
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
ЧЕРКАСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ ТЕХНОЛОГІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ

2017 р.

ПРОГРАМА

фахових вступних випробувань

при вступі на навчання для здобуття освітнього ступеня бакалавра 

на перший курс (зі скороченим терміном навчання)/ 

зі спеціальності 241 -  «Готельно-ресторанна справа» 

(освітня програма -  Готельно-ресторанна справа)

Черкаси 2017



1 ПРОГРАМА ВСТУПНИХ ВИПРОБУВАНЬ

Програма вступних випробувань складена на підставі Умов прийому на 
навчання до вищих навчальних закладів України в 2017 році, затверджених 
Наказом МОНУ від 13 жовтня 2016 року №1236, зареєстрованих в Міністерстві 
юстиції України від 23 листопада 2016 року за № 1515/29645.

1.1 ВИМОГИ ДО РІВНЯ ПІДГОТОВКИ ВСТУПНИКІВ

До участі у конкурсі щодо зарахування на навчання для здобуття освітнього 
ступеня бакалавра зі спеціальності 241-«Готельно-ресторанна справа» (освітня 
програма - Готельно-ресторанна справа) згідно переліку галузей знань і 
спеціальностей, за якими здійснюється підготовка здобувачів вищої освіти, 
затвердженого постановою Кабінету Міністрів України від 29 квітня 2015 року 
№ 266, допускаються особи, які здобули освітньо-кваліфікаційний рівень 
молодшого спеціаліста за спеціальностями згідно таблиці 3 Правил прийому до 
Черкаського державного технологічного університету в 2017 р.

Вступник має виявити базові знання з теорії та практики дисциплін, що 
виносяться на вступне випробування.

1.2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ ВСТУПНИХ ВИПРОБУВАНЬ

Перевірити відповідність знань, умінь, навичок вступників вимогам 
програм.

Оцінити ступінь підготовки випускників до вищих навчальних закладів для 
навчання та здобуття ступеня бакалавра з спеціальності 241 «Готельно- 
ресторанна справа» (освітня програма - Готельно-ресторанна справа).

1.3 ПЕРЕЛІК ДИСЦИПЛІН ТА РОЗДІЛІВ З НИХ, ЯКІ в и н о с я т ь с я
НА ВСТУПНІ ВИПРОБУВАННЯ

На іспит виносяться питання з навчальних програм наступних дисциплін: 
«Технологія продукції ресторанного господарства», «Організація 

ресторанного господарства», «Організація готельного господарства».
Перелік тем з навчальних дисциплін, що виносяться на іспит:



1.3.1 Дисципліна «Технологія продукції ресторанного господарства»

Тема 1. Загальна характеристика виробництва і забезпечення якості
кулінарної продукції

Характеристика білків, ліпідів, вуглеводів, вітамінів мінеральних речовин як 
компонентів сировини для виробництва продукції власного виробництва ЗРГ. 
Значення у технологічному процесі, їх зміни під дією технологічних чинників. 
Характеристика виробничо-технологічної діяльності ЗРГ, її мета та завдання. 
Класифікація кулінарної продукції за сукупними ознаками. Класифікація 
технологічних процесів за сукупними ознаками, основні етапи, операції, їх мета. 
Характеристика способів технологічного впливу на сировину і напівфабрикати на 
етапі механічної і теплової обробки.

Технологія напівфабрикатів, страв і кулінарних виробів з овочів, плодів, 
грибів. Значення, характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності 
кулінарної продукції з овочів за групами. Характеристика властивостей вихідної 
сировини як об'єкта переробки в ЗРГ. Класифікація напівфабрикатів, страв із 
овочів за сукупними ознаками. Принципова схема технологічного процесу 
виробництва напівфабрикатів із овочів. Характеристика механічної кулінарної 
обробки овочів. Умови й терміни зберігання та реалізації напівфабрикатів, страв 
вимоги до якості напівфабрикатів, страв. Рекомендації щодо використання 
напівфабрикатів для приготування страв і кулінарних виробів. Умови й терміни 
зберігання та реалізації готової продукції; вимоги до якості.

Технологія страв та кулінарних виробів з круп, бобових та продуктів їх 
переробки. Класифікація страв та кулінарних виробів з круп, бобових та 
продуктів їх переробки за сукупними ознаками. Характеристика способів теплової 
обробки напівфабрикатів з круп, бобових та продуктів їх переробки (визначення 
режимів, параметрів процесу). Принципова схема технологічного процесу 
виробництва страв та кулінарних виробів з круп, бобових та продуктів їх 
переробки. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності 
кулінарної продукції з круп, бобових та продуктів їх переробки за групами. Умови 
й терміни зберігання та реалізації готової продукції, вимоги до якості. 
Перспективи розвитку асортименту та технологій кулінарної продукції з круп, 
бобових та продуктів їх переробки для різних типів ЗРГ і різних категорій 
споживачів.

Технологія напівфабрикатів, страв і кулінарних виробів з борошна. 
Характеристика властивостей вихідної сировини як об'єкта переробки в ЗРГ. 
Характеристика механічної кулінарної обробки борошна та продуктів його 
переробки. Класифікація напівфабрикатів, страв з борошна та продуктів його 
переробки за сукупними ознаками. Принципова схема технологічного процесу



виробництва напівфабрикатів, страв з борошна та продуктів його переробки. 
Принципова схема технологічного процесу виробництва страв та кулінарних 
виробів з борошна. Умови і терміни зберігання та реалізації напівфабрикатів, 
страв, вимоги до якості напівфабрикатів, страв.

Технологія напівфабрикатів, кулінарних виробів та страв з м'яса, 
м'ясопродуктів та м'яса диких тварин. Характеристика властивостей вихідної 
сировини як об'єкта переробки в ЗРГ. Класифікація напівфабрикатів, страв з м'яса 
за сукупними ознаками. Принципова схема технологічного процесу виробництва 
напівфабрикатів, страв з м'яса. Характеристика механічної кулінарної обробки з 
м'яса. Умови й терміни зберігання та реалізації напівфабрикатів, страв, вимоги до 
якості напівфабрикатів, страв.

Технологія напівфабрикатів, страв з птиці, кролика, пернатої дичини. 
Характеристика властивостей вихідної сировини як об'єкта переробки в ЗРГ. 
Класифікація напівфабрикатів, страв з птиці за сукупними ознаками. Принципова 
схема технологічного процесу виробництва напівфабрикатів, страв з птиці. 
Характеристика механічної кулінарної обробки з птиці. Умови та терміни 
зберігання та реалізації напівфабрикатів, вимоги до якості напівфабрикатів, страв. 
Рекомендації щодо використання напівфабрикатів для приготування страв і 
кулінарних виробів.

Технологія напівфабрикатів, страв з риби, рибопродуктів та нерибної водної 
сировини (гідробіонтів). Характеристика властивостей вихідної сировини як 
об'єкта переробки в ЗРГ. Класифікація напівфабрикатів з риби за сукупними 
ознаками. Принципова схема технологічного процесу виробництва 
напівфабрикатів з риби. Характеристика механічної кулінарної обробки з риби. 
Умови та терміни зберігання та реалізації напівфабрикатів, вимоги до якості 
напівфабрикатів. Рекомендації щодо використання напівфабрикатів для 
приготування страв і кулінарних виробів.

Технологія страв та кулінарних виробів з молока, яєць та продуктів їх 
переробки. Класифікація страв та кулінарних виробів з молока, яєць та продуктів 
їх переробки за сукупними ознаками. Принципова схема технологічного процесу 
виробництва страв та кулінарних виробів з молока, яєць та продуктів їх 
переробки. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності 
кулінарної продукції з молока, яєць та продуктів їх переробки. Умови й терміни 
зберігання та реалізації готової продукції, вимоги до якості.

Тема 2. Технологія супів, холодних страв та закусок і десертів.
Роль супів у харчуванні, характеристика харчової та біологічної цінності, 

класифікація за сукупними ознаками, закономірності формування асортименту, 
призначення. Основи технології виробництва супів за групами. Загальні правила



приготування та реалізації супів за групами. Умови й терміни зберігання та 
реалізації готової продукції, вимоги до якості.

Роль холодних страв та закусок у харчуванні, характеристика харчової та 
біологічної цінності, класифікація за сукупними ознаками, закономірності 
формування асортименту, призначення. Основи технології виробництва холодних 
страв та закусок за групами. Рецептурний склад, загальні правила приготування та 
реалізації холодних страв та закусок за групами. Умови й терміни зберігання та 
реалізації готової продукції, вимоги до якості.

Роль десертних страв у харчуванні, характеристика харчової та біологічної 
цінності, класифікація за сукупними ознаками, закономірності формування 
асортименту, призначення. Основи технології виробництва десертних страв за 
групами. Загальні правила приготування та реалізації десертних страв за групами. 
Умови й терміни зберігання та реалізації готової продукції, вимоги до якості.

1.3.2 Дисципліна «Організація ресторанного господарства»

Тема 1. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства
Підприємство - основна ланка галузі з постачання послуг. Організація 

надання послуг як сфера комерційної діяльності закладів ресторанного 
господарства. Загальні особливості ринку послуг.

Основні поняття та визначення у сфері послуг: послуга, надання 
послуги, постачальник послуги, виконавець послуги, споживач послуги, група 
однорідних послуг, підгрупа однорідних послуг, вид послуг та ін.).

Класифікація послуг згідно з ДСТУ 3279-95. «Стандартизація послуг. 
Основні положення». Загальні вимоги до послуг та обслуговування.

Класифікація послуг за основними ознаками: за сферою
обслуговування, призначенням, формою надання послуги, видом діяльності, 
об'єктом обслуговування, суб'єктом обслуговування.

Класифікація закладів ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004.
Загальні вимоги до закладів ресторанного господарства. Характеристика 

структурно-функціональних параметрів закладів ресторанного господарства
Характеристика типів та класів закладів ресторанного господарства.
Характеристика основних типів закладів ресторанного господарства: 

ресторан, ресторан-бар, кафе, кав'ярня, кафе-бар, чайний салон, кафетерій, 
закусочна, бар, нічний клуб, пивна зала, їдальня, буфет, їх виробнича структура, 
асортимент продукції, форми обслуговування.

Характеристика заготівельних підприємств: фабрики-заготівельної,
фабрики-кухні, домової кухні, спеціалізованих цехів.

Раціональне розміщення мережі закладів ресторанного господарства.



Принципи формування мережі, її показники. Критерії планування відкриття 
нових закладів ресторанного господарства.

Основні правила роботи закладів ресторанного господарства.

Тема 2. Основи організації виробництва продукції у закладах 
ресторанного господарства

Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного 
господарства. Структура виробничого процесу. Поняття виробничого процесу. 
Характеристика основних елементів виробничого процесу: процесу праці, 
предметів та засобів праці.

Класифікація виробничих процесів. Класифікація виробничих процесів: за 
призначенням, перебігом у часі та ступеня автоматизації. Основні, допоміжні та 
обслуговуючі процеси. Поняття та характеристика технологічного процесу. 
Операція як основна структурна одиниця виробничого процесу. Основні та 
допоміжні операції.

Основні принципи організації виробництва у закладах ресторанного 
господарства. Особливості їх застосування в сучасних умовах.

Основи організації виробничих цехів. Загальна характеристика виробничих 
цехів -заготівельних, доготівельних, спеціалізованих. Основні принципи та 
вимоги до організації роботи цехів та допоміжних служб закладів ресторанного 
господарства.

Організація роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з м'яса. Асортимент 
напівфабрикатів, які виробляються у цеху. Організація технологічного процесу 
виробництва напівфабрикатів із м'яса. Технологічні лінії та дільниці, організація 
робочих місць у цеху, їх оснащення обладнанням та інвентарем. Контроль якості 
напівфабрикатів, що виробляються. Шляхи удосконалення організації роботи цеху 
з виробництва напівфабрикатів з м'яса.

Організація роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з птиці. Асортимент 
напівфабрикатів, які виробляються у цеху. Організація технологічного процесу 
обробки птиці та виробництва напівфабрикатів із неї, технологічні лінії та 
дільниці. Організація робочих місць у цеху з виробництва напівфабрикатів з 
птиці, їх оснащення обладнанням та інвентарем. Контроль якості 
напівфабрикатів, що виробляються. Шляхи удосконалення організації роботи 
цеху з виробництва напівфабрикатів з птиці.

Організація роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з овочів. Асортимент 
напівфабрикатів, що виробляються в цеху. Організація технологічного процесу 
виробництва напівфабрикатів з овочів. Технологічні лінії та дільниці, організація 
робочих місць в овочевому цеху, їх оснащення обладнанням та інвентарем. 
Контроль якості напівфабрикатів, що виробляються. Шляхи удосконалення



організації роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з овочів.
Організація роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з гідробіонтів. 

Асортимент напівфабрикатів, які виробляються в цеху. Організація
технологічного процесу виробництва напівфабрикатів з риби. Особливості 
обробки нерибних продуктів моря. Технологічні лінії та дільниці, що 
виділяються в цеху. Організація робочих місць у цеху, їх оснащення 
обладнанням та інвентарем. Контроль якості напівфабрикатів, що виробляються. 
Шляхи удосконалення організації роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з 
гідробіонтів.

Організація роботи гарячого цеху. Принципи розміщення приміщення 
гарячого цеху та раціонального розміщення обладнання в ньому. Призначення 
гарячого цеху та асортимент продукції, що виготовляється в ньому. Відділення, 
що виділяються в гарячому цеху. Організація робочих місць, їх оснащення 
обладнанням та інвентарем залежно від типу та потужності закладу ресторанного 
господарства. Контроль якості продукції, що виготовляється. Шляхи 
удосконалення організації роботи гарячого цеху.

Організація роботи холодного цеху. Принципи розміщення приміщення 
холодного цеху та раціонального розміщення обладнання в ньому. Призначення 
холодного цеху та асортимент продукції, що виготовляється в ньому. 
Технологічні дільниці, що виділяються в холодному цеху залежно від типу та 
потужності закладу ресторанного господарства. Організація робочих місць, їх 
оснащення обладнанням та інвентарем. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації 
виробничого процесу в холодному цеху. Контроль якості продукції, що 
виготовляється. Шляхи удосконалення організації роботи холодного цеху.

Організація роботи спеціалізованих цехів. Асортимент та потужність 
кулінарних цехів. Призначення кулінарного цеху, асортимент продукції, що 
виготовляється в ньому. Принципи розробки виробничої програми цеху. Схема 
організації виробничих процесів у кулінарному цеху. Відділення та виробничі 
приміщення, що виділяються в кулінарному цеху. Технологічні лінії та дільниці 
кулінарного цеху, принципи їх організації. Організація робочих місць, їх 
оснащення обладнанням та інвентарем. Шляхи удосконалення організації роботи 
кулінарного цеху.

Організація роботи кондитерського цеху. Асортимент та потужність 
кондитерських цехів. Особливості виробництва кондитерських виробів у 
ресторанному господарстві. Принципи розробки виробничої програми цеху. 
Принципи раціонального розміщення приміщень кондитерських цехів різної 
потужності. Технологічна схема організації процесу виробництва кондитерських 
виробів. Відділення та виробничі приміщення, що виділяються в цеху. Лінії та 
дільниці цеху, їх оснащення обладнанням та інвентарем. Контроль якості



сировини та готових кондитерських виробів. Організація праці кондитерів у 
цехах. Особливості додержання санітарного режиму виробництва кондитерських 
виробів.

Організація роботи борошняного цеху. Асортимент та потужність 
борошняних цехів. Призначення та асортимент продукції борошняного цеху. 
Характеристика виробничих і технологічних процесів, які відбуваються в цеху. 
Моделювання раціональної організації робочих місць у цеху.

Організація роботи допоміжних приміщень. Організація роботи хліборізки. 
Вимоги до приміщення, що призначене для нарізання хлібу. Організація 
робочого місця працівника, який нарізає хліб.

Організація роботи мийної кухонного посуду. Вимоги до приміщення, що 
призначене для миття кухонного посуду. Вимоги до умов праці у мийних 
кухонного посуду.

Тема 3. Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у 
закладах ресторанного господарства

Основні поняття: процес обслуговування, умови обслуговування. Системний 
підхід до процесу обслуговування у закладах ресторанного господарства. Основні 
види обслуговування.

Класифікація методів обслуговування споживачів у закладах 
ресторанного господарства: обслуговування офіціантами, самообслуговування, 
комбінований метод.

Класифікація форм самообслуговування та їх характеристика. Структура 
процесу самообслуговування.

Класифікація форм обслуговування офіціантами та їх характеристика. 
Структура процесу обслуговування офіціантами.

Змішані форми обслуговування споживачів та сфери їх застосування.

Тема 4. Характеристика матеріально-технічної бази для організації 
обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

Характеристика споруд та будівель, в яких розташовані заклади 
ресторанного господарства. Екстер'єр підприємства як елемент рекламних 
засобів.

Інтер'єр як елемент внутрішньої реклами. Вимоги до оформлення інтер'єру у 
закладах ресторанного господарства різних типів і класів. Сучасні види та 
тенденції розвитку інтер'єру закладів ресторанного господарства. Види елементів 
дизайну інтер'єру приміщень: дизайн світла в інтер'єрі, фітодизайн, аквадизайн, 
використання елементів флористики в дизайні інтер'єру тощо. Вимоги до стану 
комфортності в приміщеннях: дотримання температурного режиму, вентиляції,



санітарного стану.
Характеристика торговельних приміщень: вестибюль, аванзала, банкетна 

зала, сервіс-бар-буфет), мийна столового посуду, сервізна.
Характеристика предметів матеріально-технічного забезпечення. 

Обладнання торговельних залів. Характеристика столів: ресторанних, банкетних, 
фуршетних, підсобних; сервантів, стільців тощо.

Класифікація столового посуду за видом матеріалу, за функціональним 
призначенням, за застосуванням. Характеристика та призначення порцелянового 
та фаянсового посуду. Стильове різноманіття порцелянового посуду. 
Характеристика керамічного посуду. Призначення посуду: утилітарне та 
декоративне. Гончарний та майоліковий посуд.

Характеристика металевого посуду та приборів. Посуд з фольгокартону. 
Сфера застосування металевого посуду та посуду з фольгокартону.

Характеристика та призначення скляного посуду.
Характеристика і призначення посуду та приборів із полімерних матеріалів. 

Характеристика та призначення посуду з дерева, паперу тощо.
Характеристика та призначення столової білизни: скатертини, серветки, 

ручники, рушники.

Тема 5. Організація та моделювання процесу повсякденного 
обслуговування різних контингентів споживачів у закладах ресторанного

господарства
Характеристика меню. Призначення та принципи його складання. Види 

меню, їх оформлення. Характеристика прейскуранту, винної та коктейльної 
картки.

Клінінгові технології підготовки торгових приміщень до обслуговування 
споживачів, їх санітарно-гігієнічна спрямованість. Особливості підготовки до 
обслуговування посуду, приборів та столової білизни.

Попереднє сервірування столу. Особливості попереднього сервірування 
столу до сніданку, обіду, вечері.

Технологічний процес обслуговування споживачів у ресторані. Способи 
подання страв та закусок: в обнос, з використанням підсобного столу, в стіл.

Правила подання страв та напоїв: послідовність подання, температурний 
режим, відповідний посуд, прибори тощо.

Особливості подавання буфетної продукції.
Правила вибору та техніка подавання алкогольних та безалкогольних 

напоїв до закусок та страв.
Правила подання холодних страв та закусок, гарячих закусок. Асортимент 

продукції. Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому.



Тема 6. Спеціальні форми обслуговування, які використовуються в 
закладах ресторанного господарства

Організація проведення бенкетів та прийомів. Класифікація бенкетів та 
прийомів. Організація підготовчої роботи до проведення банкетів. Розробка плану 
проведення бенкетів з використанням методу сіткового планування та управління 
(СПУ).

Організація обслуговування бенкетів за столом. Організація проведення 
бенкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами. Характеристика меню. 
Особливості сервірування столу. Складання схеми розміщення гостей за столом. 
Організація обслуговування споживачів під час бенкету.

Особливості організації проведення офіційного бенкету-прийому за 
протоколом. Види прийомів: бенкет-діловий сніданок, фуршет, коктейль, «келих 
вина», «келих шампанського», обід, вечеря. Характеристика меню. Підготовка 
приміщення до обслуговування та вибір варіанта розміщення меблів у залі. 
Складання схеми розміщення гостей за столами. Особливості сервірування 
бенкетних столів.

Організація обслуговування споживачів на бенкеті-прийомі. Організація 
проведення бенкету за столом з частковим обслуговуванням офіціантами. 
Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Організація
обслуговування споживачів під час проведення бенкету. Організація
обслуговування бенкетів групи фуршет. Особливості проведення бенкету-фуршет. 
Характеристика меню. Варіанти сервірування столів склом. Особливості 
організації обслуговування споживачів під час бенкету. Організація проведення 
банкету-коктейль. Характеристика меню. Організація підготовчої роботи для 
проведення бенкету. Особливості обслуговування споживачів під час бенкету. 
Характеристика комбінованих бенкетів. Особливості проведення бенкету-парті, 
коктейль-фуршет, фуршет-десерт, фуршет-буфет.

Організація обслуговування споживачів за типом «шведського столу» або 
«шведської лінії». Асортимент страв та напоїв, їх підготовка та зберігання на 
«шведській лінії». Конструктивні особливості устаткування «шведської лінії» у 
закладах ресторанного господарства. Особливості проведення бенкету за типом 
«шведського столу». Організація проведення бенкету-чай, бенкету-кава. 
Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Організація 
обслуговування споживачів під час бенкету. Особливості обслуговування 
тематичних заходів. Організація обслуговування весільних бенкетів. Особливості 
меню і сервірування столу.

Кейтеринг як складова бізнесу в ресторанному господарстві. Аналіз ринку 
кейте-рингових послуг. Види кейтерингу та їх характеристика. Вимоги до



устаткування, інвентарю, предметів матеріально-технічного забезпечення, що 
використовуються під час організації кейтерингової діяльності. Вимоги до 
обслуговуючого персоналу. Підготовку до надання послуг з кейтерингу сплановано за 
допомогою методу сіткового планування та управління (СПУ).

Особливості організації обслуговування учасників конференцій, презентацій, 
нарад.

Класифікація контингентів споживачів залежно від терміну проведення 
відповідних заходів.

Принципи складання меню для учасників заходів. Особливості сервірування 
столу. Особливості обслуговування і харчування учасників заходів за місцем 
проведення нарад та місцем їх тимчасового мешкання.

Особливості обслуговування споживачів у місцях відпочинку. Вимоги до 
асортименту продукції, її реалізації і обслуговування споживачів.

Організація обслуговування споживачів під час проведення спортивних 
змагань. Стаціонарні та виїзні заклади. Вимоги до асортименту страв, 
устаткування.

Організація харчування споживачів у виставкових комплексах, під час 
проведення фестивалів, конкурсів тощо.

Організація обслуговування туристів у закладах ресторанного господарства.

1.3.3. Дисципліна «Організація готельного господарства».

Тема 1. Нормативно-правове регулювання готельної індустрії
Нормативно-правова база діяльності підприємств готельного господарства в 

Україні, створення технологічних і соціальних нормативів впровадження 
сучасних готельних технологій.

Тема акцентує увагу на таких аспектах: визначення типу підприємства; 
визначення та присвоєння категорії; вимоги до організації (технічне оснащення, 
технологічний процес, якість) надання основних та додаткових послуг; правила 
користування готелями.

Опрацювання таких документів: міждержавні стандарти, нормативно-правові 
і нормативно-експлуатаційні документи, класифікаційні стандарти, декрети 
Кабінету Міністрів України, Правила обов'язкової сертифікації готельних послуг, 
Правила користування готелями і надання готельних послуг в Україні.

Принципи роботи органів і служб стандартизації в Україні в галузі туризму, 
порядок розробки, затвердження та реєстрація стандартів, загальні вимоги до 
стандартів, (випробувань, вимірювань, аналізу), інформаційні показники 
стандартів.



Тема 2. Сучасний підхід до класифікації підприємств готельного
господарства

Основні принципи та загальні підходи до класифікації підприємств 
готельного господарства в різних країнах Європи, Америки, Азіатських країн.

Характеристика основних вимог до класифікації готелів, розроблених 
секретаріатом ВТО в 1989 р.: до навколишньої території, будівель, якості 
устаткування і обладнання, організації номерного фонду, громадських і 
допоміжних приміщень, обслуговуючого персоналу тощо. Причини необхідності 
в класифікації готельних господарств.

Характеристика найбільш розповсюджених систем класифікації 
готельних господарств. Критерії класифікації готельного господарства України. 
Головний критерій, що визначає категорію готелю.

Підходи до розробки документів, які встановлюють класифікацію і 
порядок її наступного проведення, які притаманні для міжнародної та вітчизняної 
практики.

Комфорт - якісна характеристика номера. Значення функціонального, 
екологічного, естетичного комфорту для внутрішнього простору готелю.

Комплексність наданих послуг: інформаційні, комунальні, комунально- 
побутові, медичні, торговельні, фінансово-банківські, культурно-оздоровчі, 
туристично-екскурсійні, спортивні, рекреаційні тощо.

Вимоги до персоналу як один із важливіших критеріїв, що визначають 
категорію готелю.

Тема 3. Класифікація підприємств готельного господарства України
Основа класифікації готельного господарства України - міжнародна система 

«зірок». Єдині вимоги до всіх типів готелів, їх характеристика. Особливості 
загальних вимог до готельних господарств, що розташовані в рекреаційних зонах і 
зонах відпочинку.

Класифікація готельних господарств з урахуванням мінімальних вимог до 
певної категорії. Категорійність номерного фонду. Характеристика основних 
вимог до категорій номера: вища, перша, друга, третя, четверта. Порядок 
встановлення категорійності номера. Характеристика основних вимог до готелів 
від ***** зіркових до * зіркових.

Порядок проведення атестації готельного господарства. Органи, що мають 
право на проведення атестації готелю, порядок їх затвердження і умови роботи.

Документальне оформлення атестації готельного господарства і строки 
розгляду їх в постійно діючих комісіях. Умови переатестації в готельних 
господарствах України.



Тема 4. Функціональна організація приміщень підприємств готельного
господарства

Підприємство готельного господарства - це складний комплексний об'єкт, до 
якого входить велика кількість приміщень різного функціонального призначення. 
Склад і кількість приміщень будь-якого засобу розміщення залежить від його типу 
і місткості.

Основне призначення приміщень готельного господарства. Схеми 
функціональної організації приміщень залежно від місткості: малої та великої. 
Розподіл приміщень готельного господарства на групи: житлова; адміністрації; 
вестибюльна; громадського призначення; господарського і складського 
призначення; культурно-масового та спортивно-рекреаційного обслуговування. 
Склад приміщень залежно від груп та їх основне призначення: приміщення 
житлової групи; приміщення адміністративної групи; приміщення вестибульної 
групи; приміщення ресторанного господарства; приміщення господарського і 
складського призначення; приміщення культурно-масового та спортивно- 
рекреаційного обслуговування.

Тема 5. Технологія прийому та розміщення туристів у засобах
розміщення

Сутність технологічного процесу виробництва готельних послуг - 
«прибуття -проживання - виїзд». Порядок оформлення туриста при прийомі в 
готель. Анкета прибулого в готель. Картка гостя - документ на право входу в 
готель. Картка руху ліжко-діб, що ведеться адміністратором. Список прибулих і 
мешканців на поверсі. Порядок оформлення плати за помешкання. Список осіб, 
які проживали - готелі. Варіант невикористаного авансу за помешкання. Касовий 
звіт за добу. Порядок оформлення за додаткове ліжко, за продовження 
перебування в номері, за переселення в інший номер. Порядок оформлення 
туристичних груп. Порядок оформлення виїзду гостя.

Автоматизація процесу прийому і розміщення туристів у готелі. Система 
бронювання і резервування місць у готелях. Автоматизація робочого місця 
портьє: порядок поселення, вибір місця і номера для помешкання, порядок 
бронювання і резервування місць, індивідуальне та групове поселення, список 
мешканців готелю на дату, порядок розрахунку в іноземній і національній валюті, 
кошторис надання основних і додаткових послуг, касовий звіт за добу, порядок 
пошуку мешканця готелю за прізвищем, країною, номером помешкання, 
формами оплати послуг, архівами даних. Автоматизація робочого місця касира. 
Організація робочих місць служби прийому і розміщення з використанням 
технологічних процесів у роботі готельного господарства.



Тема 6. Організація роботи служби прийому і розміщення, та 
обслуговування

Особливості організації роботи служби прийому і розміщення готельних 
господарств. Основні вимоги до організації прийому і обслуговування вітчизняних 
і іноземних туристів в Україні. Характеристика основних положень прийому 
гостя. Організація роботи щодо прийому та відправлення багажу. Організація 
служби бронювання і резервування місць у готелях. Порядок прийняття 
замовлень. Організація роботи служби обслуговування. Основні обов'язки служби 
обслуговування, асортимент послуг, що надаються в готелях. Комплексне 
обслуговування туристів. Надання додаткових послуг у готельних
господарствах. Організація медичної допомоги туристами. Відповідальність 
готельних господарств за збереження майна туристів. Організація пошуку, 
збереження і повернення іноземним туристам майна, що втрачене під час 
проживання в готелі.

Сутність технологічних операцій «Реєстрація документів», «Попередня 
оплата по прибутті», «Безготівковий розрахунок», «Надання розміщення та 
додаткових послуг», «Організація виїзду і розрахунок при виїзді». Важливим 
аспектом щодо засвоєння матеріалу є вивчення обслуговуючих циклів 
«Інформаційні технології», «Визначення послідовності завантаження готелю», 
«Опрацювання і рух заявки», «Підтвердження заявки», «Нічний аудит».

Тема 7. Організація обслуговування на житлових поверхах
Організація та підготовка поверхів до поселення мешканців. Оснащення 

приміщень житлового фонду. Система обліку отримання, рух і списування) 
матеріальних цінностей. Види послуг, що надає персонал мешканцям на поверсі, і 
технологія їх надання. Послуги, що надаються методом самообслуговування за 
допомогою автоматів тощо. Впровадження нових видів послуг і удосконалення 
технології їх надання. Якість надання послуг.

Організація виїзду із номерів. Прийом номера персоналом у мешканця. 
Порядок складання актів на відшкодування збитків за псування готельного 
майна і актів на забуті речі. Порядок збереження і повернення забутих речей 
мешканцями.
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2 ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА ДО ВСТУПНИХ ВИПРОБУВАНЬ

Вимоги до вступного іспиту відповідають вимогам чинних навчальних 
програм згідно стандарту вищої освіти за спеціальністю 241 -  «Готельно- 
ресторанна справа» (освітня програма - Готельно-ресторанна справа)

Вступне випробування проводиться в письмовій формі і триває З 
астрономічні години (180 хвилин).

Вступне випробування з фахових дисциплін складається з двох блоків 
завдань.

Блок 1 -  завдань включає у себе чотири теоретичні питання середньої 
складності. Кожне завдання потребує максимально ґрунтовної та змістовної 
відповіді.

Правильна відповідь на кожне із завдань першого блоку оцінюється 
максимально в 20 балів.

За виконання завдань першого блоку завдань можна отримати максимально 
80 балів.

Завдання першого блоку мають на меті перевірити рівень теоретичної 
підготовки вступників, володіння теоретичними питаннями з технології продукції 
ресторанного господарства та організації ресторанного та готельного 
господарства.

Блок 2 -  завдань включає одне практично-ситуаційне завдання. Рішення 
завдання другого блоку повинне містити коротке обґрунтування послідовних 
логічних дій та пояснення до них.

Правильне рішення завдання другого блоку оцінюється максимально в 20
балів.

Завдання другого блоку мають на меті перевірити рівень практичної 
підготовки вступників, володіння методологією обґрунтування господарських 
рішень в галузі організації готельно-ресторанного господарства.

Правильність виконання завдань оцінюється відповідно до критеріїв 
оцінювання знань.

Екзаменатор не зобов’язаний читати розв’язання завдань, що наведені 
вступником в чернетці.

Оцінювання роботи здійснюється за 100-бальною шкалою відповідно до 
критеріїв оцінювання.

Вступник допускається до участі у конкурсі на зарахування за умови 
отримання не менше 24 балів на вступному випробуванні.

Під час проведення вступного випробування забороняється 
використовувати підручники, навчальні посібники, інші джерела інформації.

Під час проведення вступного випробування забороняється користуватися



мобільними телефонами та іншими засобами зв’язку і передачі даних.
Відповіді на завдання виконуються кульковою ручкою синього, або чорного 

кольору. Дозволяється використання калькуляторів.



З КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ВСТУПНИХ ВИПРОБУВАНЬ

1. Вступні випробування з фаху оцінюються за 100 - бальною шкалою, 

відповідно до критеріїв оцінювання. Максимальна кількість балів, що може 

бути отримана за результатами Блоку 1 завдань, -- 80 балів, Блоку 2 завдань 

-  20 балів.

2. Екзаменаційні білети мають завдання різної складності: перший тип -  

теоретичні питання середньої складності, другий тип -  практично- 

ситуаційні завдання високої складності.

3. За правильну і повну відповідь на кожне теоретичне питання вступник 

одержує 20 балів. Якщо допущена негруба помилка або недолік при 

правильній відповіді в цілому 10-19 балів. При неповній відповіді з 

суперечливим трактуванням -  4-9 балів.

4. За правильно розв’язане завдання другого блоку вступник одержує 20 балів. 

Правильно розв’язана половина завдання -  10 балів, якщо хід розв'язання в 

цілому правильний, але допущена груба помилка, яка призвела до 

неправильної відповіді -  4-9 балів; якщо допущена груба помилка, яка 

призвела до неправильної відповіді -  1 -3 бали; в інших випадках - 0 балів.

5. Перевіряючий не зобов'язаний читати розв'язання завдань, що наведені 
вступником у чернетці.

6. Оцінка за письмову роботу виставляється як сума балів за кожне завдання і 

являє собою сумарний рейтинг.

7. Абітурієнт допускається до участі у конкурсі на зарахування, якщо він 

отримав на вступному випробуванні з фаху не менше 24 балів.

Голова атестаційної комісії зі 
спеціальності 241 -  
«Готельно-ресторанна справа»
(освітня програма - Готельно-
ресторанна справа)


