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І. ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

 

Мета фахового випробування для вступу на здобуття освітньо-

кваліфікаційного рівня бакалавра з напряму 6.140101 «Готельно-ресторанна 

справа» є визначення теоретичних знань, умінь та практичних навичок вступників 

згідно з вимогами до попередньо отриманого освітньо-кваліфікаційного рівня. 

Фахове випробування проводиться у формі усного екзамену з дисциплін, 

знання з яких є базовими для здобуття освітньо-кваліфікаційного рівня бакалавра. 

Відповідь вступники фіксують письмово на аркуші усної відповіді на вступному 

випробуванні зі штампом Приймальної комісії. Фахове випробування 

проводиться за екзаменаційним білетом, який містить два питання з наступних 

дисциплін: Організація та технологія обслуговування в готелях, Основи 

менеджменту, Санітарія та гігієна в підприємствах готельного типу. Тривалість 

фахового випробування 1 година. 

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. 



ІІ. СТРУКТУРА ПРОГРАМИ 

 

Програма для проведення фахового випробування  у формі усного 

екзамену для напряму підготовки 6.140101 «Готельно-ресторанна справа» 

включає в себе основні питання з циклу дисциплін професійної та практичної 

підготовки: Організація та технологія обслуговування в готелях, Основи 

менеджменту, 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. 

Основи менеджменту 

Види поділу управлінської праці.  Комплексний підхід до внутрішнього 

середовища організації. Економіка готельного господарства. Суть і форми влади 

та впливу. Фактори, які впливають на економіку в готелі. Фактори зовнішнього 

середовища організації прямої дії.  

Сутність методів управління, їх класифікація.   Зовнішнє середовище 

організації прямої та опосередкованої дії. Поняття „стиль управління‖. 

Класифікація стилі в управлінні. Мотивація в управлінні. Мотиваційна структура 

що зумовлює поведінку людей. Управлінські рішення, їх значення та 

класифікація. Вимоги до рішень. Світові готельні ланцюги. Конфлікт як процес. 

Методи управління конфліктними ситуаціями. Сутність функцій планування. 

Розкрити сутність функції менеджменту „організування‖. Лінійна і функціональна 

структури управління та ситуації, в яких можливе їх ефективне застосування. 

Механізм мотивування.  

Сутність двофакторної теорії Герцберга. Теорія справедливості і приклади 

її використання у мотиваційному процесі. Сутність і призначення функції 

менеджменту „контролювання‖ . 

Ознаки, що класифікують управлінський контроль. Характеристика етапів 

процесу контролю. Класифікація менеджменту за ознакою напрямів реалізації та 

характеристика кожного із видів менеджменту. Сутність і роль організаційної 

культури. Характеристика підходів до визначення ефективності менеджменту. 



Характеристика положення про структурний підрозділ. Комплексний 

підхід до внутрішнього середовища організації. Фактори зовнішнього середовища 

організації прямої дії. Види поділу управлінської праці. Суть і форми влади та 

впливу. 

 

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.  



ІІІ. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

 

Оцінка виставляється за п’ятибальною системою («відмінно», «добре», 

«задовільно», «незадовільно») відповідно до основних критеріїв і показників 

рівня знань, виявлених вступниками.  

 

Оцінка "Відмінно" ставиться у випадках, коли вступник має систематичні та 

глибокі знання навчального матеріалу, вміє без помилок виконувати практичні 

завдання, передбачені програмою, засвоїв основну та ознайомився із додатковою 

літературою, подає матеріал у логічній послідовності, робить узагальнення і 

висновки, наводить практичні приклади у контексті тематичного теоретичного 

матеріалу. 

 

Оцінка "Добре" ставиться, якщо вступник повністю засвоїв навчальний 

матеріал, знає основну літературу, подає матеріал у логічній послідовності, 

робить певні узагальнення і висновки, але не наводить практичних прикладів у 

контексті тематичного теоретичного матеріалу або допускається незначних 

помилок у формулюванні термінів. 

 

Оцінка "Задовільно" ставиться у випадках, коли вступник засвоїв матеріал 

не у повному обсязі, дає неповну відповідь на поставлене теоретичне запитання.  

 

Оцінка "Незадовільно" ставиться вступнику, який не засвоїв навчальний 

матеріал, дає неправильні відповіді на поставлені теоретичні та практичні 

запитання.  
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