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Дані картки складені відповідно до теми виробничого навчання згідно стандарту (ДСПТО 5123-GН.55.40- 2014). 

професії «Бармен» IV-розряду. Методична розробка включає в себе два розділи :  

1. Безалкогольні коктейлі (коктелі, джулепи, фізи, фліпи, морси, крюшони, лимонад, коблер, айс-кріми, санді).  

2. Алкогольні коктейлі (коктейль-аперитиви, дижестиви, шарові, десертні). 

Роздатковий матеріал, технологічні картки з теми: «Приготування безалкогольних та алкогольних змішаних 

напоїв, коктейлів», апробовані учнями в процесі навчання. Вони допомагають учням ознайомитися з технологією 

приготування та оформленням, подачею готовоих напоїв. Рекомендовано використовувати на уроках теоретичного та 

виробничого навчання з професії «Бармен». 

 

 

Схвалено методичною комісією ДНЗ «Уманський ПАЛ» 

Протокол № 7             від 20 лютого 2020р. 
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ВСТУП 

У цьому збірнику представленні зразки технологічної документації, призначені для учнів, що навчаються професії 

«Бармен» ІV розряду відповідно до вимог Державного стандарту професійно-технічної освіти (ДСПТО 5123-GН.55.40- 

2014). Для дотримання технолгічних вимог щодо обробки продуктів і приготування напоїв на всіх стадіях виробничого 

процесу робочі місця барменів забезпечуються технологічною документацією. 

Порядок розроблення, побудови, оформлення технологічної документації визначається наказом Міністерства 

економічного розвитку і торгівлі України № 509 від 20.05.2015р. «Про внесення змін до Правил роботи закладів 

(підприємств) ресторанного господарства та визнання таким, що втратив чинність, наказу Міністерства економіки 

України від 25 вересня 2000 року № 210 (із змінами)». 

Згідно з яким:  

- Технологічна документація на коктейлі – документація із зазначенням опису технологічного процесу виробництва 

продукції, переліку продуктів, продовольчої сировини, речовин і супутніх матеріалів, що застосовуються в процесі 

приготування, даних про норми їх вмісту в кінцевому харчовому продукті, термін придатності до споживання, умов 

зберігання, способу реалізації (подання) споживачу, вимог до якості страв та виробів.  

- Бармени повинні бути забезпечені на робочих місцях технологічною документацією на коктейлів.  

- Суб’єкти господарювання можуть самостійно розробляти фірмові коктейлі. Технологічна документація на фірмові 

напої складається у довільній формі та затверджується керівником суб’єкта господарювання у сфері ресторанного 

господарства. 

 - Суб'єкти господарської діяльності при виготовленні продукції власного виробництва повинні дотримуватися 

технологічних режимів виробництва продукції (сумісність продуктів, їх взаємозаміна, режим холодного й теплового 
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оброблення сировини тощо), визначених нормативною документацією (збірниками рецептур страв, «Коктейлі» збірник 

рецептур, затвердженими в установленому порядку, державними стандартами, технічними умовами, а також 

санітарними правилами).»  

На даний момент немає збірника технологічної документації такого обсягу, тому виникла ідея зібрати матеріали 

багаторічної роботи і помістити їх в одне видання, яке стане у пригоді учням, студентам, майстрам виробничого 

навчання, викладачам спеціальних дисциплін під час проведення та підготовки теоретичних та практичних занять. 

Інструкційно-технологічні карти містять: найменування напоїв, джерело рецептури, норму закладення на один 

напій, що готуються, вказується вихід напоїв. Також наводиться короткий опис технологічного процесу приготування 

напою і їх оформлення, звертається увага на послідовність закладки продуктів залежно від термінів теплової обробки. 

Зазначені правила подавання і зберігання готової продукції, а також перелічений використаний інвентар і посуд, 

необхідний для приготування даного коктейлю. 

Розроблені інструкційно-технологічні карти дають змогу усім учасникам навчального процесу швидше досягати 

навчальних цілей з оптимальним використанням часового ресурсу. Адже об’єм інформації, який необхідно опрацювати 

під час сучасного уроку, в декілька разів більший за обсяг матеріалу, який вимагався 20 років тому, відповідно, 

оптимізація навчального процесу і його методичне забезпечення є вкрай актуальними. 

Методична розробка включає в себе два розділи :  

1. Безалкогольні коктейлів (коктелі, джулепи, фізи, фліпи, морси, крюшони, лимонад, коблер, айс-кріми, санді).  

2. Алкогольні коктейлів (коктейль-аперитиви, диджестиви, шарові, десертні). 
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Розділ I 

 Безалкогольні коктейлі (коктелі, джулепи, фізи, фліпи,морси, крюшони,лимонад, коблер, айс-кріми, санді).  

Безалкогольні коктейлі залучають своїм оригінальним назвою, цікавим поєднанням компонентів і, звичайно ж, 

своїм яскравим прикрасою. 

Фізи (fizzes те fizz) - значить шипіти. До цієї групи належать коктейлі, вгамовують спрагу в спеку, це ігристі 

коктейлі англійського походження. Якщо ви запросили гостей влітку в сад або на веранду, на пікнік, кращого 

освіжаючого і підбадьорливого напою не знайти. 

Фліпи (flips) З англійської слово flip перекладається як легке клацання. У давні часи фліпами називали не дуже 

міцні напої. Вони представляли собою суміш гарячого підсолодженого пива з невеликою кількістю будь-якого міцних 

алкогольних напою, яйця і прянощів. Тепер фліпи готують зазвичай холодними, хоча в холодну пору року цілком 

доречний буде і гарячий фліп. 

Джулепи (Julep) привезли в Європу з Персії. Складаються ці коктейлі з міцних алкогольних напою, цукрового 

сиропу, м'ятного сиропу або свіжої м'яти. Можна розбавляти їх содовою або мінеральною водою. 

Коблери (cobblers) Коктейлі-коблери ще називають «фруктовими салатами в винному соусі». Від інших змішаних 

напоїв вони відрізняються тим, що нічим не розбавляються і містять багато фруктів. Коблери складаються з тих же 

самих інгредієнтів, що фізи і колінзи, але готуються на основі колотого льоду. 
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Інструкційно-технологічна картка 

 

Коктейль «Апельсиновий з медом» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та 

інвентар 

Сік апельсина 

Мед 

Цукор 

Сік яблучний або 

виноградний 

Яєчний жовток 

Волоські горіхи 

50 мл 

30 г 

5 г 

1 л 

 

1 шт 

2 шт 

Волоські горіхи очистити від шкаралупи 

Обшпарити та зняти коричневу плівку 

Підсушити та розтовкти з цукром 

Всі компоненти збити в міксері 

Розлити в бокали та посипати товченими горіхами 

 

Міксер  

Бокали  

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Загальні правила приготування безалкогольних напоїв. 

2. Характеристика коктейлю «Апельсиновий з медом» 

3. Який Ви знаєте асортимент безалкогольних напоїв? 
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Поетапне приготування  коктейлю «Апельсиновий з медом» 

 

 

 

 

 

 

1. Волоські горіхи очистити від шкаралупи    2. Обшпарити та зняти коричневу плівку          3. Підсушити та розтовкти з цукром 

 

 

 

 

 

 

4. Всі компоненти збити в міксері                             5. Розлити в бокали                             6. Посипати товченими горіхами 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Коктейль «Фруктовий букет» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Яблучний сік 

Персиковий сік 

Лимонний сік 

Газована вода 

Фрукти свіжі або 

консервовані 

120 мл 

120 мл 

1 ст.л. 

120 мл 

120 г 

Всі компоненти охолодити  

Збити 

В бокал покласти фрукти та лід 

Налити коктейль попередньо охолоджений та 

збитий, покласти ложечку і соломинк  

 

Міксер, блендер 

Бокали  

Ложечки 

Соломинки 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1.  Які Ви знаєте умови та терміни зберігання безалкогольних коктейлів. 

2. Характеристика коктейлю «Фруктовий букет» 

3. Які Ви знаєте особливості подачі та реалізації безалкогольних коктейлів? 
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Поетапне приготування коктейлю «Фруктовий букет» 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. В бокал покласти фрукти                                                                               2. Додати лід 

  

 

 

 

 

 

                 3. Охолодити та збити всі компоненти                4. Налити коктейль в бокал       5. Покласти ложечку і соломинку 

 

 



11 
 

Інструкційно-технологічна картка  

 

Джулеп «Вишневий» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та 

інвентар 

Вишневий  сік 

Вишневий морс 

М’ятний або 

лимонний сироп 

Свіжі або 

консервовані вишні 

Лід  

100 мл 

80 мл 

20 мл 

 

20 г 

Заповнити стакан на 1\3 дрібно товченими льодом 

Влити один за одним всі компоненти не розмішуючи 

 

  

 

Стакан  

Соломинка 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1.  Розкрийте особливість джулепів. 

2.  Характеристика джулепу «Вишневий» 

3.  Класифікація змішаних напоїв? 
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Поетапне приготування джулепу «Вишневого» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Заповнити стакан на 1\3 товченим льодом                                  2. Влити один за одним всі компоненти не розмішуючи та  

       прикрасити лимонною стружкою  
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Фіз «Абрикосовий» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Абрикосовий  сік 

Лимон  

Яєчний білок 

Газована вода 

Лід  

40 мл 

1\2 шт. 

1 шт. 

100 мл 

Всі компоненти залити в шейкер та приготувати 

Заповнити на 1\2 подрібненим льодом 

Перелити проціджуючи через стренер у склянку колінз 

Розбавити газованою водою 

 

  

 

Шейкер 

Стрейнер 

Склянка колінз 

Барна ложка 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1.  Розкрийте особливість фізів. 

2.  Характеристика фізу «Абрикосовий» 

3.  Моделювання технологічного процесу приготування фізів. 
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Поетапне приготування фізу «Абрикосового» 

 

 

 

 

 

 

  

 

1. Всі компоненти залити в шейкер та приготувати                   2. Заповнити на 1\2 подрібненим льодом 

 

 

 

  

 

 

 

 

               3. Перелити проціджуючи через стренер у склянку колінз    4. Розбавити газованою водою 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Фіз «Шоколадний» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Шоколадний сироп 

Молоко  

Яєчний жовток 

Збиті вершки 

40 мл 

120 мл 

1 шт. 

10мл 

Компоненти змішати до однорідної маси в шейкері 

Перелити в бокал з льодяною стружкою 

Прикрасити збитими вершками 

 

  

 

Шейкер 

Бокал  

Барна ложка 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1.  Розкрийте особливість фізів. 

2.  Характеристика фізу «Шоколадний» 

3. Моделювання технологічного процесу приготування фізів. 
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Поетапне приготування фізу «Шокаладний» 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Компоненти змішати до однорідної маси в шейкері  2. Перелити в бокал з льодяною стружкою 

 

 

 

 

 

 

 

4. Прикрасити фіз збитими вершками 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Фліп«Лимонний» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Лимонний сироп 

Молоко  

Яєчний жовток 

Лід   

30 мл 

100 мл 

1 шт. 

 

Компоненти змішати в шейкері 

Процідити через стрейнер в бокал з льодяною 

стружкою 

 

  

 

Шейкер 

Стренер  

Бокал  

Барна ложка 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1.  Розкрийте особливість фліпів. 

2.  Характеристика фліпу «Лимонний» 

3. Моделювання технологічного процесу приготування фліпів. 
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Поетапне приготування фліпу «Лимонного» 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Компоненти змішати в шейкері                                                2. Процідити через стрейнер в бокал з льодяною стружкою 

 

 

 

 

 

 

 

3. Подати фліп прикрасивши шматочком лимону 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Морс «Вишневий» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Вишня  

Цукор 

Вода    

200 г 

100-150 г 

1 л 

 

Вишню розтовкти і віджати сік 

Вичавки засипати цукром, дати постояти 1 год. 

Потім залити водою та додати сік, закип'ятити 

Відвар процідити 

Подавати охолодженим в графині 

 

Каструля 

Миска  

Ложки столові 

Розробна дошка Ніж 

Стакан 

Сито 

Графин  

Блендер 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1.  Необхідний посуд для приготування морсу. 

2.  Характеристика морсу «Вишневий» 

3. Способи оформлення і подача морсів 
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Поетапне приготування морсу «Вишневого» 

 

 

 

 

 

 

1. Вишню розтовкти і віджати сік                                                        2. Вичавки засипати цукром залишити на 1 год. 

 

 

 

 

 

        3.Потім залити водою та додати сік, закип'ятити                             4. Відвар процідити 

 

 

 

              5.Подавати охолодженим в графині 



21 
 

Інструкційно-технологічна картка  

 

Крюшон «Суничний» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Суниця  

Цукор 

Біле вино  

Шампанське або вода 

«Сельтерська» 

250 г 

70 г 

1 пл. 

1\2 пл 

1 пл 

Ягоди засипати цукром 

Додати трохи білого вина і закривши кришкою 

залишити на 1 год. 

Потім влити залишок вина та шампанського (воду) 

Подавати в крюшонниці 

 

  

 

Каструля 

Миска  

Ложки столові 

Стакан 

Крюшонниця 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Моделювання технологічного процесу приготування крюшонів. 

2.  Характеристика крюшону «Суничний» 

3. Способи оформлення і подача крюшонів 
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Поетапне приготування крюшону «Суничний» 

 

 

1.Ягоди засипати цукром.   2.Додати трохи білого вина і закривши кришкою залишити на 1 год.            3. Потім влити залишок вина та   

 шампанського (вода)      

 

 

 

 

 

4.Подавати в крюшонниці 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Лимонад «Медовий» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Мед  

Лимон 

Вода  

50-100 г 

1 шт 

1 л 

Розвести мед в теплій воді та охолодити 

Додати лимонний сік терту цедру лимона 

Настояти на холоді та подати з льодом 

 

Каструля 

Ложка столова 

Графін 

Стакан 

 

 

 

  

 

Питання для самоконтролю 

1. До яких най розповсюджених напоїв відносять лимонад 

2. Характеристика лимонаду «Медовий» 

3. Способи оформлення і подача лимонадів. 
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Поетапне приготування лимонаду «Медового» 

 

 

1. Розвести мед в теплій воді та охолодити                                       2. Додати лимонний сік та терту цедру лимона 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Настояти на холоді та подати з льодом та прикрасити м'ятою 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Коблер «Брусничний» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Брусничний сік 

Варення з морошки 

Журавлино вий морс 

Морозиво 

Лід  

2 ст.л 

3 ч.л 

70 мл 

50 г 

Заповнити високий келих льодом 

Влити у нього всі компоненти 

Покласти в нього ягоди та морозиво , перемішати 

Подавати прикрасивши соломинкою та ложкою для 

фруктів 
  

 

Високий келих 

Ніж 

Розробнадоска 

Барна ложка 

Ложка для фруктів 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Моделювання технологічного процесу приготування коблерів. 

2. Характеристика коблеру «Брусничний» 

3. Особливості приготування, подачі та реалізації коблерів. 
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Поетапне приготування коблер «Брусничний» 

 

 

 

 

 

 

 

1. Заповнити високий келих льодом                                                              2.  Влити у нього всі компоненти                                

                                                            покласти ягоди 

 

 

 

  

 

 

 

3.  Покласти морозиво , перемішати                                       4. Подавати прикрасивши соломинкою та ложкою для фруктів 
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Інструкційно-технологічна картка 

 

Айс-крім «Молочно-ягідний» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Морозиво вершкове 

Сироп плодово-

ягідний 

Молоко   

25 г 

25 мл 

 

100 мл 

Всі компоненти збити в міксері 

В бокал додати лід 

Перед подачею прикрасити соломинкою 

  

 

Міксер 

Бокал  

Барна ложка 

 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Моделювання технологічного процесу приготування айс-кримів. 

2. Характеристика айс-криму «Молочно-ягідний» 

3. Особливості приготування, подачі та реалізаціїайс-кримів. 
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Поетапне приготування айс-крім « Молочно-ягідний» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 1. Всі компоненти збити в міксері                                                              2. В бокал додати лід 

 

  

  

 

 

 

 

 

3.Перед подачею прикрасити соломинкою 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Санді  «Смородиновий» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Морозиво вершкове 

Чорносмородинове 

желе 

Сік червоної 

смородини 

50 г 

50 г 

 

50 г 

У креманку покласти морозиво 

Залити желе 

Зверху соком 

Перед подачею покласти ложечку  

  

 

Креманка 

Барна ложка 

 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Особливості приготування напою санді 

2. Характеристика санді «Смородиновий» 

3. Подача та реалізаціясанді. 
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Поетапне приготування санді « Смородиновий» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. У креманку покласти морозиво, залити желе                     2. Зверху соком. Перед подачею покласти ложечку  
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Розділ II 

Алкогольні коктейлів (коктейль-аперитиви, діджестиви, шарові, десертні). 

Коктейль являє собою напій, що отримується в результаті змішування декількох інгредієнтів. В алкогольному 

варіанті обов'язково присутній один або кілька видів спиртного. Готують такі напої різними способами і п'ють в різний 

час доби. Фортеця і обсяг також можуть відрізнятися. Відповідно і категорії алкогольних коктейлів бувають різні. 

Аперитиви -Численна група коктейлів, які подаються перед їжею і покликані порушити апетит. До їх складу зазвичай 

входить міцне спиртне, але самі напої мають невисоким градусом, щоб не викликати передчасного сп'яніння. В рамках 

категорії виділяють 2 підвиди: класичні аперитиви і середземноморські. До складу перших зазвичай входить джин, ром, 

віскі, горілка, другі частіше готують на основі вермуту або бітера. 

Діджестіви (digestivus)- П'ють в процесі їжі або після неї, часто поєднують з десертами і кави. Напої зазвичай 

кислі або солодкі і покликані поліпшити травлення. 

Довгі (Long Drinks)- Подають у високих склянках об'ємом 160-300 мл.  

Короткі - ( Short Drinks) Обсяг варіюється від 60 до 160 мл. Фортеця в межах 17-45 °. 

Шоти ( Shot Drinks) - П'ють залпом, деякі перед подачею підпалюють. Дозування: 40-60 мл. Фортеця може бути 

різною. 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Коктейль-аперитив «М'ята-джулеп»  

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Віскі 

Сироп м’ятний 

Цукор 

М’ята свіжа 

Вода  

90 мл 

95 мл 

1 ч.л. 

2-5 лист. 

1-2 ч.л. 

Листки м’яти покласти на дно стакана 

Додати компоненти 

Покласти в бокал скибочку лимона 

Подавати в охолодженому стакані з соломинкою 

  

 

Бокал (стакан) 

Барна ложка 

 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Перелічіть які Ви знаєте алкогольні напої? 

2. Характеристика коктейлю-аперитиву «М’ята -джулеп» 

3. Особливості приготування, подачі та реалізації коктейлів-аперитивів. 
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Поетапне приготування коктейлю-аперитиву «М’ята-джулеп» 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Листки м’яти покласти на дно стакана                                                                     2. Додати всі компоненти 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

3. Покласти в бокал скибочку лимона та подати прикрасивши соломинкою 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Коктейль-аперитив «Техас»  

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та 

інвентар 

Віскі 

Лікер «Южний» 

Апельсиновий сік 

Лід   

30 мл 

15 мл 

15 мл 

2-3 куб. 

У бокал з льодом налити всі компоненти 

Перемішати барною ложкою прикрасити соломинкою 
 

  

 

Бокал (стакан) 

Барна ложка 

 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Поясніть чим відрізняється шотландське віскі від американського. 

2. Характеристика коктейлю-аперитиву «Техас» 
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Поетапне приготування коктейлю-аперитиву «Техас» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. У бокал з льодом налити всі компоненти                             2. Перемішати барною ложкою та прикрасити соломинкою 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Дижестив «Сауф-Сайд» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Джин 

Лимонний сік 

Цукровий сироп 

Лікер «Старий Арбат» 

60 мл 

20 мл 

5 мл 

5 мл 

Всі компоненти змішати в шейк ері 

Налити в чарку садер з цукровим «інеєм» 

Подавати з соломинкою 
  

 

Чарка садер 

Соломинка  

Барна ложка 

 

 

 

 

  

 

Питання для самоконтролю 

1. Коли подають коктейлі-дижестиви? 

2. Характеристика дижестиву  «Сауф-сайд» 
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Поетапне приготування дижестиву «Сауф-Сайд» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Всі компоненти змішати в шейк ері                                                  2.Налити в чарку садер з цукровим «інеєм» 

 

 

 

 

 

 

 

3.Подавати з соломинкою 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Коктейль шаровий «Б-52» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Лікер «Cointreau» 

Лікер «Bailey's» 

Лікер «Kahlua»   

25 мл 

25 мл 

25 мл 

Трьома шарами влити в чарку один за одним лікери: 

«Kahlua»   

«Bailey's» 

«Cointreau» 

- Перед подаванням коктейль підпалити 

 

  

 

Чарка пус-кафе 

 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Чим характерні шарові коктейлі? 

2. В чому полягає «секрет» технології виготовлення шаруватих коктейлів? 

3. Як п'ють шаруваті коктейлі? 
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Поетапне приготування шарового коктейлю  «Б - 52» 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.Трьома шарами влити в чарку один за одним лікери:                                                    2. Перед подаванням коктейль підпалити 

«Kahlua»   

«Bailey's» 

«Cointreau» 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Коктейль шаруватий «Хіросіма» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Самбука 

Лікер кремовий «Бейліз»  

Абсент  

Гренадін 

 

30 мл 

30мл 

30мл 

5мл 

Трьома шарами влити в чарку один за одним 

лікери: 

Самбука   

«Bailey's» 

Абсент 

через соломинку Гренадін   

 

 
 

 

Чарка шот 
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Покрокове приготування коктейлю «Хіросіма» 

1. В чарку шот налити по черзі самбуку, «Бейліз» та абсент 

 

                                          

2. Через соломинку обережно налити Гренадін 
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Інструкційно-технологічна картка  

 

Коктейль десертний «Шеррі» 

Компоненти  Кількість  Спосіб  приготування Необхідний 

посуд та інвентар 

Десертне червоне 

вино 

Вишневий лікер 

Коньяк 

Вишневий сироп 

Вишня 

Консервовані персики   

40 мл 

 

20 мл 

20 мл 

20 мл 

1-2 шт 

20 г 

Всі компоненти з'єднати та налити в бокал 

Прикрасити скибочкою лимона 

 

  

 

Чарка пус-кафе 

 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Характеристика десертного коктейлю «Шеррі» 

2. Які ви знаєте види десертних коктейлів? 

3. Основні види лікерів та їх характеристика?  
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Поетапне приготування десертного коктейлю «Шеррі» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Всі компоненти з'єднати та налити в бокал                                                             2. Прикрасити скибочкою лимона 
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Висновки 

Приготування коктейлів - це мистецтво. І повірте, численні завсідники барів у всьому світі дуже його цінують. 

Але приготування коктейлів - це ще і багатовікова наука, в основі якої глибокі знання властивостей і якостей численних 

інгредієнтів. Уявіть, але не всі, що намішано в вашому склянці - коктейль! Щоб визначити чи дійсно ви п'єте коктейль, 

і який саме, вже не досить просто знати, що коктейлі - це змішані напої, що мають в основі не менше 2-х компонентів. 

Існує безліч коктейлів і всі вони дуже різні. 

Коктейлі бувають алкогольні та безалкогольні, гарячі і палаючі (п'ються залпом через трубочку, поки рідина 

горить), холодні і заморожені (майже сніг, але зі смаком улюбленого напою). Коктейлі можуть подаватися як у великих 

склянках, так і в маленьких чарочка. Існують коктейлі невеликого обсягу, які п'ються одним залпом ( «шот дрінк»); 

коктейлі великої фортеці (до 47%), які п'ються дрібними ковтками ( «шорт дрінк»); коктейлі ( «лонг дрінк»), які потрібно 

пити довго і неспішно. Одні коктейлі вживаються до їжі (аперитиви), інші - після (діджестіви), а треті - в будь-який час 

доби . 

Отже, технологічно-інструкційні картки призначені для теоретичного та виробничого навчання з професії 

«Бармен». Вони допомагають учням ознайомитися з технологією приготування та оформленням, подачею готовоих 

напоїв. Дані картки містять інструкція та технологію приготування коктейлів 
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