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І. ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

Метою фахового іспиту для вступу на здобуття освітнього рівня бакалавра 

особами, які вже здобули диплом бакалавра за іншою спеціальністю, є визначення 

базових теоретичних знань, умінь та практичних навичок вступників для 

продовження навчання на 2 курсі.

Фаховий іспит проводиться онлайн (із застосуванням платформи ZOOM) за 

розкладом, оприлюдненим на офіційному вебсайті Класичного приватного 

університету та в особистому кабінеті вступника.

Фахове випробування проводиться у формі усного іспиту з дисциплін, знання 

з яких є базовими для здобуття ступеня бакалавра.

Фахове випробування проводиться за екзаменаційним білетом, який містить 

два питання з наступних дисциплін: Організація та технологія обслуговування в 

готелях, Санітарія та гігієна в підприємствах готельного типу. Тривалість 

підготовки вступника 45 хвилин.

Вимоги до підготовки вступника:

знати:

- організація екскурсійної, анімаційної діяльності;

- основний зміст навчальних дисциплін: Організація та технологія 

обслуговування в готелях, Основи менеджменту, Санітарія та гігієна в 

підприємствах готельного типу.

вміти:

- аналізувати рекламну діяльність готельного підприємства;

- розробляти готельний продукт;

- вести діловодство на готельному підприємстві;

- дотримуватися безпеки та гігієни праці на готельному підприємстві.



II. СТРУКТУРА ПРОГРАМИ

Програма для проведення фахового випробування у формі усного 

іспиту спеціальнеості 241 «Готельно-ресторанна справа» включає в себе основні 

питання з циклу дисциплін професійної та практичної підготовки: Організація та 

технологія обслуговування в готелях, Санітарія та гігієна в підприємствах 

готельного типу.

До програми фахового випробування внесено тільки ті питання, які:

а) відповідають змісту програм базових фундаментальних та професійно- 

практичних дисциплін;

б) висвітлені в рекомендованій навчальній, методичній літературі, а також у 

наукових виданнях та публікаціях.

Організація та технологія обслуговування в готелях

Технологія бронювання місць в готелі. Технологія підготовки номерів до 

заселення. Технологія генерального прибирання. Адміністративно-управлінська 

служба. Процес обслуговування гостей в готелі. Склад та характеристика 

обов’язків служби покоївок. Характеристика понять „технологія”, „послуга”, 

„гостинність”, технологія обороту постільної білизни.

Організація побутового обслуговування. Технологія організації 

розважальних програм та відпочинку клієнтів. Номерний фонд в готелях. Фактори 

що визначають статус номера. Сертифікація готельних послуг. Функції та 

обов’язки службовців та працівників готелю. Організаційна структура готельного 

підприємства. Допоміжні та додаткові служби.Класифікація засобів розміщення. 

Організація ділових зустрічей. Служба СПІР. Організація побутового 

обслуговування в готелях. Стандартизація готельних послуг. Основні послуги в 

готельному комплексі. Порядок та види бронювання. Оформлення поселення та 

остаточний розрахунок.



Сучасні міжнародні готельні ланцюги. Типологія готельних підприємств. 

Структура підприємств індустрії гостинності. Види анімаційних послуг. 

Організація та порядок надання культурно-дозвільних послуг. Організація 

надання рекреаційних послуг. Підготовка покоївки до роботи. Нормативи 

проведення прибиральних заходів. Додаткові послуги та їх характеристика. 

Технологія прибирання заброньованих номерів. Якість обслуговування -  основа 

конкурентоспроможності. Функції, принципи та структура управління 

персоналом готелю. Додаткові послуги та їх характеристика.

Санітарія та гігієна в підприємствах готельного типу.

Санітарні вимоги до особистої гігієни персоналу. Гігієнічне значення 

повітря. Засоби дезінфекції. Гігієна вентиляції. Методи і засоби дезінсекції, 

дератизації. Гігієнічні вимоги до території та генерального плану ділянки для 

забудови закладу готельного господарства. Санітарний стан утримання 

підприємства готельного господарства. Засоби дезинфекції на підприємствах 

готельного типу. Гігієнічні вимоги до водопостачання, освітлення. Санітарні 

вимоги до розміщення, обслуговування та зберігання механічного обладнання та 

інвентарю.

Вимоги до миття і знезараження посуду, обладнання, інвентарю у закладах

харчування підприємств готельного типу. Мета і завдання санітарного нагляду.
*

Умови зберігання і терміни реалізації продуктів, що швидко псуються. Гігієнічне 

значення води. Правила прибирання приміщень готельного та ресторанного 

господарства. Механізм виникнення захворювань, що передаються повітряно- 

крапельним шляхом та через шкіру. Заходи їх профілактики. Санітарне 

законодавство. Гігієнічна експертиза харчових продуктів у закладах громадського 

харчування на підприємствах готельного типу. Структура санепідемслужби. 

Завдання санепідемслужби.

Санітарно-технологічний контроль та його роль у здійсненні санітарно - 

гігієнічних вимог на підприємствах готельного обслуговування. Профілактичний 

медичний огляд. Законодавчі основи якості харчових продуктів. Права органів 

державного нагляду. Завдання поточного санітарного нагляду. Відомча санітарна



служба. Санітарно-технічний контроль, його роль у здійсненні санітарно- 

гігієнічних вимог у закладах громадського харчування у сфері готельного 

обслуговування. Захворювання, що передаються через харчові продукти. Шляхи 

запобігання цих захворювань.

Захворювання шкіри, особливо на руках, які призводить до стафілококових 

захворювань шкіри. Основні завдання гігієни та санітарії. Санітарно-гігієнічні 

засоби для прибиральних робіт. Завдання поточного санітарного нагляду . 

Вимоги до забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя клієнтів 

готелю. Засоби дезинфекцій на підприємствах готельного типу. Права органів 

державного нагляду.



III. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ

Бали Критерії оцінювання
180-200 (відмінно) Оцінюється відповідь, в якій навчальний матеріал 

відтворено в повному обсязі. Відповідь правильна, 
обґрунтована, логічна, містить аналіз 
систематизацію, зроблено аргументовані 
висновки.

140-179(добре) Оцінюється відповідь, в якій відтворено значну 
частину навчального матеріалу, відповідь загалом 
правильна, логічна та достатньо обґрунтована, дає 
підстави вважати, що абітурієнт виявляє знання : 
розуміння основних положень зі спеціальності, 
певною мірою може аналізувати матеріал, 
порівнювати та робити висновки.

100-139 (задовільно) Оцінюється відповідь, в якій відтворено основні 
положення навчального матеріалу на рівні 
запам'ятовування, але без достатнього розуміння, 
надано визначення основних понять з окремими 
помилками.

0-99 (незадовільно) Оцінюється відповідь на рівні елементарного 
відтворення окремих фактів, елементів, об'єктів, 
фрагментів навчального матеріалу. Відповідь 
містить суттєві помилки.
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