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ВСТУП 
 

Програма вступного фахового випробування передбачає перевірку 

здатності до опанування навчальної програми освітнього ступеня «магістр» за 

спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа» на основі здобутих раніше 

компетентностей. 

Вступне фахове випробування проводиться на комп’ютерах у формі 

тестового контролю знань. Загальна кількість тестових завдань становить 300, з 

яких вступнику за допомогою інформаційної системи дистанційної освіти 

Moodle задається 50. Кожне завдання містить чотири варіанти відповідей, серед 

яких лише одна правильна. Кожна правильна відповідь оцінюється у 4 бали. 

Результати фахового вступного випробування оцінюються за шкалою від 100 

до 200 балів. Особи, які набрали менше, ніж 100 балів, позбавляються права 

участі в наступному вступному випробуванні та в конкурсі. 

Для проведення вступного фахового випробування норма часу 

встановлюється не більше 1 астрономічної години. 
 

ХАРАКТЕРИСТИКА ЗМІСТУ ПРОГРАМИ, ДИСЦИПЛІНИ,  

ЇХ ТЕМИ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ФАХОВЕ ВИПРОБУВАННЯ 

 

1. ОРГАНІЗАЦІЯ ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

1. Історія розвитку світового готельного господарства. 

2. Історія розвитку готельного господарства України. 

3. Нормативно-правове регулювання готельної індустрії. 

4. Фактори, що впливають на типізацію готельного господарства. 

5. Характеристика основних типів засобів розміщення. 

6. Характеристика підприємств готельного господарства для відпочинку. 

7. Характеристика лікувально-оздоровчих підприємств готельного 

господарства. 

8. Сучасний підхід до класифікації підприємств готельного господарства. 

9. Класифікація підприємств готельного господарства України. 

10. Функціональна організація приміщень підприємств готельного господарства. 

11. Організація приміщень житлової групи. 

12. Організація нежитлових груп приміщень підприємства готельного 

господарства. 

13. Архітектура та інтер'єр у готельному господарстві. 

14. Основні складові формування сучасного інтер'єру підприємств 

готельного господарства. 

15. Кольори в інтер'єрі. 

16. Технологія прибиральних робіт навколишньої території і вестибюльної 

групи приміщень. 

17. Технологія прибиральних робіт у житлових групах приміщень. 

18. Сутність послуг гостинності в готельному господарстві. 



19. Технологія прийому та розміщення туристів у засобах розміщення. 

20. Організація роботи служби прийому і розміщення, та обслуговування. 

21. Організація обслуговування на житлових поверхах. 

22. Організація надання додаткових послуг у підприємстві готельного 

господарства. 

23. Організація інформаційного обслуговування в підприємстві готельного 

господарства. 

24. Культура обслуговування в готельному господарстві. 

25. Організація продовольчого і матеріально-технічного постачання в 

готельному господарстві. 

26. Організація роботи обслуговуючих господарств. 

27. Організація санітарно-технічного й інженерно-технічного.  

28. Особливості організації праці на підприємстві готельного господарства. 

29. Робочий час працівників підприємства готельного господарства. Методи 

вивчення робочого часу. 

30. Раціональна організація праці робітників підприємства готельного 

господарства. Нормування праці на підприємствах готельного 

господарства. 

 

 

2. 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. 

 

 

3. МЕНЕДЖМЕНТ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОЇ СПРАВИ 

 

1. Теоретичні засади менеджменту готельно-ресторанного господарства. 

2. Функції менеджменту в готельно-ресторанному бізнесі. 

3. Методи менеджменту в готельно-ресторанному господарстві. 

4. Прийняття управлінських рішень на підприємствах готельно-

ресторанного господарства. 

5. Проектування робіт в закладах готельно-ресторанного господарства. 

6. Функціональна структура сучасних підприємств готельно-ресторанного 

господарства. 

7. Управління персоналом в закладах готельно-ресторанного господарства. 

 

 

4. УСТАТКУВАННЯ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОЇ СПРАВИ 

 

1. Класифікація устаткування закладів готельно-ресторанного господарства. 

2. Оснащення житлової, адміністративної, обслуговуючої та підсобної груп 

приміщень. 

3. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та 

відеотехнікою. 

4. Устаткування для клінінга. 

5. Устаткування для шведського столу та кейтерингу. Допоміжне 

устаткування. 

6. Механічне устаткування 

7. Теплове устаткування. 

8. Холодильне устаткування. 

9. Торгове устаткування. 

10. Устаткування готельного комплексу. 

11. Устаткування для послуг з організації роботи та дозвілля. 

12. Устаткування для конференц- та бізнесцентрів. 

13. Оснащення драйв-сервісу. 

 

5. ІННОВАЦІЇ У СФЕРІ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

 

1. Сучасні погляди нутриціології на харчування людини. 

2. Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення. 

3. Сучасний розвиток форматів закладів ресторанного господарства. 

4. Інноваційні форми обслуговування в ресторанному господарстві. 



5. Сучасні тенденції впровадження і розвиток номенклатури додаткових 

послуг у сфері ресторанної індустрії. 

6. Сутнісна характеристика інновацій, інноваційних продукції та послуг.  

7. Організаційні і соціальні інноваційні процеси у готельному господарстві. 

8. Інфраструктурні інноваційні процеси в готельному господарстві. 

9. Технологічні інновації готельних підприємств. 

10. Економічні інновації у готельному бізнесі. 

11. Загальні показники ефекту та ефективності інновацій у готельному 

господарстві. 

12. Інноваційні процеси в туризмі. 

13. Державне регулювання інноваційної діяльності. 

14. Інформаційні інноваційні технології в процесах туристичного 

обслуговування. 

15. Інноваційні проекти в туризмі. 

16. Правові аспекти інноваційної діяльності. 

17. Фінансове та інвестиційне забезпечення впровадження інноваційних 

технологій у туризмі. 

 

 

ПРИКЛАД ТЕСТОВОГОЗАВДАННЯ 

 

1. До основної послуги готелю належить: 

А. Виклик таксі, прокат автомобілів 

Б. Організація прання та чищення одягу проживаючого 

В. Бронювання місць у готелі 

Г. Харчування та проживання. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ, СТРУКТУРА ОЦІНКИ І ПОРЯДОК 

ОЦІНЮВАННЯ ПІДГОТОВЛЕНОСТІ ВСТУПНИКІВ 

 

Загальна кількість тестових завдань становить 300, з яких вступнику за 

допомогою інформаційної системи дистанційної освіти Moodle задається 50. 

Кожне завдання містить чотири варіанти відповідей, серед яких лише одна 

правильна. Кожна правильна відповідь оцінюється у 4 бали. Результати 

фахового вступного випробування оцінюються за шкалою від 100 до 200 балів. 

В конкурсі беруть участь вступники, які за результатами фахового 

випробування отримали 100 і більше балів. 

Для проведення вступного фахового випробування норма часу 

встановлюється не більше 1 астрономічної години. 

Особи, які набрали менше, ніж 100 балів, позбавляються права участі в 

наступному вступному випробуванні та в конкурсі. 

Структура оцінки 

Кількість вірних 

відповідей з 50 

питань 

Оцінка за 

шкалою 100-200 

балів 

Кількість вірних 

відповідей з 50 

питань 

Оцінка за 

шкалою 100-200 

балів 

0 

Не склав 

25 100 

1 26 104 

2 27 108 

3 28 112 

4 29 116 

5 30 120 

6 31 124 

7 32 128 

8 33 132 

9 34 136 

10 35 140 

11 36 144 

12 37 148 

13 38 152 

14 39 156 

15 40 160 

16 41 164 

17 42 168 

18 43 172 

19 44 176 

20 45 180 

21 46 184 

22 47 188 

23 48 192 

24 49 196 

  50 200 
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