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1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
Згідно з навчальним планом рівень здобутих теоретичних знань і набутих практичних навичок студентів перевіряється на комплексному державному екзамені за фахом. Комплексний державний екзамен за фахом для студентів напряму підготовки 6.140101 «Готельно-ресторанна справа» та спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» проводиться на завершальному етапі навчання з метою перевірки відповідності теоретичних знань випускників та їх практичної підготовки вимогам кваліфікаційної характеристики бакалавра з готельно-ресторанної справи.

При розробці програми комплексного державного екзамену були застосовані такі основні методичні підходи:

1. Для перевірки відповідності знань випускників та їх практичної підготовки вимогам кваліфікаційної характеристики фахівця з готельної та ресторанної справи у розділах програми комплексного державного екзамену зазначено основні теоретичні питання, які мав опанувати студент з навчальних дисциплін, щоб мати можливість працювати за професійним призначенням.

2. Комплексний державний екзамен має комплексний характер, тому його програма складається з узагальнених розділів програм профілюючих дисциплін для оцінки загального рівня кваліфікації випускника. На комплексний державний екзамен винесено питання з таких дисциплін: «Технологія продукції ресторанного господарства», «Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства», «Інноваційні технології», «Міжнародна готельна індустрія».

3. Комплексний характер державного екзамену передбачає необхідність під час підготовки до нього користуватися літературними джерелами з усіх зазначених дисциплін.

Екзамен проводиться за білетами, складеними відповідно до цієї програми. Приймає екзамен Екзаменаційна комісія.

До комплексного державного екзамену допускаються студенти, які завершили вивчення всіх теоретичних дисциплін, витримали всі заліки та іспити відповідно до навчального плану і виконали програми практики. Екзамен проводиться на відкритому засіданні Екзаменаційної комісії у формі відповідей на питання екзаменаційних білетів. Рішення про оцінки приймається на закритому засіданні Екзаменаційної комісії відкритим голосуванням простою більшістю.

Оцінювання результатів складання державного екзамену здійснюється у порядку, передбаченому прийнятою в Університеті системою контролю знань:

· за національною (4-бальною) шкалою: відмінно; добре; задовільно; незадовільно;
· за 100-бальною шкалою: 90–100 балів – відмінно; 89–75 балів – добре; 74–60 балів – задовільно; менше 60 балів – незадовільно.

Шкала оцінювання: національна та 100-бальна

	Сума балів за 100-бальною шкалою
	Значення оцінки ЕСТS
	Критерії оцінювання
	Рівень компе-тентості
	Оцінка за національ-ною шкалою

	90-100
	відмінно
	Студент виявляє особливі творчі здібності, вміє самостійно здобувати знання, без допомоги викладача знаходить та опрацьовує необхідну інформацію, вміє використовувати набуті знання і вміння для прийняття рішень у нестандартних ситуаціях, переконливо аргументує відповіді, самостійно розкриває власні обдарування і нахили
	Високий (творчий)
	відмінно 
	зараховано

	82-89
	дуже добре
	Студент вільно володіє вивченим обсягом матеріалу, застосовує його на практиці, вільно розв’язує вправи і задачі у стандартних ситуаціях, самостійно виправляє допущені помилки, кількість яких незначна
	Достатній

(конструктивно-варіативний)
	добре 
	

	75-81
	добре
	Студент вміє зіставляти, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача; в цілому самостійно застосовувати її на практиці; контролювати власну діяльність; виправляти помилки, серед яких є суттєві, добирати аргументи для підтвердження думок
	
	
	

	69-74
	задовільно
	Студент відтворює значну частину теоретичного матеріалу, виявляє знання і розуміння основних положень; з допомогою викладача може аналізувати навчальний матеріал, виправляти помилки, серед яких є значна кількість суттєвих
	Середній (репродуктивний)
	задовільно 
	

	60-68
	достатньо
	Студент володіє навчальним матеріалом на рівні, вищому за початковий, значну частину його відтворює на репродуктивному рівні
	
	
	

	1-59
	Незадовільно
	Студент володіє матеріалом на рівні елементарного розпізнання і відтворення окремих фактів, елементів, об’єктів
	Низький

(рецептивно-продуктивний)
	незадовільно 
	не зараховано


2. ЗМІСТ ПРОГРАМИ

2.1. ТЕХНОЛОГІЯ ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ДИСЦИПЛІНИ

Тема 1. Медико-біологічні та соціально-економічні аспекти харчування людини
Основні етапи розвитку технології продукції ресторанного господарства, як науки. Вплив етнографічних, історичних, географічних особливостей регіонів на її розвиток. Науково-практична політика в області здорового харчування. Фізіологічні основи харчування. Основні харчові компоненти (білки, вуглеводи, ліпіди, вітаміни, мінеральні речовини, ферменти, вода) продуктів харчування та їх фізіологічне значення для життєдіяльності людини. Концепція раціонального харчування. Загальна характеристика видів харчування.
Тема 2. Технологічні принципи виробництва і забезпечення якості кулінарної продукції
Види діяльності закладів ресторанного господарства. Характеристика виробничо-технологічної діяльності закладів ресторанного господарства. Характеристика виробничого та технологічного процесу у закладах ресторанного господарства. Принципова схема технологічного процесу виробництва кулінарної продукції. Класифікація технологічних процесів за сукупними ознаками. Характеристика технологічних процесів на етапі механічної кулінарної обробки. Основні поняття якості кулінарної продукції (КП), її технологічне забезпечення. Класифікація кулінарної продукції за сукупними ознаками. Основні поняття якості кулінарної продукції. Чинники, які впливають на формування якості кулінарної продукції. Технологічне забезпечення якості кулінарної продукції.
Тема 3. Загальна характеристика основних поживних речовин харчових продуктів та їх роль у технологічному процесі виробництва кулінарної продукції
Характеристика білків як компонентів сировини та їх роль у технологічному процесі виробництва кулінарної продукції. Характеристика жирів як компонентів сировини та їх роль у технологічному процесі виробництва кулінарної продукції. Характеристика вуглеводів як компонентів сировини та їх роль у технологічному процесі виробництва кулінарної продукції. Зміна властивостей цукрів під дією технологічних чинників. Зміна властивостей крохмалю під дією технологічних чинників. Характеристика вітамінів та мінеральних речовин та їх роль у технологічному процесі виробництва кулінарної продукції.
Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з сировини рослинного походження
Значення продуктів рослинного походження у харчуванні. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з овочів. Правила теплової кулінарної обробки напівфабрикатів з овочів. Класифікація за сукупними ознаками та характеристика кулінарної продукції з круп, бобових та макаронних виробів. Технологічна схема процесу виробництва кулінарної продукції з круп, бобових та макаронних виробів.  Класифікація за сукупними ознаками та характеристика кулінарної продукції з борошна. Технологічна схема процесу виробництва кулінарної продукції з борошна.

Тема 5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з сировини тваринного походження
Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з яєць та кисломолочного сиру. Технологія напівфабрикатів з м’яса, м’ясопродуктів та диких тварин (далі за текстом – м’яса). Технологія страв та кулінарних виробів з м’яса. Технологія напівфабрикатів з птиці кролика, дичини (далі – птиці). Технологія страв та кулінарних виробів з птиці. Технологія напівфабрикатів з риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини (надалі – з риби та морепродуктів). Технологія страв та кулінарних виробів з риби та морепродуктів. Технологія «універсальних напівфабрикатів» різного ступеня готовності, що виготовляються у закладах ресторанного господарства.
Тема 6. Основи технології кулінарної продукції
Класифікація та загальна характеристика соусів за групами. Основи технології соусів за групами. Класифікація та загальна характеристика супів за групами. Основи технології супів за групами. Технологія гарячих закусок. Класифікація та загальна характеристика холодних страв та закусок. Основи технології холодних страв та закусок. Класифікація та загальна характеристика солодких страв. Основи технології солодких страв. Технологія напоїв.
Тема 7. Технології виробництва борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів
Загальна характеристика борошняних кондитерських виробів та основні принципи їх виробництва. Технологія дріжджового тіста та виробів на його основі. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів. Технологія бісквітного, пісочного і листкового тіста та виробів на їх основі. Технологія інших (пряничного, заварного, білково-збивного, вафельного, мигдального та ін.) кондитерських видів тіста та виробів на їх основі.
Тема 8. Технологічні принципи формування та розробки асортименту кулінарної продукції для різних типів закладів ресторанного господарства та контингентів споживачів

Методика формування та розробки асортименту для різних типів закладів ресторанного господарства. Методики формування та розробки асортименту для різних контингентів споживачів. Вибір оптимальних рішень з використанням сучасних інформаційних технологій. Вибір та обґрунтування критеріїв оцінки якості асортименту кулінарної продукції для різних типів закладів ресторанного господарства та контингентів споживачів.
Тема 9. Особливості технології виробництва та асортименту кулінарної продукції для різних форматів обслуговування та контингентів споживачів у закладах ресторанного господарства

Особливості технології виробництва та реалізації кулінарної продукції під час обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства при готелях. Особливості технології виробництва та реалізації кулінарної продукції при обслуговуванні різних видів банкетів. Особливості харчування та технології кулінарної продукції для обслуговування іноземних туристів. Особливості технології виробництва та реалізації кулінарної продукції з урахуванням різних видів харчування (лікувальне, дитяче, шкільне, студентське, при промислових підприємствах тощо). Особливості технології виробництва та реалізації кулінарної продукції під час обслуговування учасників з’їздів, конференцій, на пасажирському транспорті тощо.
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2.2. УСТАТКУВАННЯ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ДИСЦИПЛІНИ

Тема 1. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою
Призначення та принцип дії електричних побутових приборів, їх класифікація і номенклатура. Фени, класифікація та характеристика. Правила експлуатації та техніки безпеки під час користування феном. Якісні, функціональні та споживчі характеристики прасок. Правила експлуатації. Основні технічні характеристики побутових чайників. Правила експлуатації та правила безпеки під час їх використання. Вимоги, що висуваються до аудіо- та відеотехніки, яка встановлюється у жилих приміщеннях готелів. Класифікація, принцип дії, правила експлуатації і техніки безпеки.
Тема 2. Устаткування для клінінга
Використання клінінгових технологій у закладах готельного господарства. Класифікація устаткування для професійного прибирання. Сміттєпровід на підприємствах готельного господарства. Класифікація та обладнання сміттєпроводу, його експлуатація. Пилоприбирання. Обладнання систем центрального пило прибирання. Побутові і професійні пилососи.
Тема 3. Мийне та очищувальне устаткування
Сутність процесу миття овочів. Конструктивні особливості овочемийних машин, загальні правила експлуатації. Сутність процесу миття посуду. Класифікація посудомийних машин. Особливості будови та роботи посудомийних машин періодичної та безперервної дії, їх правила експлуатації. Технічні характеристики посудомийних машин різних видів, галузь їх використання. Класифікація способів очищення, їх переваги та недоліки, галузь використання. Конструктивні особливості картоплеочищувальних машин періодичної та безперервної дії, принцип їх роботи і правила експлуатації. Принцип роботи та правила експлуатації рибочисток.
Тема 4. Подрібнювальне та різальне устаткування
Технологічні вимоги для подрібнених продуктів, класифікація машин і механізмів для подрібнення, правила експлуатації та техніки безпеки. Класифікація машин для отримання пюреподібних продуктів залежно від способу їх обробки. Особливості будови, правила експлуатації та галузі застосування машин для тонкого подрібнення варених продуктів. Класифікація різального устаткування. Різальні інструменти, їх характеристика, застосування. Вимоги, що ставляться до нарізання плодів та овочів. Конструктивні особливості дискових, роторних, пуансонних та комбінованих овочерізальних машин. Правила експлуатації, овочерізальних машин різних видів. Переваги й недоліки різних овочерізальних машин. Класифікація машин для подрібнення м'ясних і рибних продуктів. Сфера технологічного використання м'ясорубок, правила експлуатації та техніки безпеки. Перегляд конструкцій м'ясорубок закордонного виробництва, їх особливості.
Тема 5. Жарильно-пекарське устаткування. Пароконвектомати
Класифікація процесів жаріння, випікання. Класифікація жарильно-пекарського устаткування за способом дії, за способом обігріву, за призначенням. Плити, сковороди, фритюрниці. Призначення, класифікація, конструктивні особливості, правила експлуатації, основні техніко-економічні та експлуатаційні показники роботи. Призначення, конструктивні особливості жарильно-пекарських шаф, печей. Основні правила експлуатації таких апаратів. Конвектомати, пароконвектомати, призначення, перегляд конструкцій апаратів вітчизняного і закордонного виробництва. Призначення, класифікація ІЧ-апаратів. Грилі, шашличні печі, тостери, ростери, конструктивні особливості, правила експлуатації. Режими та особливості теплової обробки харчових продуктів у НВЧ-полі.
Тема 6. Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування
Призначення ваговимірювального устаткування. Класифікація та принцип дії вагів різних типів: важільних, електронних. Вимоги, що ставляться до ваговимірювального устаткування: метрологічні, експлуатаційні, санітарно-гігієнічні. Призначення реєстраторів розрахункових операцій, їх місце в організації роботи закладів готельно-ресторанного господарства. Реєстратори розрахункових операцій, класифікація.
Тема 7. Холодильне устаткування
Класифікація холодильного устаткування: за режимом, виконанням, конструктивним рішенням. Холодильні шафи, прилавки, вітрини, столи, складальні холодильні камери. Апарати для охолодження соків, одержання м'якого морозива, гранітори, льодогенератори для приготування харчового льоду. Класифікація, принцип дії, основні технічні характеристики та правила експлуатації. Холодильники для зберігання харчових продуктів, міні-бари. Будова, принцип дії та правила експлуатації.
Тема 8. Оснащення драйв-сервісу
Організація експлуатації транспортних засобів. Класифікація транспортних засобів за призначенням, видом, формою власності. Класи вантажів. Транспортні тарифи на перевезення.
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2.3. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ
НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ДИСЦИПЛІНИ

Тема 1. Інновації: становлення та сучасні тенденції розвитку

Сутність поняття інновація. Становлення та сучасні тенденції розвитку інновацій. Характеристика інноваційних процесів. Етапи формування інноваційної моделі на підприємстві. Особливості процесу створення інновацій. Формування попиту на інновації.

Тема 2. Інновація як об’єкт управління
Сутність і передумови розвитку інноваційної діяльності на підприємствах готельної індустрії. Економічна глобалізація готельного та ресторанного бізнесу на інтелектуальній основі.
Тема 3. Прогнозування інноваційних планів
Прогнозування нововведень на рівні готельних підприємств. Сутність і принципи планування інновацій.
Тема 4. Інноваційні форми обслуговування в ресторанному господарстві
Характеристика заходів формату «гала-івент» і досвід їх впровадження у вітчизняній і світовій практиці ресторанного господарства. Особливості організації виїзних послуг барменів (кейтеринг-бар). Основні умови для впровадження нової послуги в закладі ресторанного господарства. Інноваційні форми надання специфічних професійних послуг у ресторанному господарстві.
Тема 5. Інноваційні процеси у готельному господарстві
Організаційні інновації в готельному господарстві. Соціальні інновації в готельному господарстві. Інфраструктурі інновації в готельному господарстві. Технологічні інновації в готельному господарстві. Економічні інновації в готельному господарстві.
Тема 6. Забезпечення інноваційних планів
Проектування інноваційних продуктів (послуг). Розробка концепції інноваційного проекту готельного підприємства. Методологічні основи оцінювання ефективності інновацій. Комплексна оцінка інноваційної діяльності готельного підприємства.
Тема 7. Теорії інноваційного розвитку
Економічний розвиток суспільства і підприємницької діяльності. Циклічний розвиток економіки. Дослідження М. Д. Кондратьєва, теорія інноваційних процесів Й. Шумпетера. Роль підприємництва в інноваційних процесах.
Тема 8. Інноваційні процеси в туризмі
Інновації в управлінні туристськими підприємствами. Інноваційні процеси в просуванні і комерціалізації туристського продукту. Динамічне моделювання туристського бізнесу. Управління інноваціями. Управління знаннями.
Тема 9. Державне регулювання інноваційної діяльності
Вплив політичної, економічної і соціальної сфер на інноваційні процеси в туризмі. Роль Всесвітньої туристської організації в стимулюванні і розповсюдженні інновацій. Державна підтримка і стимулювання інноваційних процесів. Регулювання інноваційної діяльності у технологічно-розвинених країнах світу. Система державного регулювання інноваційних процесів в Україні. Державна підтримка інноваційної діяльності в туризмі
Тема 10. Інформаційні інноваційні технології в процесах туристського обслуговування
Інформаційні технології, їх впровадження у виробничі процеси підприємств туризму. Способи розповсюдження інноваційних продуктів. Застосування інформаційних технологій в туризмі. Глобальні розподільні системи. Електронна комерція.
Тема 11. Інноваційні проекти в туризмі
Нові види та форми організації подорожей. Маркетингові інновації в туризмі.

Тема 12. Правові аспекти інноваційної діяльності
Інтелектуальний продукт як власність. Інтелектуальний продукт як товар. Використання прав на інтелектуальну власність у сфері туризму. Охорона і захист інтелектуальної власності.
Тема 13. Фінансове та інвестиційне забезпечення впровадження інноваційних технологій в туризмі
Економічні основи, джерела, форми і методи фінансового забезпечення інноваційної діяльності. Методи оцінки інноваційних проектів. Ризики інноваційних проектів.
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2.4. МІЖНАРОДНА ГОТЕЛЬНА ІНДУСТРІЯ
НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ДИСЦИПЛІНИ

Тема 1. Головні історичні періоди розвитку готельної сфери у світі

Історія розвитку світового готельного господарства в стародавні часи історичні періоди: древній період (IV тис. до н.е. – 476 рік н.е.); період середньовіччя (V-XV віки н.е.); новий час (XVI ст. – початок XX ст.). Взаємозв'язок розвитку туризму з розвитком готельного господарства. Відкриття нових земель в Європі та інших континентах світу і вплив цього процесу на будівництво різних засобів розміщення. Перші готелі в Стародавній Греції, Римі, Сумерії, Ірані, Єгипті та їх особливості.

Тема 2. Поняття «гостинності» і «готельного господарства»

Терміни і визначення понятійного апарату «гостинність». Зміст основних понять готельного господарства. Еволюція індустрії гостинності. Особливості розвитку міжнародних готельних мереж. Проблеми і перспективи розвитку готельної індустрії.
Тема 3. Види сучасних засобів розміщення

Основні підходи до класифікації засобів розміщення. Класифікація засобів розміщення туристів за ВТО. Типи готельних підприємств за призначенням. Спеціалізовані готелі.

Тема 4. Системи класифікації готелів у світі

Проблеми створення міжнародної класифікації готелів. Особливості американської класифікації готелів і мотелів. Підходи до класифікації готелів у різних країнах світу.

Тема 5. Класифікація підприємств готельного господарства у світі

Міжнародна класифікація засобів розміщення. Готельні мережі і франчайзинг у світовому готельному бізнесі. Французька національна (європейська) система класифікації та Індійська система класифікацій. Класифікація готелів у США та Великобританії. Класифікація готелів у Німеччині, Австрії, Скандинавії. Класифікація готелів у Китаї, Італії, Ізраїлі, Іспанії, Греції. Класифікація готелів у Африці.

Тема 6. Теоретичні аспекти організації технології клінінгу

Поняття «клінінг» та основні складові технології клінінгу. Сутність технологічних процесів і циклів. Нормативна хронологія нормативних операцій обслуговуючих циклів клінінгу. Клінінгові технології, які використовуються на міжнародному рівні.

Тема 7. Міжнародні форми управління міжнародного готельного бізнесу 

Управління за контрактом. Управління через договір франчайзингу. Оренда.

Тема 8. Розвиток міжнародних готельних мереж

Особливості готельних мереж. Методи формування готельних мереж.

Розвиток готельних мереж у світі та Україні.

Тема 9. Міжнародне регулювання туристичної діяльності

Роль міжнародних організацій у регулюванні туристичної діяльності. Види, цілі і завдання міжнародних туристичних організацій. Міжнародні туристичні заходи. Інструменти регулювання міжнародної туристичної організації. Міжнародні акти, які регулюють туристичну діяльність.
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