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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

Побудова національної системи освіти України передбачає новий підхід до 
професійної підготовки майбутніх фахівців, основним критерієм якої виступає 
рівень компетентності здобувачів вищої освіти, раціональне поєднання їх 
теоретичних знань з умінням застосовувати їх на практиці. 

Головним завданням вступного випробування для вступників спеціальності 
241 «Готельно-ресторанна справа» на освітній ступінь магістр є перевірка 
відповідності рівня підготовки.   

Програма вступного випробування покликана перевірити рівень фахової 
компетентності майбутнього професіонала в галузі готельної та ресторанної 
справи, що відповідає його освітньо-професійній програмі. Вона сприяє 
виявленню рівня спеціальної підготовки фахівця ОС бакалавр та готовність до 
продовження навчання на здобуття ОС магістр. 

 

Критерії оцінювання знань вступників 

Рівень Бали Характеристика усних відповідей 
 
 

Не склав 0 – 99 

Вступник виявляє поверхові знання навчальної програми; 
не вміє виділити теоретичний і фактичний матеріал; 
непослідовно і невпевнено відповідає на запитання; 
допускає  порушення норми літературної мови. 

С
кл

ав
 

Початковий 

100 

Вступник  виявляє знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни, але допускає помилки 
у викладі матеріалу, які свідчать про недостатньо глибоке 
засвоєння теоретичних понять; володіє матеріалом на 
репродуктивному рівні, демонструє початкові вміння; 
допускає помилки в мовленнєвому оформленні; 
непослідовно і невпевнено відповідає на запитання. 

101 – 109 

Вступник  виявляє знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни, але допускає помилки 
у викладі матеріалу, які свідчать про недостатньо глибоке 
засвоєння теоретичних понять; володіє матеріалом на 
репродуктивному рівні, демонструє початкові вміння; 
непослідовно і невпевнено відповідає на запитання. 

110 – 119 

Вступник  виявляє знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни, але допускає помилки 
у викладі матеріалу; володіє матеріалом на 
репродуктивному рівні, демонструє початкові вміння;  
невпевнено відповідає на запитання. 

Середній 

120 – 129 

Вступник виявляє знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни, але допускає помилки 
у викладі матеріалу; володіє матеріалом на 
репродуктивному рівні, демонструє початкові вміння. 
Вступник частково розкриває питання при допомозі 
викладача. 

Середній 
130 – 139 

Вступник  виявляє знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни, але допускає помилки 
у викладі матеріалу; володіє матеріалом на 



репродуктивному рівні, демонструє початкові вміння, 
частково розкриває питання. 

140 – 149 

Вступник виявляє знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни, але допускає помилки 
у викладі матеріалу;у відповіді є поодинокі недоліки. 
Вступник уміє зіставляти та узагальнювати засвоєний 
матеріал. 

Достатній 

150 – 159 

Вступник виявляє достатні знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни, але допускає деякі 
помилки, які сам виправляє; у відповіді є поодинокі 
недоліки в послідовності викладу матеріалу і незначні 
порушення норм літературної мови. Вступник уміє 
зіставляти та узагальнювати засвоєний матеріал. 

160 – 169 

Вступник виявляє достатні знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни; у відповіді є 
поодинокі недоліки в послідовності викладу матеріалу. 
Вступник уміє зіставляти та узагальнювати засвоєний 
матеріал.  

170 – 179 

Вступник виявляє достатні знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни; у відповіді є 
поодинокі недоліки в послідовності викладу матеріалу. 
Вступник уміє зіставляти та узагальнювати засвоєний 
матеріал, робить власні висновки. 

Високий 

180 – 189 

Вступник виявляє високі знання і розуміння основних 
положень з навчальної дисципліни, володіє методами 
дослідження, уміє виділити теоретичне і фактичне в 
матеріалі. Вступник уміє зіставляти та узагальнювати 
засвоєний матеріал, робить власні висновки, виявляє 
евристичний інтерес. 

190 – 199 

Вступник ґрунтовно і повно викладає навчально-
науковий матеріал, виявляє повне розуміння матеріалу, 
обізнаний з теоретичними підходами і концепціями, 
логічно і послідовно обґрунтовує свої думки; глибоко 
розкриває суть питання, застосовує теоретичні знання 
для аналізу соціально-економічних явищ, наводить 
приклади соціально-економічних досліджень. 

200 

Вступник ґрунтовно, повно та послідовно викладає 
навчально-науковий матеріал, володіє методами 
дослідження, уміє виділити теоретичне і фактичне в 
матеріалі; виявляє повне розуміння матеріалу, обізнаний з 
теоретичними підходами і концепціями, логічно і 
послідовно обґрунтовує свої думки; глибоко розкриває 
суть питання, застосовує теоретичні знання для аналізу 
соціально-економічних явищ, наводить приклади 
соціально-економічних досліджень. 

СТРУКТУРА ОЦІНКИ 

Питання екзаменаційного білета оцінюється за шкалою від 0 до 200 балів. 
Загальна оцінка за вступне випробування визначається як середнє арифметичне 
оцінок за кожне питання поділене на кількість питань екзаменаційного білету. 

ЗМІСТ ПРОГРАМИ 



1. Основи організації готельного господарства 
1. Загальна характеристика готельних послуг.  
2. Характеристика засобів розміщення.  
3. Характеристика підприємств готельного господарства для відпочинку.  
4. Характеристика лікувально-оздоровчих підприємств готельного 

господарства.  
5. Історія розвитку готельного господарства в світі та Україні. 
6. Сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності.  
7. Нормативно-правове регулювання готельної індустрії.  
8. Концепція гостинності в готельному господарстві. 
9. Основи стандартизації готельних послуг.  
10. Основні підходи до класифікації готелів.  
11. Класифікація підприємств готельного господарства України.  
12. Готель та готельні послуги: сутність понять, види та особливості.  
13. Особливості організації праці на підприємстві готельного типу.  
14. Діяльність служби прийому та розміщення туристів.  
15. Організація бронювання місць у готелях.  
16. Номер як основа приміщень житлової групи. 
17. Організація обслуговування на житлових поверхах.  
18. Технологія клінінгових робіт у приміщеннях готелів. 
19. Архітектурні рішення об'єктів підприємств готельного господарства. 
20. Організація приміщень адміністративної групи готельного 

господарства. 
21. Склад приміщень готельного господарства.  
22. Основні вимоги до організації номерного фонду готельних 

господарств різної категорійності. 
23. Організація нежитлових груп приміщень підприємства готельного 

господарства.  
24. Основні складові формування сучасного інтер’єру підприємств 

готельного господарства.  
25. Організація надання додаткових послуг на підприємствах готельного 

господарства.  
26. Організація служби обслуговування в п'яти- і чотири- зіркових 

готелях.  
27. Особливості організації харчування туристів у різних типах 

підприємств готельного господарства.  
28. Особливості матеріально-технічного постачання у готельному 

господарстві. 
29. Управління персоналом готельного комплексу. 
30. Культура обслуговування в готельному господарстві. 
31.Класифікаціяготельнихгосподарств з урахуванням мінімальних вимог 

до певної категорії. 
32.Приміщення культурно-масового та спортивно-рекреаційного 

обслуговування в готельному господарстві. 
33.Основні підходи щодо меблювання номерів, нежитлової групи 

приміщень залежно від планової організації зон та  інтер'єру готельних номерів. 



34.Технологія прибиральних робіт у житлових групах приміщень. 
35. Сутність технологічного процесу виробництва готельних послуг–

«прибуття-проживання- виїзд». 
36.Автоматизація процесу прийому і розміщення туристів у готелі. 
37.Організація продовольчого і матеріально-технічного постачання в 

готельному господарстві. 
38.Організація санітарно-технічного й інженерно-технічного 

обслуговування в готельному господарстві. 
39.Раціональна організація праці робітників підприємства готельного 

господарства. 
40. Охарактеризуйте фактори, що впливають на типізацію готельних 

господарств. 
 

Основи організації ресторанного господарства 
1. Основні напрямки розвитку ресторанного господарства.  
2. Послуги ресторанного господарства, їх класифікація та моделювання 

умов їх надання.  
3. Класифікація закладів ресторанного господарства.  
4. Виробничо-торговельна структура закладів ресторанного господарства.  
5. Класифікація виробничих процесів закладу ресторанного господарства.  
6. Характеристика попереднього сервірування столу. 
7.Організація постачання закладів ресторанного господарства.  
8.Організація роботи складського, тарного та транспортного господарств 

закладів ресторанного господарства.  
9.Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного 

господарства.  
10.Основні принципи організації виробництва у закладах ресторанного 

господарства.  
11. Організація оперативного планування виробництва у закладах 

ресторанного господарства.  
12.Організація роботи цехів з виготовлення напівфабрикатів закладів 

ресторанного господарства.  
13.Організація роботи доготівельних цехів закладів ресторанного 

господарства.  
 14.Організація роботи спеціалізованих цехів закладів ресторанного 

господарства.  
15.Організація роботи допоміжних цехів закладів ресторанного 

господарства.  
16.Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у закладах 

ресторанного господарства. 
17. Характеристика методів, видів та форм обслуговування споживачів у 

закладах ресторанного господарства. 
18. Характеристика матеріально-технічної бази для обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства. 
19.Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування 

різних контингентів споживачів у закладах ресторанного господарства.  
20.Характеристика меню, прейскуранту, винної, коктейльної карток.  



21.Основні вимоги до якості послуг та вимоги безпеки послуг закладів 
ресторанного господарства.  

22.Організація проведення банкетів та прийомів. Організація 
обслуговування банкетів за столом.  

23.Організація обслуговування банкетів групи фуршет.  
24.Організація проведення банкету - чай, банкету-кава.  
25.Організація обслуговування споживачів за типом «шведський стіл».  
26.Організація проведення тематичних заходів у закладах ресторанного 

господарства.  
27.Кейтерінг як складова бізнесу у ресторанному господарстві.  
28.Організація обслуговування учасників конференцій, презентацій, 

нарад, споживачів у місцях відпочинку.  
29.Організація обслуговування туристів у закладах ресторанного 

господарства.  
30.Організація обслуговування споживачів у закладах лікувально- 

оздоровчого відпочинку. 
31. Характеристика видів обслуговування споживачів у закладах 

ресторанного господарства. 
32.Класифікація методу обслуговування споживачів офіціантами. 
33. Характеристика способів подання страв та закусок у закладах 

ресторанного господарства. 
34.Види кейтерінгу та їх характеристика. 
35.Особливості обслуговування споживачів у номерах готелів. 
36.Виробнича програма закладу ресторанного господарства. 
37.Основи організації виробничих цехів. 
38.Моделювання раціональних режимів праці та відпочинку у закладах 

ресторанного господарства. 
39. Характеристика закладів ресторанного господарства при готелях. 
40.Організація обслуговування  в закладах ресторанного господарства для 

дітей. 
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