відсутність сторонніх 

запахів, слідів цвілі чи протікання. 

Пляшка під час відкривання завжди тримається етикеткою до гостя, щоб 

він міг спостерігати за процесом. Перший ковток завжди надається особі, яка 



замовила вино. Сомельє наливає 20-30 мл і чекає на реакцію гостя. Мета 

дегустації  не визначити, чи подобається напій, а перевірити: 

 чи немає дефектів (наприклад, запаху пробки, окислення); 

 чи відповідає вино замовленому. 

Поки гість дегустує, сомельє не коментує і не підганяє. Лише після згоди 

розпочинається обслуговування інших гостей. 

Декантація  окремий етап, що застосовується не до всіх вин. Основні 

причини: 

 відділення осаду у витриманих червоних винах; 

 насичення молодих вин киснем для розкриття аромату. 

Процедура проводиться обережно: 

 вино повільно переливають у декантер, не збовтуючи осад; 

 у витриманих вин контакт з повітрям має бути коротким, аби не 

зруйнувати тонкий букет; 

 у молодих  тривалішим (10-30 хвилин), щоб аромати «відкрилися». 

Декантер подають на стіл з тією ж повагою, що й пляшку, а сомельє 

стежить за температурою вина. 

Налив вина  це теж частина сервісного мистецтва. Основні правила: 

 келих тримають на столі, не підіймаючи; 

 пляшку тримають правою рукою, етикеткою до гостя; 

 наливають тихо, без бризок та крапель; 

 об’єм наливу  1/3 келиха (приблизно 120 мл для вина і 90 мл для 

ігристого); 

 після наливу пляшку злегка повертають зап’ястям, щоб уникнути крапель. 

Послідовність подачі: 

1. Жінки, починаючи зі старшої. 

2. Чоловіки. 

3. Замовник вина  останнім. 

Після першого кола наливу сомельє обов’язково повертається до столу, 

щоб контролювати рівень вина в келихах. Якщо вино закінчується, досвідчений 

сомельє не чекає прохання гостя, а делікатно пропонує ще одну пляшку. У 

такому разі він: 

 уточнює, чи бажають замовити те саме вино; 

 або пропонує подібний варіант за стилем чи ціною. 

Якщо гості погоджуються  цикл подачі повторюється з урахуванням усіх 

процедур: презентація, відкриття, дегустація тощо.  

 

4.Сутність проведення декантації 



 

Сутність декантації полягає у двох ключових завданнях: 

 Відділення осаду. У витриманих винах із роками утворюється осад  

дрібні часточки, що осідають на дні пляшки. Він не шкідливий, але псує 

зовнішній вигляд та може додати небажаної гіркоти. Обережне 

переливання дозволяє залишити осад у пляшці. 

 Аерація вина. У молодих винах декантація виконує іншу функцію  

насичення киснем. Коли вино «дихає», ароматичні сполуки активізуються, 

а смак стає м’якшим, округлішим і багатшим. 

Таким чином, декантація  це процес оживлення вина, завдяки якому гість 

отримує напій у його найкращій формі. 

Декантація — це не просто переливання, а контрольований процес: 

1. Пляшку встановлюють вертикально за кілька годин до подачі, щоб осад 

осів на дні. 

2. Безпосередньо перед подачею пляшку обережно відкривають, не 

збовтуючи. 

3. При світлі (часто використовують свічку або ліхтарик) вино повільно 

переливають у декантер. Як тільки з’являються перші ознаки осаду біля 

горлечка  переливання припиняють. 

4. У випадку молодих вин декантер залишають на 10–30 хвилин, щоб кисень 

активізував аромат. 

Це вимагає від сомельє впевненості, плавності рухів і доброго чуття 

моменту, коли припинити переливання. 

Декантація  не лише технологія, а й елемент ресторанного шоу. 

Витончений рух пляшки, прозора посудина, світло, що проходить через рубінову 

рідину,  усе це створює особливу атмосферу, підкреслює статус напою та рівень 

сервісу. У люкс закладах процедура декантації  це знак поваги до вина та гостя. 

Вона демонструє професійність сомельє, його впевненість і майстерність. 

 

5.Призначення процедури декантації 

 

У високому ресторанному сервісі декантація  це обов’язковий елемент 

роботи з витриманими та окремими видами молодих вин. 

Перш за все, процедура призначена для відділення осаду, який 

утворюється у витриманих винах. Осад сам по собі не є шкідливим, але може 

негативно вплинути на текстуру, колір та смакові відчуття. Завдяки акуратному 

переливанню чиста частина вина потрапляє в декантер, залишаючи осад у 

пляшці. 



Друга ключова функція  аерація. Контакт із киснем дозволяє вину 

«ожити»: посилюється аромат, смак стає глибшим, а таніни  м’якшими. 

Особливо це важливо для молодих червоних вин, які ще не досягли піку свого 

розвитку. 

Окрім практичного значення, декантація виконує й естетичну функцію. Її 

проведення  це ритуал, що створює відчуття урочистості. Прозорий декантер, 

плавні рухи сомельє, світло, що проходить крізь вино  усе це формує особливий 

настрій вечора. 

 

6.Характеристика вин, у яких виникає осад 

 

Для сомельє важливо не лише вміти пояснити гостю походження осаду, а 

й правильно подати таке вино  часто через процедуру декантації. 

Осад у вині  це тверді часточки, які випадають у пляшці після розливу. 

Вони складаються з винного каменю, барвників, білкових сполук і танінів. У 

процесі витримки або при низьких температурах ці елементи з’єднуються та 

осідають на дно пляшки. 

Найчастіше осад з’являється: 

 у червоних винах з тривалою витримкою, де таніни й пігменти природним 

чином кристалізуються; 

 у білих винах без стабілізації холодом, де формується винний камінь; 

 у натуральних або біодинамічних винах, які не проходять фільтрацію 

перед розливом. 

Наявність осаду не шкодить якості вина  навпаки, це ознака мінімального 

втручання у виробничий процес. 

Найчастіше осад спостерігається саме в червоних винах, особливо 

витриманих у пляшці від 5 років і більше. Це пов’язано з високим вмістом 

поліфенолів  танінів і барвників, які з часом об’єднуються та випадають в осад. 

Типові представники: 

 вина з сорту Cabernet Sauvignon  з часом втрачають насичений колір, 

утворюючи щільний темний осад; 

 Syrah та Malbec  формують тонкий осад після 5–7 років зберігання; 

 Nebbiolo та Sangiovese  дають дрібнозернистий осад, особливо після 

тривалої витримки. 

Осад у червоних винах може бути як пухким, так і щільним, темно-

рубінового або коричневого кольору. Його присутність  це ознака природного 

старіння напою. 



Білі вина утворюють осад рідше, але це також можливо. Найпоширеніша 

форма  винний камінь (кристали винної кислоти). Він з’являється при 

охолодженні або тривалому зберіганні вина. Кристали нагадують осколки скла, 

але є абсолютно безпечними. 

Типові випадки: 

 витримані сорти Riesling або Chardonnay; 

 вина з холодних кліматичних регіонів; 

 вина без холодної стабілізації. 

Також у нефільтрованих білих винах може з’являтися легкий каламутний 

осад  це дріжджові залишки, які додають глибини смаку. 

Натуральні вина, які не проходять глибоку фільтрацію, майже завжди 

мають осад  це дріжджі, білкові частки, мікроскопічні елементи винограду. Для 

таких вин осад  характерна ознака стилю, а не дефект. 

У ресторанах сомельє має пояснити гостю, що такий осад не лише 

безпечний, а й свідчить про мінімальну технологічну обробку та автентичність 

продукту. Часто перед подачею їх також декантують або обережно заливають, 

не збовтуючи пляшку. 

Характер осаду може багато сказати про вино: 

 щільний осад  зазвичай у витриманих червоних винах, з довгим 

потенціалом зберігання; 

 кристалічний винний камінь  у білих винах, особливо без стабілізації; 

 дріжджовий осад  у натуральних або біодинамічних винах. 

Хоч осад і не є дефектом, він може вплинути на сприйняття  надати 

гіркоти або неприємної текстури, якщо потрапить у келих. Саме тому професійна 

декантація та обережний налив  обов’язкові елементи обслуговування таких 

вин. 

У професійному сервісі сомельє: 

1. Заздалегідь ставить пляшку у вертикальне положення (мінімум за кілька 

годин до подачі). 

2. Обережно відкриває пляшку, не струшуючи осад. 

3. При потребі проводить декантацію при свічці або ліхтарику, щоб 

контролювати момент появи осаду. 

4. Пояснює гостю природу осаду, щоб зняти можливі сумніви щодо якості 

вина. 

Так сомельє не лише демонструє технічну майстерність, а й формує довіру 

та розуміння винної культури. 

Осад у вині  це ознака натуральності, витримки та мінімального 

втручання у процес виробництва. Найчастіше він з’являється в червоних 



витриманих винах, рідше  у білих та натуральних. Його присутність не псує 

напій, але вимагає від сомельє уважності та професійного підходу при подачі. 

 

7.Рекомендації щодо декантації певних видів вин 

 

Декантація  не універсальна процедура. Різні види вин по-різному 

реагують на контакт із повітрям. Якщо одне вино завдяки аерації розкривається 

та стає гармонійнішим, то інше може втратити ароматичну складність і свіжість. 

Професійний сомельє повинен знати, коли декантація є необхідною, а коли  

небажаною. 

Молоді вина часто мають підвищений вміст танінів та «закритий» аромат, 

який ще не розвинувся повною мірою. Для таких вин декантація  спосіб 

«розбудити» ароматичний профіль. 

 Час декантації: 20-45 хвилин до подачі. 

 Мета: аерація, пом’якшення танінів, посилення фруктових відтінків. 

 Типові сорти: Cabernet Sauvignon, Syrah, Malbec. 

 Рекомендація: декантер із широким дном для максимальної поверхні 

контакту з киснем. 

У старих винах головна причина декантації  відділення осаду, а не 

насичення киснем. Такі вина мають тендітний букет, який легко зруйнувати 

надмірною аерацією. 

 Час декантації: безпосередньо перед подачею (не більше 15-20 хвилин). 

 Мета: відділити осад, зберегти аромат. 

 Типові сорти: Nebbiolo, Sangiovese, бордоські купажі. 

 Рекомендація: використовувати вузький декантер і контрольне світло 

(свічку або ліхтарик) для точного моменту зупинки переливання. 

Більшість білих і рожевих вин не потребують декантації, адже їх аромат 

легко втрачається при тривалому контакті з повітрям. Проте деякі насичені білі 

вина з витримкою можуть виграти від короткої аерації. 

 Час декантації: 10-15 хвилин максимум. 

 Мета: розкрити аромат і структуру без втрати свіжості. 

 Типові вина: насичений Chardonnay, витриманий Riesling. 

 Рекомендація: обережне переливання у невеликий декантер. 

Ігристі вина, зокрема Champagne, майже ніколи не декантують, адже 

контакт із повітрям призводить до втрати перляжу (бульбашок). Виняток  дуже 

витримані ігристі вина, де легка декантація може допомогти пом’якшити смак. 

 Час: одразу перед подачею. 

 Мета: дуже коротка аерація (лише за потреби). 



 Рекомендація: використовувати спеціальні вузькі декантери, щоб 

мінімізувати втрату газу. 

Більшість кріплених і десертних вин не потребують декантації, але деякі 

портвейни або мадера виграють від короткого контакту з повітрям. 

 Час: 15-20 хвилин. 

 Мета: пом’якшення аромату спирту, округлення смаку. 

 Типові вина: старі портвейни, херес. 

Декантація  це не автоматична процедура, а усвідомлений інструмент 

сомельє. 

 

8.Обладнання для декантації. Технологічний процес декантації вина 

 

Правильний інвентар дає змогу сомельє виконати процедуру акуратно, без 

втрат аромату, із збереженням структури напою та повагою до гостя. 

Головний елемент обладнання  декантер. Це прозора посудина зі скла або 

кришталю, у яку переливають вино. Її форма та об’єм можуть відрізнятися 

залежно від типу вина: 

 Широкий декантер  для молодих червоних вин (збільшує площу контакту 

з киснем); 

 Вузький і високий декантер  для витриманих вин (дозволяє мінімізувати 

аерацію); 

 Маленькі декантери  для білих або десертних вин. 

Якісний декантер має ідеально прозорі стінки, щоб сомельє міг 

контролювати чистоту вина та момент появи осаду. 

Для точного моменту зупинки переливання вина використовують свічку 

або ліхтарик. Світло направляють на шийку пляшки, щоб побачити, коли осад 

починає наближатися до краю. 

Сомельє-ніж або штопор використовується для охайного зняття капсули та 

відкривання пляшки без зайвих рухів. У випадку старих вин бажано 

використовувати професійні важільні моделі, які дозволяють уникнути 

пошкодження крихкої пробки. 

Серветка використовується для обтирання шийки пляшки та захисту 

скатертини від крапель. Підставка або спеціальне кільце для декантера 

допомагає зберігати стабільність посудини під час подачі. 

Підготовка до декантації: 

1. Пляшку встановлюють вертикально заздалегідь (мінімум за 1-2 години), 

щоб осад осів на дно. 

2. Перевіряють температуру вина  вона має відповідати стилю (наприклад, 

16-18 °C для червоного). 



3. Готують декантер, серветки, джерело світла та келихи. 

4. Перед початком процедури сомельє представляє пляшку гостю  

етикеткою вперед. 

Технологічний процес декантації: 

Крок 1. Відкриття пляшки. Сомельє акуратно знімає капсулу нижче 

буртика, витягує пробку без різких рухів і оглядає її на відсутність ознак дефекту. 

Шийку пляшки протирає серветкою. 

Крок 2. Підготовка до переливання. Пляшку беруть так, щоб етикетка 

залишалася повернута до гостя. Джерело світла встановлюють позаду шийки 

пляшки або під нею. Декантер тримають під невеликим нахилом. 

Крок 3. Переливання вина. Вино повільно й плавно переливають у 

декантер. Коли осад наближається до шийки (його добре видно на світлі), 

переливання зупиняють. Осад залишається у пляшці. 

Для молодих вин декантер залишають відкритим на 20-45 хвилин, щоб 

забезпечити достатню аерацію. 

Для витриманих вин  навпаки, подають одразу, аби не втратити ніжний 

аромат. 

Крок 4. Подавання декантованого вина. Декантер ставлять на стіл або 

підставку. Під час наливання сомельє тримає декантер обережно, контролюючи 

рівень наливу в келихи (1/3 об’єму). Усе відбувається спокійно, без метушні  

декантація має виглядати як елегантний ритуал. 

Особливості роботи з різними винами: 

 Молоді червоні вина: активна аерація у широкому декантері. 

 Витримані вина: обережне відділення осаду з мінімальним контактом із 

повітрям. 

 Білі та десертні вина: коротка аерація або відсутність декантації. 

 Ігристі вина: майже не декантуються, щоб зберегти перляж. 

 

9.Загальні рекомендації поєднання вин зі стравами 

 

Щоб поєднання було вдалим, інтенсивність страви та вина має бути 

збалансованою. 

 Легкі вина краще поєднувати з делікатними стравами, щоб напій не 

«перекрив» смак їжі. 

 Потужні, насичені вина краще гармонують із м’ясом, соусами, сирами з 

виразним смаком. 

Наприклад, легке рожеве вино добре підійде до салату або морепродуктів, 

тоді як насичене червоне (як Cabernet Sauvignon) чудово доповнить стейк. 



Кислотність  одна з найважливіших характеристик вина. Вона освіжає 

смак, балансує жир та створює чистий післясмак. 

 Кислі вина чудово поєднуються з жирними, кремовими, смаженими 

стравами. 

 Наприклад, Sauvignon Blanc пасує до вершкових соусів, лосося чи сирів. 

 Ігристі вина з високою кислотністю  ідеальний вибір до фритюру та 

закусок. 

Кислотність працює як контраст, роблячи страву легшою на смак. 

Таніни  це сполуки, які створюють терпкість у червоному вині. Вони 

взаємодіють з білком у м’ясі, пом’якшуючи відчуття гіркоти та надаючи страві 

глибшого смаку. 

 Насичені червоні вина (наприклад, Syrah, Malbec) добре поєднуються з 

червоним м’ясом, бараниною або дичиною. 

 Легкі червоні вина (як Pinot Noir)  з птицею або пастою. 

Чим більше танінів у вині, тим «щільнішу» страву воно вимагає. 

Солодкі та напівсолодкі вина створюють приємний контраст до гострих і 

пряних страв. 

 Riesling з залишковим цукром пасує до азійської кухні, страв з перцем чилі, 

ароматних соусів. 

 Десертні вина ідеально поєднуються з фруктами, випічкою, сирами з 

пліснявою. 

Головне правило  вино має бути солодшим за десерт, інакше воно 

здаватиметься кислим. 

При підборі вина важливо звертати увагу не лише на основний продукт, а 

й на соус. Часто саме він формує домінуючий смак страви. 

 Томатні соуси добре поєднуються з італійськими червоними винами з 

помірною кислотністю. 

 Вершкові  з округлими білими винами. 

 Пряні та насичені соуси потребують більш структурованих червоних вин. 

Один із найнадійніших способів  поєднувати страви та вина з одного 

регіону. Історично вони формувалися разом, тому мають природну гармонію. 

 Тосканське вино чудово пасує до пасти з томатним соусом. 

 Французькі вина  до сирів і класичної кухні Франції. 

 Українські вина з Одещини  до риби та овочів з чорноморським акцентом. 

Ігристі вина  це універсальний варіант, який добре поєднується з 

більшістю легких страв: закусками, салатами, морепродуктами. Висока 

кислотність та освіжаюча структура роблять їх ідеальними для аперитиву або 

фуршету. 



 

10.Поняття еногастрономії 

 

Еногастрономія  це мистецтво поєднання вина та страв, спрямоване на 

досягнення гармонії смаків і ароматів. Її суть полягає у ретельному підборі 

напою, який підсилює або підкреслює смакові характеристики страви, водночас 

даючи змогу вину повністю розкрити свій букет. Цей підхід формує особливий 

гастрономічний досвід, у якому страва та вино доповнюють одне одного. 

Головним принципом еногастрономії є баланс. Вино не повинно 

домінувати над їжею, а страва  «заглушати» аромат і смак напою. Їх поєднання 

має бути гармонійним, щоб кожен компонент підсилював інший. При 

правильному підборі гість відчуває цілісність смакового профілю, а не два 

окремі елементи. Саме тому еногастрономічний підхід вимагає знання 

особливостей кожного виду вина та його взаємодії з різними групами страв. 

З практичної точки зору еногастрономія є важливим інструментом у роботі 

ресторану. Для сомельє вона  можливість продемонструвати професіоналізм та 

поглибити враження гостя від вечері. Для кухаря  спосіб підкреслити складність 

або легкість страви, вивести її смак на новий рівень. Для ресторану  ефективний 

механізм формування унікальної ідентичності та підвищення середнього чека. 

В еногастрономії використовуються різні підходи: поєднання за 

інтенсивністю, кислотністю, ароматом, регіональним походженням. Наприклад, 

легке біле вино добре гармонує з рибою та овочами, насичене червоне — з 

м’ясом, а ігристе часто поєднують з закусками та морепродуктами. Солодкі вина 

підходять до десертів або страв із гострими соусами. 

Еногастрономія  це практичний інструмент створення комплексного 

гастрономічного враження, де кожен ковток вина і кожен шматочок їжі 

працюють разом. 
 

11.Характеристика принципів для забезпечення відповідності вин певним 

стравам: «забороняючий», «кольоровий», «регіональний», «соусний», 

«силовий», «взаємодії ароматів», «поєднання за м’якістю та жорсткістю», 

«ціновий». Перелік найпоширеніших ворогів вина 

 

Принцип «забороняючий» полягає в уникненні поєднань, які руйнують 

гармонію між вином і стравою. Це не стільки рекомендація, скільки список 

застережень, що допомагають сомельє не допустити дисонансу в смаку. 

Наприклад, високотаннінові вина з дуже гострими стравами можуть давати 

неприємну гіркоту, а сухе біле вино поруч із солодким десертом буде здаватися 

різко кислим. Також небажано поєднувати легкі вина з важкими, насиченими 

стравами  смак їжі просто «з’їсть» напій. 



«Кольоровий» принцип спирається на класичне правило: червоні вина  до 

червоного м’яса, білі  до білого м’яса та риби. Цей підхід пов’язаний не лише з 

естетикою, а й з балансом смакової інтенсивності. Насичені червоні вина 

(наприклад, Cabernet Sauvignon) мають глибокий смак і танінну структуру, що 

добре поєднується зі стейками, дичиною або бараниною. Легкі білі вина (на 

кшталт Sauvignon Blanc) гармонують із морепродуктами чи птицею. Рожеві вина 

часто є універсальними, добре пасують до салатів і легких закусок. 

«Регіональний» принцип ґрунтується на логіці: якщо вино і страва 

походять з одного регіону, вони майже завжди гармонують природно. 

Традиційна кухня розвивалася разом із виноробством, тому їхні поєднання  

результат довгих кулінарних практик. Наприклад, тосканське вино чудово пасує 

до пасти з томатним соусом, бордоські вина  до м’ясних страв французької 

кухні, українські вина з Одещини  до чорноморської риби. 

«Соусний» принцип акцентує увагу не на основному продукті, а на соусі 

як домінуючому елементі смаку. Навіть легке м’ясо з насиченим соусом може 

вимагати потужнішого вина. Наприклад, курка з грибним соусом поєднується 

краще з білим витриманим вином, ніж з легким. Стейк з перцевим соусом 

вимагає червоного вина з глибоким тілом, а риба у вершковому соусі  м’якого 

округлого білого вина. 

«Силовий» принцип визначає баланс інтенсивності між вином і стравою. 

Насичені вина мають супроводжувати інтенсивні смаки (червоне м’ясо, гриби, 

соуси), а легкі  делікатні страви (овочі, біла риба, морепродукти). Якщо вино 

«слабше» за страву, воно губиться; якщо сильніше  перебиває смак їжі. 

Принцип «взаємодії ароматів» зосереджений на комплементарності або 

контрасті ароматів. Вино може повторювати аромат страви (наприклад, 

трав’янистий Sauvignon Blanc до салату з зеленню) або контрастувати з нею 

(солодкий Riesling до гострої азійської кухні). Обидва варіанти можуть бути 

вдалими, якщо не порушують балансу смаку. 

Принцип поєднання «за м’якістю та жорсткістю» базується на текстурі. 

М’які, округлі вина добре підходять до ніжних, кремових або делікатних страв, 

тоді як структуровані вина з чіткими танінами  до щільних текстур (стейки, 

гриби, сири з пліснявою). Такий підхід допомагає створити цілісне відчуття у 

роті, коли текстура вина доповнює текстуру їжі. 

«Ціновий» принцип не менш важливий у ресторанній практиці. Дорогі 

вина потребують гідного кулінарного супроводу, який не спотворює їхню 

складність. Страви мають бути приготовані з якісних інгредієнтів, без 

агресивних спецій, щоб не перекривати аромат букету вина. Прості столові вина, 

навпаки, краще поєднувати з повсякденними стравами. 



Серед найпоширеніших ворогів вина  надмірна гострота (вона робить 

червоні вина гіркими), надлишок оцту в стравах (псує баланс кислоти), яйця у 

чистому вигляді (дають металевий присмак), артишоки та спаржа (викликають 

гіркоту у післясмаку), надто солодкі десерти (роблять сухі вина кислими), а 

також сильно копчені продукти. Такі інгредієнти або соуси потребують особливо 

ретельного підбору вина, а іноді й повного уникнення комбінації. 

 

12.Правила споживання вин 

 

Правила споживання вина формувалися століттями й поєднують культуру, 

етикет та практичні аспекти, які дозволяють максимально розкрити смак і аромат 

напою. Вони охоплюють температурний режим, правильний вибір келиха, 

черговість подачі, ритм споживання, а також поведінку за столом. Дотримання 

цих принципів не лише зберігає якість вина, а й підкреслює елегантність події. 

Температура подавання є ключовим фактором. Надмірно охолоджене вино 

втрачає аромат і смакову складність, тоді як занадто тепле може здаватися 

важким і негармонійним. Білі та рожеві вина зазвичай подають при температурі 

8-12 °C, ігристі  при 6-9 °C, легкі червоні  при 14-16 °C, насичені червоні  при 

16-18 °C. Кріплені та десертні вина можуть подаватися трохи теплішими, щоб 

розкрити букет. Вино краще охолоджувати поступово, а не в морозильній камері, 

щоб уникнути різкого падіння температури та втрати аромату. 

Велике значення має вибір келиха. Келихи з тонкого прозорого скла дають 

змогу бачити колір вина та контролювати налив. Для білих вин використовують 

келихи з вужчою чашею, щоб зберігати температуру та концентрувати аромат. 

Для червоних  ширші келихи, що дають кисню розкрити букет. Для ігристих 

вин традиційно обирають вузькі фужери (flute), що дозволяє довше зберігати 

перляж. Десертні вина подають у менших келихах, щоб контролювати об’єм 

споживання. 

Важливе правило  наливати вино на третину об’єму келиха. Це дає 

можливість напою «дихати» і дозволяє гостеві насолодитися ароматом. 

Наливати слід повільно, обережно, етикеткою до гостя. При дегустації келих 

тримають за ніжку або основу, щоб не підігрівати вино рукою. Перед ковтком 

вино обертають у келиху, вдихають аромат, а потім роблять невеликий ковток, 

щоб відчути його повністю. 

Черговість подачі має власну логіку: від легших вин до насичених, від 

сухих  до солодких, від молодих  до витриманих. Ігристі вина часто подаються 

першими як аперитив, потім  білі, рожеві, червоні та, на завершення, десертні 

або кріплені вина. Така послідовність дозволяє не «перекривати» ніжні аромати 

важчими та насиченими. 



Темп споживання також впливає на сприйняття. Вино не варто пити 

поспіхом. Кожен ковток  це можливість відчути аромат, смак і післясмак. 

Ідеальний ритм  невеликі порції впродовж трапези. Важливо також 

підтримувати оптимальну температуру вина під час вечері, використовуючи 

відерця з льодом або спеціальні підставки. 

Не менш важливими є поведінкові правила. Вино не розбавляють водою 

або льодом, за винятком спеціальних випадків (деякі кріплені або коктейльні 

варіанти). Не варто додавати у келих фрукти, спеції чи інші інгредієнти, якщо це 

не передбачено подачею. Змішування різних видів вин в одному келиху 

вважається порушенням етикету. 

Вино п’ють повільно, насолоджуючись кожною нотою аромату. Мета  не 

кількість, а якість сприйняття. Саме тому в ресторанах сомельє або офіціанти 

стежать за рівнем вина в келихах, своєчасно пропонують долив, але не 

нав’язуються. Важливо, щоб гість контролював ритм споживання самостійно. 

Споживання вина супроводжується не лише технічними деталями, а й 

дотриманням культури  елегантністю рухів, повагою до напою та атмосфери 

трапези. Ці правила створюють цілісність моменту та підкреслюють значення 

вина як невід’ємної частини гастрономічного досвіду. 

 

13.Рекомендації щодо споживання, підбір посуду та температура подавання 

білих та рожевих вин 

 

Білі та рожеві вина найкраще розкривають свій аромат і смак при 

правильній температурі подавання, у відповідному келиху та за дотримання 

певних правил споживання. Основне завдання  зберегти свіжість і легкість 

напою, не допустити перегрівання чи надмірного охолодження. 

Білі вина подають охолодженими до 8-12 °C. Легкі, свіжі вина, наприклад 

Sauvignon Blanc або Pinot Grigio, краще смакують при нижчій температурі  

близько 8-10 °C. Білі вина з витримкою в дубі, як Chardonnay, подають трохи 

теплішими  10-12 °C, щоб аромат міг повністю розкритися. Надмірне 

охолодження приглушує букет, а перегрів робить смак пласким. Рожеві вина 

найкраще подавати при 8-10 °C, адже саме ця температура підкреслює їх 

фруктовість, легку кислотність і свіжість. 

Для білих та рожевих вин використовують келихи з відносно вузькою 

чашею, яка допомагає зберегти температуру і концентрувати аромат. Тонке 

прозоре скло дає змогу оцінити колір вина. Об’єм келиха має бути достатнім, 

щоб напій міг «дихати», але не настільки великим, як для червоних вин. 

Наливати слід не більше третини об’єму, щоб вино не нагрівалося від руки. 

Келих тримають за ніжку  це запобігає передчасному підігріванню. 



При споживанні важливо дотримуватися спокійного темпу. Такі вина 

п’ють невеликими ковтками, насолоджуючись свіжістю та легкістю післясмаку. 

Їх часто подають як аперитив або в поєднанні з легкими закусками, салатами, 

овочами, рибою та морепродуктами. Якщо вино подається тривало, його 

охолодження підтримують за допомогою відерця з льодом або охолоджувальних 

чохлів. 

Дотримання температурного режиму та правильного вибору келиха 

дозволяє зберегти ніжний аромат білих та рожевих вин і забезпечити чисте, 

гармонійне сприйняття смаку. 

 

14.Рекомендації щодо споживання, підбір посуду та температура подавання 

молодих і легких червоних вин, червоних насичених вин, важких старих 

червоних вин, міцних (кріплених) вин, солодких десертних вин, лікерних 

вин, шампанських вин 

 

Молоді та легкі червоні вина потребують помірного охолодження, щоб 

підкреслити їхню свіжість і фруктовість. Оптимальна температура подавання  

14-16 °C. За вищої температури таніни можуть здаватися жорсткішими, а 

ароматика втрачати легкість. За надмірного охолодження смак стає пласким, а 

кислотність домінує. Для таких вин використовують келихи середнього розміру 

з відносно вузькою горловиною, щоб концентрувати аромат та не допустити 

надмірної аерації. Напій наливають на третину келиха. Ці вина п’ють 

невеликими ковтками, насолоджуючись фруктовим профілем. Типові 

представники  Pinot Noir, Gamay. Вони добре поєднуються з легкими м’ясними 

закусками, птицею, овочевими стравами та пастами. 

Насичені червоні вина мають більш глибокий аромат, структуру та 

високий вміст танінів. Їхня оптимальна температура подавання  16-18 °C, що 

дозволяє зберегти баланс між насиченістю та елегантністю. Вино при кімнатній 

температурі понад 20 °C стає важким і втрачає гармонію. Для таких вин потрібні 

великі келихи з широкою чашею  це забезпечує хорошу аерацію та розкриття 

букету. Наливати потрібно не більше третини келиха, тримати за ніжку або 

основу. Такі вина часто декантують заздалегідь, щоб пом’якшити таніни. До них 

належать Cabernet Sauvignon, Syrah, Malbec. Вони ідеально підходять до стейків, 

дичини, насичених соусів і сирів з пліснявою. 

Важкі старі червоні вина мають тендітний букет, що легко руйнується 

надмірним контактом із повітрям чи теплом. Їх подають при 16-18 °C, іноді на 1 

°C нижче, ніж молоді насичені вина. Келихи обирають класичної форми з 

широким тілом і звуженим верхом, щоб сконцентрувати складний аромат, не 

допускаючи його швидкого вивітрювання. Наливати слід обережно, невеликими 

порціями, уникаючи інтенсивного обертання келиха. Часто перед подачею 



проводиться обережна декантація для відділення осаду. Такі вина подаються до 

благородних м’ясних страв, витриманих сирів і делікатесів. Приклад  бордоські 

або тосканські вина з тривалою витримкою. 

Міцні (кріплені) вина потребують іншого підходу. Вони насичені, часто 

солодкуваті або мають виражену алкогольну міцність, тож надто тепла 

температура підсилює спиртові ноти. Оптимальна температура подавання  14-

18 °C, залежно від стилю. Білі кріплені вина, як херес або мадера, подають трохи 

охолодженими  близько 14-16 °C. Червоні кріплені вина, як портвейн,  ближче 

до 18 °C. Для них використовують невеликі келихи тюльпаноподібної форми, які 

концентрують аромат і дозволяють контролювати об’єм. Вживати такі вина 

рекомендується повільно, маленькими ковтками, щоб смак поступово 

розкривався. 

Солодкі десертні вина мають насичений смак, високий вміст цукру та 

виражену ароматику. Їхня подача передбачає охолодження до 10-12 °C, щоб 

зберегти баланс між солодкістю та свіжістю. Надмірне охолодження притуплює 

аромат, а висока температура робить вино надто нудким. Для десертних вин 

використовують невеликі келихи, які дозволяють насолоджуватись ароматом без 

надлишкового об’єму. Часто такі вина подають до фруктових десертів, сирів або 

як самостійний дижестив. Приклади  сотерн, токай, пізній збір Riesling. 

Лікерні вина мають більш високий вміст цукру та алкоголю. Їх подають 

при 12-14 °C, у келихах невеликого розміру, що концентрують інтенсивний 

аромат. Такі вина п’ють повільно, насолоджуючись насиченим смаком. Вони 

часто подаються в кінці вечері як дижестив або до витриманих сирів, шоколаду, 

горіхових десертів. Важливо не перегрівати напій, щоб спиртові ноти не 

перебивали букет. 

Шампанські та інші ігристі вина мають чіткі температурні вимоги. 

Оптимальна температура подавання  6-9 °C. Надмірне охолодження знижує 

ароматичну складність, а тепліше подавання прискорює втрату бульбашок. Для 

таких вин використовують вузькі високі келихи-флюте, які допомагають 

зберегти перляж і направляють аромат до носа. У випадку високоякісних 

витриманих шампанських допускається використання келихів у формі тюльпана 

для більш глибокого сприйняття аромату. Ігристі вина відкривають без різких 

рухів, щоб зберегти газ, і наливають повільно, по стінці келиха. 

Важливо контролювати температуру шампанських вин протягом усього 

вечора. Їх тримають у відерці з льодом і водою, щоб підтримувати охолодження. 

Такі вина подаються як аперитив, супровід до легких страв, морепродуктів або 

десертів. У ресторанах сомельє стежать, щоб вино не перегрівалося у відкритій 

пляшці. 



Загальні правила для всіх стилів залишаються спільними: наливати напій 

приблизно на третину об’єму келиха, не перегрівати, не охолоджувати занадто 

різко, пити повільно, насолоджуючись ароматом і післясмаком. Правильний 

вибір посуду та температури дозволяє максимально розкрити характер кожного 

типу вина, не втрачаючи його структури та балансу. Це також допомагає 

підтримувати комфортний ритм споживання та створює відчуття продуманості 

сервісу. 

У випадку витриманих або кріплених вин особливо важливо 

дотримуватися точності у температурі: надмірне тепло може посилити відчуття 

алкоголю, а холод  сховати букет. Молоді легкі вина навпаки добре реагують 

на легке охолодження, а шампанське зберігає свіжість і ефектність при 

стабільному холоді. Правильна подача — невід’ємна частина винної культури й 

ознака професійного ресторанного сервісу. 
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