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І. ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

Мета додаткового вступного випробування на здобуття ступеня бакалавра зі спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа освітня програма ”Готельно-ресторанна справа” є перевірка базових знань вступника щодо можливості подальшого складання фахового випробування для здобуття ступеня бакалавра. 

Додаткове вступне випробування проводиться у формі співбесіди. Відповіді вступника, які виносяться на співбесіду оформлюються в аркуші усної відповіді (співбесіди) зі штампом Приймальної комісії. Тривалість підготовки до співбесіди та проведення співбесіди складає 45 хвилин. 
Вимоги до підготовки вступника:
знати:
· види, форми та методи готельно-ресторанного обслуговування, їх характеристику; 

· класифікацію та характеристику видів послуг які надаються в готельних та ресторанних закладах;

· чинні законодавчі акти і нормативні документи, що регулюють організацію готельно-ресторанного обслуговування, їх зміст та вимоги.

уміти:

· організовувати обслуговування та надання послуг туристам в ресторанних закладах, туристичних комплексах та готелях; 

· користуватися законодавчими актами та інформативними документами, що регламентують організацію туристичного обслуговування та надання послуг; 
· вирішувати виробничі ситуації, що виникають в процесі організації обслуговування.
· досліджувати закономірності формування асортименту кулінарної продукції, визначення перспектив його розвитку;

ІІ. СТРУКТУРА ПРОГРАМИ

Організація готельного господарства
Систематизація послуг залежно від сфери споживання. Види послуг. Структура сфери споживання. Готельні послуга, як складова сфери послуг. Терміни і визначення понятійного апарату «гостинність», «технологія гостинності». Складові моделі гостинності: «Гість – послуга – середовище». Технологія гостинності. Концепції технології гостинності: технологічна, гуманітарна і комерційна. Причини появи готельних ланцюгів. Моделі організації готельної справи. Найбільші готельні об’єднання світу. Головні тенденції сучасного розвитку індустрії гостинності. Основні служби та відділи в готелі. Посадові інструкції. Права та обов’язки працівників. Основні та додаткові служби. Основні функції. Організаційно-функціональна структура служб готелю.
Організація ресторанного господарства
Визначення масового харчування та підприємства масового харчування. Функції підприємства масового харчування як господарської одиниці. Особливості функцій підприємств галузі громадського харчування. Коротка історія виникнення ресторанів. Визначення основних факторів, які враховуються при визначенні типу ресторанного господарства. Перелік основних типів ресторанного господарства, їх загальна характеристика. Класифікація послуг закладів масового харчування, основні вимоги щодо послуг. Види приміщень для обслуговування споживачів, їх характеристика (зали ресторанного господарства). Види підсобних приміщень, їх характеристика. Перелік та основне призначення обладнання для обслуговування споживачів. Меблі як основне обладнання торговельних приміщень, основні вимоги.
Технологія продукції ресторанного господарства
Технологічні принципи створення та виробництва кулінарної продукції. Предмет дисципліни “Технологія продукції ресторанного господарства”. Характеристика виробничого та технологічного процесів виробництва кулінарної продукції. Технологічні принципи створення та виробництва кулінарної продукції. Загальна характеристика різних видів сировини напівфабрикатів різного ступеню готовності. Бульйони та соуси як продукція для багатьох страв. Управління технологічним процесом виробництва бульйонів і соусів.   Технологія н/ф, страв та кулінарних виробів із продуктів рослинного походження. Технологія н/ф, страв та кулінарних виробів із овочів, плодів, грибів. Технологія н/ф, страв та кулінарних виробів з круп, бобових і макаронних виробів та продуктів їх переробки. Технологія н/ф, страв та кулінарних виробів із борошна. Особливості технології охолодженої та швидко замороженої кулінарної продукції. Загальні підходи щодо розробки меню для різних типів ЗРГ та контингенту споживачів.
Діловодство в готельній індустрії
Основи загального діловодства. Організаційно- розпорядча документація у туристичній діяльності. Поняття про діловодство. Особливості діловодства в умовах перехідної економіки. Офіційно-діловий стиль – стиль сучасної документації. Документ та його функції. Класифікація документів. Основні вимоги до укладання та оформлення документів. Організаційні документи. Розпорядчі документи. Довідково- інформаційні документи в туристичній діяльності. Особливості офіційної кореспонденції. Документація щодо особового складу. Характеристика документів кадрової документації. Підготовка та оформлювання наказів з кадрово-контрактових питань. Особисті офіційні документи. Поняття “конфіденційна інформація”. Види конфіденційної інформації. Захист конфіденційної інформації. Робота з документами, що містять гриф “комерційна таємниця”.
Гігієна і санітарія в галузі
Основи гігієни і санітарії та Державний санітарний нагляд у закладах готельно-ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні вимоги до систем забезпечення підприємств готельного та ресторанного господарства, що формують мікроклімат приміщень цих підприємств. Санітарно-гігієнічні вимоги до розміщення та об'ємно-планувальних рішень на підприємствах готельного та ресторанного господарства, загальні гігієнічні вимоги до проектування і будівництва готелю. Санітарно-гігієнічні вимоги до устаткування, посуду, інвентарю та матеріалів. Санітарно-гігієнічні вимоги до утримання різних за призначенням приміщень закладів ресторанного і готельного господарства. Особиста гігієна персоналу. Санітарно-гігієнічна оцінка та умови забезпечення якості харчових продуктів і готових страв у закладах ресторанного господарства (транспортування, приймання, зберігання, реалізація). Санітарно-гігієнічні вимоги до організації технологічного процесу у закладах готельно-ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації проживання відвідувачів у номерах, до організації оздоровчо-лікувальних заходів, надання різноманітних побутових послуг, організації дозвілля та розважально-видовищних заходів. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації харчування у закладах ресторанного господарства.

ІІІ. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

Додаткове вступне випробування проводиться для осіб, які вступають на навчання за ступенем бакалавра на основі здобутого освітньо-кваліфікаційного рівня/ступеня за іншою спеціальністю.

На кожне з питань вступник повинен дати стислу, але ґрунтовну відповідь. Результати додаткового вступного випробування визначаються як «зараховано» чи «не  зараховано». До подальшого складання вступних випробувань для здобуття ступеня бакалавра  вступник допускається лише за умови отримання результату „зараховано”. 
На додаткове вступне випробування виносяться два теоретичних питання, відповідно до програми додаткового вступного випробування.
Результат додаткового вступного випробування «зараховано» вступник отримує, якщо він, як мінімум, дає в цілому правильні відповіді на питання, демонструє базові знання матеріалу, загальну обізнаність в матеріалі, розуміє в цілому зміст основних понять і фактів. 

Результат додаткового вступного випробування «не зараховано» вступник отримує, якщо він не надає правильну відповідь на питання, не розуміє змісту ключових понять і фактів, не демонструє базову характеристику відповідних питань.
IV. СПИСОК РЕКОМЕНДОВАНИХ ДЖЕРЕЛ
Організація готельного господарства
1. Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства: [навч. посіб., 2- ге вид.] / В.В. Архіпов, В.А. Русавська. – К.: Центр учб. л-ри, 2012. – 280 с. 

2. Астрейкова А.А. Рестораны, кафе, клубы, бары / А.А. Астрейкова, П.Д. Матвеев, Т.П. Ананич. – Минск: Харвест, 2007. – 800 с.

3. Байлик С.И. Гостиничное хозяйство. Организация, управление, обслуживание : учеб. пособ. / С.И. Байлик. –3- е изд., стереотип. – К. : Дакор, 2008. – 288 с. 

4. Беляева А.М. Энциклопедия ресторанного бизнеса / А.М. Беляева. – Донецк: ООО «ПКФ «БАО», 2009. – 544 с. 

5. Бойко М.Г. Організація готельного господарства / М.Г. Бойко, Л.М. Гопкало. – К. : Ви-во «КНТЕУ», 2007. – 225 с. 

6.  Законодавство України про туризм і готельну справу: збірник офіційних текстів законів станом на 1 лютого 2012 р. – К. : Центр учбової літератури, 2012. – 242 с.

7. Кабушкин Н.И. Менеджмент гостиниц и ресторанов / Н.И. Кабушкин, Г.А. Бондаренко. – Минск, 2001. – 216 с

8. Лук’янов В.О. Організація готельно-ресторанного обслуговування: [навч. посіб.] / В.О. Лук’янов, Г.Б. Мунін. – К.: Кондор, 2012. – 346 с.

9. Мунін Г.Б. Управління сучасним готельним комплексом : навч. посіб. / Г.Б. Мунін, А.О. Зимійов, Є.В. Самарцев, О.О. Гаца, К.П. Максимець / За редакцією члена-кор. HAH України, д.е.н., професора С.І. Дорогунцова. – К. : Ліра-К, 2005. – 520 с.
10. П’ятницька Н.О. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: [підруч., 2-ге вид., перероб. та доп.] / Н.О. П’ятницька. –К.: Центр учб. л-ри, 2011. – 584 с. 

11. Розметова О.Г. Організація готельного господарства: [підруч.] / О.Г. Розметова, Т.Л. Мостенська, Т.В. Влодарчик. – Кам’янець-Подільський: Абетка, 2014. – 432 с.
Організація ресторанного господарства
1. Сало Я.М. Технологія ресторанної справи: [навч.-практ. посіб.] / Я.М. Сало. – Львів: Афіша, 2013. – 560 с.

2. Заклади ресторанного господарства. Класифікація: ДСТУ 4281-2004 зі змінами : [затв. Наказом Держспоживстандарту України від 31.03.2004 р. № 59]. – [Чинний від 01.07.2004 р.]. – К. : Держстандарт України, 2004. –11 с. – (Національний стандарт України).
3. Ростовський В.С. Барна справа: [підруч.] / В.С. Ростовський, С.М. Шамаян. – К.: Центр учб. л-ри, 2009. – 398 с. 
4. Сало Я.М. Організація роботи барів: довідник бармена / Я.М. Сало. – Львів: Афіша, 2012. – 351 с.
5. Про затвердження Правил роздрібної торгівлі алкогольними напоями : постанова Кабінету Міністрів України від 30.07.1996 р. № 854 [Електронний ресурс] – Режим доступу : http://zakon1.rada.gov.ua/laws. 20. Про захист прав споживачів : Закон України від 12.05.1991 р. № 1024-ХІІ [Електронний ресурс]. –Режим доступу: http://zakon0.rada.gov.ua/laws/show/1023-12. 21. 
6. Ресторанне господарство. Терміни та визначення : ДСТУ 3862-99 зі змінами : затв. наказом Державного комітету України з питань технічного регулювання та споживчої політи- ки від 29.10.2003 р. № 185. – [Чинний від 01.12.2003 р.]. – К. : Держспоживстандарт України, 2004 – 31 с. – (Національний стандарт України). 
7. Про затвердження методичних рекомендацій щодо забезпечення якості та безпеки товарів і послуг підприємств ресторанного господарства : наказ Міністерства економіки України від 22.07.2008 р. № 295 [Електронний ресурс]. – Режим доступу : http://uazakon.com/documents. 
8. Про затвердження Правил роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства : наказ Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України від 24.07.2002р. № 219 [Електронний ресурс]. – Режим доступу : http://zakon2.rada.gov.ua/laws/show/z0680-02. 
Технологія продукції ресторанного господарства

1. Бутенко О. П. Аналіз ринку ресторанного господарства України та перспективи його розвитку / О. П. Бутенко, І. В. Дядюшкіна // Економічний простір. – 2013. – № 74. – С. 73-81. 

2. Вікіпедія : вільна енциклопедія [Електронний ресурс] : [Веб-сайт]. – Електронний ресурс. – Режим доступу : http://uk.wikipedia.org/
3. Гринченко Н. Г., Янчева М. О. та інш. Технологія реструктурованих напівфабрикатів на основі рибної сировини: монографія. –х.: ХДУХТ, ФОП Малахін О. О., 2013. -168 с.

4. Збірник рецептур кулінарної продукції і напоїв функціонального призначення. -2- ге вид., переробл. і доповн. / Мазаракі А. А., Кравченко М. Ф., Карпенко П. О., Марцин Т. О., Демічковська М. П. та ін. – К.: Київ. нац. торг. – екон. ун – т, 2013. -772 с.

5. Збірник рецептур страв та кулінарної продукції і напоїв (технологічних карт) з використанням дієтичних добавок/ А. А. Мазаракі, М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. Ю. Антонюк та ін./ за ред. М. І. Пересічного. – К. Київ. нац. торг. –екон. ун-т, 2012. – 780 с.

6. Класифікація видів економічної діяльності : ДК 009:2010 : затв. наказом Держспоживстандарту України від 11.10.2010 р. № 457 [Електронний ресурс]. – [Чинний від 01.01.2012 р.]. – К. : Держспоживстандарт України, 2011. – 56 с. – Режим доступу : http://www.dkrp.gov.ua/info/842. 
7. Малюк Л.П., Кононенко Т. П., Полстяна Н. В. Технологія напоїв. Навч. пос. –х. – факт. 2014. -207 с.

8. Про затвердження Інструкції про Книгу відгуків і пропозицій на підприємствах роздрібної торгівлі та у закладах ресторанного господарства : наказ Міністерства зовнішніх економічних зв'язків і торгівлі України від 24.06.1996 р. № 349 [Електронний ресурс]. – Режим доступу : http://zakon2.rada.gov.ua/laws/show/z0336-96.
9. Павлюк Р. Ю., Погарська В. В. та інші. Інноваційні харчові технології. Навч. пос. –х. –факт.2014.-3210 с.

Діловодство в готельній індустрії
1. Базова 1. Бибик С.П., Сюта Г.М. Ділові документи та правові папери.  – Харків:  Фоліо, 2005.  – 493 с.  

2. Діденко А. Н. Сучасне діловодство: Навчальний посібник.  – 4 - е вид.  – К.:  Либідь , 2004.  – 216 с.  

3. Кірічок О., Корбутяк В. та ін. Документування в менеджменті:  Підручник.  – К.: ЦНР, 2003.  – 216 с.  

4. Кулініченко В. Ділові папери та документи підприємницької діяльності.  – К., 1996.

5. Молдаванов М., Сидорова Г. Сучасний діловий документ.  – К ., 1992. 

Головач А. Зразки оформлення документів.  – Донецьк, 1997. 

Погиба Л.Г., Грибіниченко Г.О. та ін. Складання ділових паперів.  Практикум. Навчальний посібник.  – К.: Либідь, 2002.  – 240 с.  

Послуги в Україні. Туризм. Готелі. Харчування (Зако нодавство,  стандартизація, класифікація, сертифікація). Нормативні документи.  – Л.,  1999. 

Універсальний довідник з ділових паперів та ділової етики  – К.: Довіра,  2003.  – 623 с.
Гігієна і санітарія в галузі
1. Закон України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення» (зі змінами від 17 грудня 1996 року № 607/96-ВР; від 9 11 червня 1997 року № 331/97-ВР; від 18 листопаду 1997 року - ВР, від 30 червня 1999 року № 783-ХIV; від 14 грудня 1999 року № 1288-ХIV; від 21 грудня 2000 року № 2171-III). 
2. Закон України «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини». 
3. Закон України «Про захист прав споживачів». Відомості Верховної Ради України, 1991 р., № 30.

4. Медико-биологические требования и санитарные нормы качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. М., 1990. - 185 с. 
5. Правила роботи закладів (підприємств) громадського харчування (Наказ № 219 від 24. 07. 2002 р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України). 
6. СанПіН 42-123-5777-91 «Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое». (Затверджені Головним державним санітарним лікарем СРСР, наказ № від 19 березня 1991 р.). - М., 1991. - 55 с. 
7. СанПіН 4690-88 «Санитарные правила. Содержание территории населенных мест». (Затверджено Головним державним санітарним лікарем СРСР 5 серпня 1988 року № 5630-88). 
8. СНіП 2.08.02-89 «Общественные здания и сооружения». 
9. СанПіН 42-123-4117-86 “Условия, сроки хранения особоскоропортящися продуктов” (Затверджено Головним державним санітарним лікарем СРСР 20 червня 1986 р.). -М., 1986. 
10. СНіП 2.04.01-85 “Внутренний водопровод и канализация зданий”.

11. ДСП 4.4.5.078 “Мікробіологічні норми та методи контролю продукції громадського харчування” (Затверджені Головним державним санітарним лікарем України 7 листопада 2001 р. №). 1
12. Конвенція № 172 “Про умови праці в готелях, ресторанах і аналогічних закладах”. Женева. Адміністративна рада Міждународного бюро праці, 5 червня 1991 року, 78 сесія. 
13. Педенко А.И., Лерина И.В., Белицкий Б.И. Гигиена и санитария общественного питания - М.: «Экономика», 1991.-270 с. 
