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ВСТУП 
 

Програма додаткового фахового вступного випробування призначена 

для осіб, які вступають до Уманського національного університету 

садівництва для здобуття ступеня магістра зі спеціальності 241 «Готельно-

ресторанна справа» на основі ступеня бакалавра, магістра та освітньо-

кваліфікаційного рівня спеціаліста, здобутого за іншою спеціальністю 

(напрямом підготовки). Вступ таких осіб можливий за умови успішного 

проходження додаткового фахового вступного випробування з урахуванням 

середнього бала відповідного диплома. 

Додаткове фахове вступне випробування проводиться на комп’ютерах 

у формі тестового контролю знань, має кваліфікаційний характер та передує 

фаховому вступному випробуванню та вступному іспиту з іноземної мови. 

Загальна кількість тестових завдань становить 150, з яких вступнику за 

допомогою інформаційної системи дистанційної освіти Moodle задається 50. 

Кожне завдання містить чотири варіанти відповідей, серед яких лише одна 

правильна. Результати додаткового фахового вступного випробування 

оцінюються за двобальною шкалою – склав/не склав. Вступник склав 

додаткове фахове вступне випробування, якщо він дав вірну відповідь на 25 і 

більше тестових завдань. Особи, які вірно відповіли менше, ніж на 25 

тестових завдань вважаються такими, що не склали додаткове фахове 

вступне випробування та позбавляються права участі в конкурсному відборі. 

Для проведення додаткового фахового вступного випробування норма 

часу встановлюється не більше 1 астрономічної години. 

За результатами відповіді оцінюється загальний рівень володіння 

програмним матеріалом і приймається рішення про допуск його до складання 

вступного фахового випробування та вступного іспиту з іноземної мови для 

здобуття ступеня магістра зі спеціальності 241 «Готельно-ресторанна 

справа».  
 

ХАРАКТЕРИСТИКА ЗМІСТУ ПРОГРАМИ, ДИСЦИПЛІНИ, ЇХ ТЕМИ, 

ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ДОДАТКОВЕ ФАХОВЕ ВСТУПНЕ 

ВИПРОБУВАННЯ 
 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА ЗМІСТУ ПРОГРАМИ, ДИСЦИПЛІНИ, ЇХ ТЕМИ, 

ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ФАХОВЕ ВСТУПНЕ ВИПРОБУВАННЯ 

 

1. ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

1. Ресторанне господарство як складова індустрії гостинності.  

2. Особливості створення та реєстрації закладів ресторанного 

господарства. 



3. Матеріально-технічне забезпечення функціонування закладів 

ресторанного господарства. 

4. Загальна характеристика методів і форм обслуговування. 

5. Методи обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства. 

6. Організація дозвілля в закладах ресторанного господарства. 

7. Обслуговування бенкетів. 

8. Особливості обслуговування прийомів за протоколом. 

9. Організація кейтерингового обслуговування. 

10. Організація обслуговування в ресторанах. 

11. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства для 

дітей. 

12. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства при 

готелі. 

13. Ресторанне господарство в сучасних умовах. 

14. Типи підприємств та послуги ресторанного господарства, вимоги до 

них. 

15. Організація постачання підприємств ресторанного господарства. 

16. Організація складського і тарного господарства.  

17. Структура виробництва ресторанного господарства. 

18. Організація виробництва в ресторанному господарстві. 

19. Оперативне планування виробництва ресторанного господарства та 

технологічна документація. 

20. Основи раціональної організації праці в ресторанному господарстві. 

 

2. ОРГАНІЗАЦІЯ ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА 

1. Історія розвитку готельного господарства. 

2. Нормативно-правове регулювання готельної індустрії. 

3. Фактори, що впливають на типізацію готельного господарства. 

4. Характеристика основних типів засобів розміщення. 

5. Характеристика підприємств готельного господарства для відпочинку. 

6. Характеристика лікувально-оздоровчих підприємств готельного 

господарства. 

7. Сучасний підхід до класифікації підприємств готельного господарства. 

8. Класифікація підприємств готельного господарства України. 

9. Функціональна організація приміщень підприємств готельного 

господарства. 

10. Організація приміщень житлової групи. 

11. Організація нежитлових груп приміщень підприємства готельного 

господарства. 

12. Архітектура та інтер’єр підприємств готельного господарства. 

13. Основні складові формування сучасного інтер’єру підприємств 

готельного господарства. 

14. Кольори в інтер’єрі. 



15. Технологія прибиральних робіт навколишньої території і вестибюльної 

групі приміщень. 

16. Технологія прибиральних робіт у житлових групах приміщень. 

17. Сутність послуг гостинності в готельному господарстві. 

18. Технологія прийому та розміщення туристів у засобах розміщення. 

19. Організація роботи служби прийому, розміщення та обслуговування. 

20. Організація обслуговування на житлових поверхах. 

21. Організація надання додаткових послуг підприємствами готельного 

господарства. 

22. Організація інформаційного обслуговування на підприємствах 

готельного господарства. 

23. Культура обслуговування в готельному господарстві. 

24. Організація продовольчого і матеріально-технічного постачання в 

готельному господарстві. 

25. Організація складського і тарного господарства. 

26. Організація роботи обслуговуючих господарств. 

27. Організація санітарно-технічного і інженерно-технічного 

обслуговування в готельному господарстві. 

28. Особливості організації праці на підприємствах готельного 

господарства. 

29. Раціональна організація праці робітників підприємств готельного 

господарства. 

30. Нормування праці на підприємствах готельного господарства. 

 

3. РЕСТОРАННА ІНДУСТРІЯ УКРАЇНИ 

1. Ресторанне господарство – складова частина індустрії туризму 

2. Підприємство – основна ланка галузі з постачання послуг. 

3. Класифікація закладів ресторанного господарства. 

4. Сутність послуги ресторанного господарства.  

5. Вимоги до якості послуг ресторанного господарства. 

6. Виробничо-торговельна структура закладів ресторанного господарства. 

7. Сучасні тенденції розвитку ресторанного господарства у світі та 

Україні. 

8. Створення та розвиток мереж ресторанного господарства. 

9. Стратегія і пріоритетні напрямки розвитку ресторанної індустрії в 

Україні. 

10. Історія розвитку ресторанного бізнесу. 

 



 

ПРИКЛАД ТЕСТОВИХ ЗАВДАНЬ 

1. Ресторанне господарство – це: 

А. Організаційно структурна одиниця у сфері ресторанного господарства, 

яка здійснює виробничо-торговельну діяльність: виробляє і (або) 

доготовляє, продає та організовує споживання продукції власного 

виробництва й закупних товарів, а також надає послуги з організації 

дозвілля споживачів; 

Б. Заклад  (сукупність закладів), який є самостійним суб’єктом 

господарювання, має права юридичної особи і здійснює свою діяльність з 

метою одержання прибутку; 

В. Вид економічної діяльності щодо надання послуг для задоволення 

потреб споживачів у харчуванні з організацією дозвілля або без нього; 

Г. Підприємства, що здійснюють обробку сировини, випускають 

напівфабрикати і готову продукцію для подальшої їх реалізації з метою 

отримання прибутку. 

 

 

 

 



КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ, СТРУКТУРА ОЦІНКИ І ПОРЯДОК 

ОЦІНЮВАННЯ ПІДГОТОВЛЕНОСТІ ВСТУПНИКІВ 
Додаткове фахове вступне випробування проводиться на комп’ютерах у 

формі тестового контролю знань, має кваліфікаційний характер та передує 

фаховому вступному випробуванню та вступному іспиту з іноземної мови. 

Загальна кількість тестових завдань становить 150, з яких вступнику за допомогою 

інформаційної системи дистанційної освіти Moodle задається 50. Кожне завдання 

містить чотири варіанти відповідей, серед яких лише одна правильна. Результати 

додаткового фахового вступного випробування оцінюються за двобальною шкалою 

– склав/не склав. Вступник склав додаткове фахове вступне випробування, якщо 

він дав вірну відповідь на 25 і більше тестових завдань. Особи, які вірно відповіли 

менше, ніж на 25 тестових завдань вважаються такими, що не склали додаткове 

фахове вступне випробування та позбавляються права участі в конкурсному 

відборі. 

Для проведення додаткового фахового вступного випробування норма часу 

встановлюється не більше 1 астрономічної години. 

Структура оцінки 
Кількість вірних 

відповідей з 50 

питань 

Оцінка Кількість вірних 

відповідей з 50 

питань 

Оцінка 

0 

не склав 

25 

склав 

1 26 

2 27 

3 28 

4 29 

5 30 

6 31 

7 32 

8 33 

9 34 

10 35 

11 36 

12 37 

13 38 

14 39 

15 40 

16 41 

17 42 

18 43 

19 44 

20 45 

21 46 

22 47 

23 48 

24 49 

 50 

У випадку, якщо вступник не склав додаткове вступне випробування, він не 

допускається до складання фахового вступного випробування та вступного іспиту з 

іноземної мови і втрачає право брати учать у конкурсному відборі. 
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