
  

 



  

 



ВСТУП 

 

Програма атестаційного екзамену підготовлена відповідно до 
Освітньо-професійної програми «Готельно- ресторанна справа» 
підготовки здобувачів початкового (короткого) циклу підготовки 
(молодший бакалавр) спеціальності 241 Готельно-ресторанна 
справа. 

Атестаційний екзамен початкового (короткого) циклу підготовки  
здобувачів вищої освіти складається з двох етапів: 

1) комп’ютерне тестування перевірка знань у програмі 
Moodle, що формують основні компетенції молодшого бакалавра 
спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа освітня програма 
«Готельно-ресторанна справа» галузі знань 24 Сфера обслуговування; 

2) письмове розв’язання комплексного ситуаційного завдання, 
що дозволяє перевірити сформованість відповідних умінь та 
навичок. 

На екзамен виносяться такі навчальні дисципліни: 
 Безпека життєдіяльності та охорона праці в готельній та 

ресторанній індустрії. 
 Виставкова діяльність. 
 Основи барної справи. 
 Основи готельної індустрії; 
 Основи культури гостинності і споживання їжі; 
 Основи ресторанного обслуговування; 
 Ресторани в готельній індустрії; 
 Служба матеріально-технічного забезпечення; 
 Технологія клінінгового обслуговування. 

Для проведення атестаційного екзамену організовується 
екзаменаційна комісія у складі голови та екзаменаторів (членів) 
комісії. Комісія створюється щорічно наказом ректора і діє 
протягом календарного року. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ВИМОГИ ДО АТЕСТАЦІЇ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

ПОЧАТКОВОГО (КОРОТКОГО) ЦИКЛУ ПІДГОТОВКИ 
 

Атестаційний екзамен передбачає перевірку та оцінку 
сформованості у студентів професійних компетентностей, умінь і 
навичок майбутніх молодших бакалаврів, їх відповідність 
кваліфікаційним вимогам, здатність використовувати свої знання 
для вирішення практичних задач, питань економічної доцільності 
прийняття рішень у галузі готельно-ресторанного господарства в 
умовах ринкової економіки та подальшого підвищення свого 

професійного рівня. Проведення атестаційного екзамену базується 
на принципах академічної доброчесності. 

 

  



ПЕРЕЛІК ТЕМ З НАВЧАЛЬНИХ ДИСЦИПЛІН,  
ЩО                        ВИНОСЯТЬСЯ НА АТЕСТАЦІЙНИЙ ЕКЗАМЕН  

 

Навчальна дисципліна «Безпека життєдіяльності та 

охорона праці в готельній та ресторанній індустрії» 

 

1. Нормативно-правові основи безпеки людини на виробництві і у 

побуті. Міжнародні стандарти безпеки. Державне управління 

безпекою життєдіяльності та охороною праці. 

2. Види   небезпек. Природні, техногенні та соціально-політичні 

небезпеки. 

3. Шляхи забезпечення безпеки. 

4. Методи оцінки небезпек. Ризик як кількісна оцінка небезпек. 

5. Організаційні основи забезпечення охорони праці. 

6. Організація роботи з охорони праці. 

7. Психологічні процеси та закони, що управляють трудовою діяльністю. 

Основи виробничої санітарії. Медичні огляди. 

8. Електробезпека. 

9. Основи пожежної безпеки і вибухової безпеки виробництва. 

10. Надзвичайні ситуації техногенного характеру у світі та в Україні. 
 

Навчальна дисципліна  

«Виставкова діяльність» 

 

 1. Виставки в системі маркетингових комунікацій. 

 2. Системний підхід до виставкової діяльності. 

 3. Виставкова діяльність як галузь економіки. 

 4.Планування виставкової діяльності підприємства.  

5. Підготовка до участі у виставці. 

6. Кадрове забезпечення виставкової діяльності. 

7.Виставкове обладнання і виставковий дизайн.  

8. Особливості демонстрації послуг. 

9. Функції виставок з  реклами і продажу товарів та послуг. 

10. Спеціалізовані та універсальні виставки. 

 

Навчальна дисципліна 

 «Основи барної справи» 

 

1. Бари, класифікація. Особливості роботи. 

2. Матеріально-технічне оснащення барів. 

3. Вимоги до обслуговуючого персоналу бару. 



4. Порядок приймання замовлення та основні правила 

обслуговування. 

5. Організація постачання у барі. 

6. Барний посуд 

7. Міцні алкогольні напої на основі зерна та ячменю. Віскі. Горілка.  

8. Міцні алкогольні напої на основі винограду. Коньяк. Арманьяк. 

Бренді. Піско. Чача. Грапа та Марк. 

9. Міцні алкогольні напої на основі рослин. Ром. 

10. Характеристика та класифікація вин. 

 

Навчальна дисципліна 

«Основи культури гостинності і споживання їжі» 

 

1. Гостинність як продукт розвитку соціальної культури суспільства. 

2. Основні складові  гостинності у готельно-ресторанній індустрії. 

Історичний розвиток гостинності у різних країнах світу. 

3. Професійне спілкування - основа культури гостинності. 

4. Корпоративна культура підприємств готельно-ресторанного бізнесу 

5. Культура споживання їжі. Особливості культури харчування у 

різних народів світу: Європи, Азії, Америки 

6. Етикет гостинності в ресторанах. Манери обслуговування 

споживачів різних психологічних типів поведінки. 

7. Столовий етикет – основа культури споживання їжі.  

8. Міжнародний етикет обслуговування. Особливості міжнародного 

ділового  етикету народів Європи, США та Сходу. 

 

Навчальна дисципліна 

 «Основи готельної індустрії» 

 

1. Еволюція підприємств готельної індустрії. 

2. Історія розвитку готельного господарства України. 

3. Нормативно-правове регулювання готельної індустрії. 

4. Характеристика основних типів засобів розміщення. 

5. Характеристика транзитних та ділових готелів. 

6. Характеристика підприємств готельного господарства туристсько-

екскурсійного, туристично-спортивного призначення, спеціалізовані 

туристичні готелі. 

7. Характеристика лікувально-оздоровчих підприємств готельного 

господарства. 

8. Сучасний підхід до класифікації підприємств готельного господарства. 



9. Класифікація підприємств готельного господарства України. Основні і 

додаткові послуги підприємств готельного господарства. 

10. Функціональна організація приміщень підприємств готельного 

господарства. 

 

Навчальна дисципліна 

 «Ресторани в готельній індустрії» 

 

1. Місце підприємств ресторанного господарства в структурі підрозділів 

готелю.  

2. Основні характеристики закладів ресторанного господарства.  

3. Меню в ресторанах.  

4. Організація обслуговування в ресторанах при готелях.  

5. Форми і методи обслуговування в закладах ресторанного господарства. 

Види сервісу. 

6. Основи діяльності підприємств ресторанного господарства.  

7. Вимоги щодо структури складських приміщень у закладах 

ресторанного господарства основних типів в залежності від потужності. 

8.  Оснащення робочих місць у закладах ресторанного господарства. 

9. Доготівельні та доготівельні цехи. Режим роботи. Технологічні лінії. 

Оснащення робочих місць. 

10. Торговельні та допоміжні приміщення закладів ресторанного 

господарства.  

12. «Червоний гід Мішлен – найбільш впливовий ресторанний рейтинг. 

 

Навчальна дисципліна 

 Основи ресторанного обслуговування 

 
1. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства. 
2. Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у 

закладах ресторанного господарства. 
3. Організація постачання закладів ресторанного господарства. 
4. Попит та реклама у закладах ресторанного господарства. 
5. Характеристика матеріально-технічної бази для організації 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. 
6. Організація процесу повсякденного обслуговування певного 

контингенту споживачів у закладах ресторанного господарства: 
обслуговування в їдальні, кафе, буфеті; учасників з’їздів, змагань, пасажирів 

на залізничному транспорті. 
7. Спеціальні види послуг та форми обслуговування. 
8. Організація дозвілля у закладах ресторанного господарства. 



9. Тренінгові технології в закладах ресторанного господарства. 

 

Навчальна дисципліна  

 «Служба матеріально-технічного забезпечення» 

 

1. Структура і  функції служби матеріально-технічного 

забезпечення готелю . 

2. Виробничі запаси               матеріальних ресурсів. 
3. Шляхи  покращення забезпеченості готелю матеріальними ресурсам. 
4. Білизняне господарство готелю. 

5. Організація забезпечення товарно- матеріальних ресурсів ресторану 
при готелі. 
6. Інженерно- технічне обладнання готелів. 
7. Матеріально-технічне забезпечення служби безпеки в готелі. 
8. Матеріально-технічне забезпечення    прибиральних робіт 
навколишньої території і вестибюльної групи     приміщень.  

 

Навчальна дисципліна 

«Технологія клінінгового обслуговування» 

 

1. Поняття клінінгу. Основні складові технології клінінгу. 

2. Історія виникнення клінінгу. 

3. Клінінг житлових приміщень готелю 

4. Технологічні операції клінінгового технологічного циклу: поточне 

щоденне прибирання, проміжне прибирання, прибирання номерів 

після виїзду гостя, генеральне прибирання. 

5. Клінінг нежитлових приміщень готелю та прибудинкової території. 

6. Догляд за різними видами поверхонь. 

7. Характеристика інвентар та обладнання для клінінгових послуг. 

8. Характеристика забруднень. Методи видалення забруднень. 

9. Вимоги до якості та методи контролю якості клінінгових послуг. 

  



МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО ПІДГОТОВКИ ТА 

ПРОВЕДЕННЯ АТЕСТАЦІЙНОГО ЕКЗАМЕНУ 

 

Атестаційний екзамен складається студентами у кінці 

другого року навчання відповідно до навчального плану 

підготовки, наказу ректора університету та затвердженого 

календарного плану підготовки бакалаврів. 

До складання підсумкового екзамену допускаються студенти, 

які у повному обсязі виконали вимоги навчального плану. 

 
КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

 

Атестаційний екзамен складається з питань циклу 

нормативних дисциплін передбачає теоретичну та практичну 

частини (Додаток А). 

Теоретична частина атестаційного екзамену складається з 

комп’ютерного тестування (50 тестових завдань). Кожне тестове 

завдання передбачає три-чотири варіанти відповідей, серед яких 

потрібно обрати одну правильну (за кожну правильну відповідь – 

1 бал, усього – 50 балів). 

Практична частина – розв’язання ситуаційного завдання. 

Максимальна кількість балів, яку студент може отримати за 

розв’язання ситуаційного завдання – 50. 

На проведення тестування відводиться 1 год 20 хв; для 

розв’язання ситуаційного завдання відводиться 30 хв. 

Після проведення атестаційного екзамену екзаменаційна 

комісія оголошує результати, що складаються з кількості балів, 

набраних студентом за виконання завдань теоретичної і 

практичної частини. Загальна максимальна кількість балів на 

атестаційному екзамені – 100 балів. 



Таблиця відповідності результатів контролю знань 
за різними шкалами та критерії оцінювання 

 
Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка за 

шкалою 

ЄКТС 

 
Оцінка за національною шкалою 

90–100 А Відмінно 

82–89 В Дуже добре 

74–81 С Добре 

64–73 D Задовільно 

60–63 Е Задовільно достатньо 

35–59 FX 
Незадовільно з можливістю 

проведення повторного підсумкового 

контролю 

 
0–34 

 
F 

Незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням навчальної 

дисципліни та проведенням 

підсумкового контролю 
 

* ЄКТС – Європейська кредитно-трансферна та акумулююча система. 
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ДОДАТОК А 

Зразок атестаційного екзаменаційного білету 

Міністерство освіти і науки  

ВИЩИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ЗАКЛАД УКООПСПІЛКИ 

«ПОЛТАВСЬКИЙ УНІВЕРСИТЕТ ЕКОНОМІКИ І 

ТОРГІВЛІ» 

Навчально-науковий інститут харчових технологій,  

готельно-ресторанного та туристичного бізнесу 

Кафедра готельно-ресторанної та курортної справи 

 

ступень вищої освіти молодший бакалавр 

галузь знань 24 Сфера обслуговування  

спеціальності  241 Готельно-ресторанна справа 

 освітня програма  «Готельно-ресторанна справа» 

 

 

 

 
ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ №    

Теоретична частина 
1. Виконайте тестові завдання. Методом вибіркових чисел 
комп`ютерна програма Moodle формує варіанти теоретичної 
частини з 50 тестів. 

Практична частина 
1. Виконайте ситуаційне завдання. 

 

 

Завідувач 

кафедри 

__ _Капліна Т. В.  
(підпис) (прізвище та ініціали) 

 

 

Затверджено на засіданні кафедри готельно-ресторанної та 
курортної справи (протокол № від « » 2021 р.).  
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