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ВСТУП 
 

Проведення фахового вступного випробування студентами, що закінчили 

повний курс підготовки за ОКР «бакалавр з готельно-ресторанної справи» і 

мають бажання продовжити освіту з метою отримання ступеню «магістр» у 

Львівському університеті бізнесу та права здійснюється уповноваженими 

науково-педагогічними працівниками університету.  

Під час фахового вступного випробування за допомогою комплексних 

завдань перевіряються знання абітурієнта щодо основного матеріалу з 

дисциплін, які виносяться на іспит, а також вміння та навички, що визначені у 

освітньо-кваліфікаційній характеристиці.  

До складу дисциплін, які виносяться на фахове вступне випробування, 

входять «Технологія продукції ресторанного господарства», «Організація 

ресторанного господарства», «Організація готельного господарства», 

«Проектування об’єктів готельного та ресторанного господарства». 

Комплексне завдання абітурієнту міститься у екзаменаційному білеті і 

складається з двох частин.  

Перша частина містить тестових питань із чотирма варіантами відповідей, 

один з яких є правильним. За кожну правильну відповідь абітурієнт отримує два 

бали. Друга частина комплексного завдання включає дві задачі або господарські 

ситуації. Тестові завдання охоплюють зміст всіх дисциплін, які виносяться на 

фахове вступне випробування. Вирішення завдань або господарських ситуацій 

також потребує знань і навичок із зазначених курсів. У програмі визначені 

контрольні питання по кожній із зазначених дисциплін та наведено список 

рекомендованої літератури, що значно полегшить абітурієнтам процес 

підготовки до іспиту.  



 

1. ТЕХНОЛОГІЯ ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
 

Тема 1.1. Медико-біологічна та соціально-економічна сутність харчування. 
Фізіолого-гігієнічні основи харчування 

Фізіологічні основи раціонального та адекватного харчування, 

диференційоване харчування різних груп населення. Сучасні тенденції розвитку 

індустрії закладів ресторанного господарства (ЗРГ) в Україні та за кордоном. 

Загальна характеристика видів харчування (раціональне, дієтичне, лікувально-

профілактичне, дитяче, релігійне, альтернативні види харчування тощо) як 

передумова для формування меню ЗРГ. Характеристика основних продуктів 

харчування та їх компонентів . Роль білків, ліпідів, вуглеводів, вітамінів, 

мінеральних речовин та їх нормування у раціонах харчування. Харчування та 

життєдіяльність людини. Основні харчові речовини, їх класифікація, 

характеристика та значення для життєдіяльності людини. Концепція 

раціонального харчування.  

Тема 1.2. Основні поживні речовини харчових продуктів та їх зміни в 

процесі технологічної обробки  



 

Загальна характеристика основних поживних речовин харчових продуктів 

та їх роль у технологічному процесі виробництва продукції ЗР . Характеристика 

білків як компонентів сировини для виробництва продукції власного 

виробництва закладів ресторанного господарства. Характеристика ліпідів як 

компонентів сировини для виробництва продукції власного виробництва ЗРГ. 

Характеристика вуглеводів як компонентів сировини для виробництва продукції 

власного виробництва ЗРГ. Характеристика вітамінів як компонентів сировини 

для виробництва продукції власного виробництва ЗРГ. Характеристика 

мінеральних речовин як компонентів сировини для виробництва продукції 

власного виробництва ЗРГ.  



 

Тема 1.3. Технологічні принципи виробництва і забезпечення якості 

кулінарної продукції. Технологія напівфабрикатів різного ступеня 

готовності, що виготовляються в ЗРГ  

Класифікація кулінарної продукції за сукупними ознаками. Класифікація 

технологічних процесів за сукупними ознаками, основні етапи, операції, їх мета. 

Характеристика способів технологічного впливу на сировину і напівфабрикати 

на етапі механічної і теплової обробки. Основні поняття про якість кулінарної 

продукції. Чинники, які впливають на формування якості продукції харчування. 

Законодавча база регулювання якості кулінарної продукції. Характеристика 

технологічної документації.  

Тема 1.4. Технологія напівфабрикатів із сировини рослинного і 

тваринного походження  

Технологія напівфабрикатів з овочів, плодів, грибів. Технологія 

напівфабрикатів з борошна. Технологія напівфабрикатів з м'яса, м'ясопродуктів 

та м’яса диких тварин. Технологія напівфабрикатів з птиці, кролика, дичини. 

Технологія напівфабрикатів з риби , рибопродуктів та нерибної водної сировини. 

Особливості технології охолоджених і швидкозаморожених напівфабрикатів 

різного ступеню готовності. Технологія універсальних напівфабрикатів різного 

ступеня готовності, що виготовляються в ЗРГ. Технологія соусів. Технологія 

страв та кулінарних виробів з овочів, плодів, грибів.  

2. ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

Тема 2.1. Організаційні основи діяльності закладів ресторанного 

господарства. Організація забезпечувальної системи закладів ресторанного 

господарства  

Основні напрямки розвитку ресторанного господарства. Послуги 

ресторанного господарства, їх класифікація та моделювання умов їх надання. 

Основна термінологія з ресторанного господарства за ДСТУ 3862-99. 

Класифікація закладів ресторанного господарства за ДСТУ 4281:2004. Основні 

типи закладів ресторанного господарства за такими групами: продаж їжі і 

напоїв, а також продаж напоїв і страв до них, призначених для споживання на 

місці з показуванням розважальних вистав або без них; продаж їжі і напоїв для 

споживачів, об’єднаних за професійними ознаками; постачання їжі, 



 

приготованої централізовано, для споживання в інших місцях. Виробничо-

торговельна структура закладів ресторанного господарства. Організація 

постачання закладів ресторанного господарства. Організація роботи 

складського, тарного та транспортного господарств.  

Тема 2.2. Організація виробничої системи закладів ресторанного 

господарства. Раціональна організація праці у закладах ресторанного 

господарства 

Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного 

господарства. Основні принципи організації виробництва у закладах 

ресторанного господарства. Організація оперативного планування виробництва. 

Організація роботи цехів з виготовлення напівфабрикатів. Організація роботи 

доготівельних цехів. Організація роботи спеціалізованих цехів закладів 

ресторанного господарства. Організація роботи допоміжних цехів закладів 

ресторанного господарства. Основи раціональної організації праці. 

Раціоналізація виробничого процесу. Нормування праці в ресторанному 

господарстві. Методи дослідження трудових процесів та витрат робочого часу.  

Тема 2.3. Організаційні основи технологічного процесу обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства 

Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у закладах 

ресторанного господарства. Характеристика методів, видів та форм 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. 

Характеристика матеріально-технічної бази для обслуговування споживачів у 

закладах ресторанного господарства. Організація та моделювання процесу 

повсякденного обслуговування різних контингентів споживачів у закладах 

ресторанного господарства.  



 

Тема 2.4. Спеціальні форми обслуговування, що застосовуються у 

закладах ресторанного господарства. Організація та моделювання процесу 

повсякденного обслуговування певного контингенту споживачів у закладах 

ресторанного господарства 

Організація проведення банкетів та прийомів. Організація обслуговування 

банкетів за столом. Організація обслуговування банкетів групи фуршет. 

Організація проведення банкету-чай, банкету-кава. Організація обслуговування 

споживачів за типом «шведський стіл». Організація проведення тематичних 

заходів в закладах ресторанного господарства. Кейтеринг як складова бізнесу у 

ресторанному господарстві. Організація обслуговування учасників конференцій, 

презентацій, нарад, а також споживачів у місцях відпочинку. Організація 

обслуговування туристів у закладах ресторанного господарства. Організація та 

моделювання процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства . Організація та моделювання процесу обслуговування споживачів 

за місцем навчання. Організація обслуговування споживачів у закладах 

лікувально - оздоровчого відпочинку. Організація обслуговування споживачів на 

транспорті.  

3. ОРГАНІЗАЦІЯ ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА 

Тема 3.1. Гостинність як структурний компонент сучасного розуміння 

ринку послуг 

Теоретичні підходи до визначення поняття «гостинність». Індустрія 

гостинності як сфера підприємництва, що складається із видів обслуговування, 

які опираються на принцип гостинності. Основні галузі індустрії гостинності - 

готельне господарство, ресторанний бізнес, масове харчування, організація 

конференцій, туризм, індустрія відпочинку та розваг. Система категорій поняття 

«гостинність» - гість та його потреби; послуги та їхнє виробництво; ринок 

послуг; якість обслуговування; підприємства індустрії гостинності. Умови 

функціонування ринку послуг гостинності. Специфічні риси функціонування 

ринку послуг гостинності .  



 

Тема 3.2. Класифікація та типологія засобів розміщення туристів в 

Україні та за її межами 

Міжнародна класифікація засобів розміщення туристів, пропонована 

Всесвітньою туристичною організацією. Основні критерії класифікації засобів 

розміщення на колективні чи індивідуальні за українським законодавством. 

Характерні ознаки окремих груп засобів розміщення (готелів, аналогічних 

готелям закладів, спеціалізованих, інших колективних та індивідуальних засобів 

розміщення) за ДСТУ 4268:2003 та іншими нормативно-правовими документами 

України.  

Основні фактори, які впливають на типізацію засобів розміщення туристів. 

Характеристика основних типів колективних та індивідуальних засобів 

розміщення за ДСТУ 4527:2006.  

Тема 3.3. Категоризація підприємств готельного господарства України 

Основні нормативно-правові документи, за якими здійснюється 

категорування готелів в Україні. Загальна кількість вимог, що висуваються до 

готелів за ДСТУ 4269:2003. Вимоги до систем забезпечення життєдіяльності 

готелів усіх категорій. Вимоги до облаштування території та зовнішніх 

елементів благоустрою готелів відповідно до їх категорій . Вимоги до 

громадських приміщень та номерного фонду , а також до комплексу послуг 

(основних та додаткових), які мають надавати готелі залежно від їх категорії. 

Вимоги до персоналу та рівня його професійної підготовленості .  

Основні складові процедури добровільної сертифікації послуг розміщення в 

Україні. Основні категорії, які можуть отримати різні види засобів розміщення 

України за результатами сертифікації їх послуг. Організації, на які покладено 

здійснення процедури категоризації готелів та інших засобів розміщення в 

Україні. Функції Департаменту туризму та курортів Міністерства економічного 

розвитку і торгівлі України як уповноваженого органу зі встановлення категорій 

засобам розміщення в Україні. Основні етапи категоризації засобів розміщення 

за українським законодавством. Вирішення спірних питань, що виникають під 

час проведення процедури категоризації засобів розміщення.  

 



 

Тема 3.4. Функціональна організація приміщень підприємств 

готельного господарства 

Функціональна структура підприємства готельного господарства. Основне 

призначення приміщень готельного господарства. Схеми функціональної 

організації приміщень. Розподіл приміщень готельного господарства на групи: 

житлова; адміністрації; вестибюльна; громадського призначення; 

господарського і складського призначення; культурно-масового та спортивно-

рекреаційного обслуговування.  

Приміщення, що входять до житлової групи. Основні елементи номера. 

Характеристика різних типів номерів. Приміщення для побутового 

обслуговування на поверсі. Комунікаційні приміщення (коридори, холи, вітальні 

на житлових поверхах).  

Організація приміщень адміністрації. Організація приміщень вестибюльної 

групи. Приміщення і підприємства побутового обслуговування мешканців 

готельного господарства – перукарні, пункти прокату предметів культурно-

побутового призначення, пункти дрібного ремонту речей, приймальні пункти 

хімчистки і прання білизни , приміщення прання білизни за методом 

самообслуговування, медичний пункт та інші приміщення . Приміщення для 

культурно-масового та спортивно-рекреаційного обслуговування . Приміщення 

для біологічного відновлювання організму.  

Приміщення для проведення бізнес-заходів. Загальні вимоги до створення 

зелених зон відпочинку, майданчиків для спортивно-оздоровчих занять на 

повітрі.  

Тема 3.5. Організація роботи служби прийому і розміщення та служби 

організації номерного фонду 

Особливості організації роботи служби прийому і розміщення готельних 

підприємств. Основні вимоги до організації прийому і обслуговування туристів в 

Україні. Організація служби бронювання і резервування місць у готелях. 

Організація роботи служби експлуатації номерного фонду. Комплексне 

обслуговування туристів. Надання додаткових послуг у готельних 

господарствах. Організація медичної допомоги туристами. Відповідальність 

готельних підприємств за збереження майна туристів.  



 

4. ПРОЕКТУВАННЯ ОБ'ЄКТІВ ГОТЕЛЬНОГО ТА РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА 

Тема 4.1. Особливості розташування готелів в архітектурно-

планувальній структурі місцевості 

Визначення сутності понять «архітектура», «інтер’єр», «екстер’єр», 

«художня композиція».  

Основні фактори, що впливають на вибір земельної ділянки під забудову 

майбутнього засобу розміщення, - містобудівельні, архітектурно-ландшафтні, 

екологічні, інженерно-економічні.  

Характерні прийоми розташування готелів у планувальній структурі 

великих міст – у середмісті; на територіях, прилеглих; в центрі житлових 

районів та мікрорайонів; на межі міста; поза містом. Визначення переваг та 

недоліків кожного з перелічених прийомів місцезнаходження готелів.  

Вплив архітектурно-планувального рішення будівлі засобів розміщення на 

їх функціональне призначення та спеціалізацію.  

Тема 4.2. Сучасні концепції архітектури будівель готельних 

підприємств  

Основні принципи, що беруться до уваги при спорудженні будівель засобів 

розміщення: органічність; відповідність природно-кліматичним умовам; 

відповідність психофізичним вимогам; економічність; комфортність; 

функціональність; естетичність; гігієнічність; екологічність; можливість 

майбутньої реконструкції будівлі; можливість здійснення різноманітних 

рекламних заходів тощо.  

Критерії, що впливають на архітектурно-планувальне рішення при зведенні 

будівель готельних підприємств.  

Типи архітектурного плану будівлі готелю - централізований, блочний, 

подіумний – залежно від розташування та взаємозв’язку між основними 

функціональними приміщеннями. Типи архітектурного плану будівлі готелю – 

прямокутний, компактний, ускладнений, атріумний – залежно від геометричної 

форми будівлі.  

 



 

Тема 4.3. Формування дизайна інтер’єру приміщень готельних 

підприємств  

Основні принципи організації внутрішнього простору на підприємствах 

готельного господарства : відкритість внутрішнього простору для зовнішнього 

середовища; цілісність та універсальність внутрішнього простору, досягнення 

його сполучення із іншими приміщеннями ; ізольованість внутрішнього 

простору від негативного впливу зовнішнього середовища тощо.  

Інтер’єр готелів як складне, багатопланове явище, що має великий та 

психофізичний вплив на людину. Особливості формування інтер’єру в засобах 

розміщення, які є одночасно й житловими, й громадськими будівлями. Основні 

прийоми, використовувані в готелях для гармонізації внутрішнього простору та 

зовнішнього середовища. Чинники, що визначають комфортність внутрішнього 

простору готелю – екологічні, функціональні, естетичні. Основні стилі 

організації інтер’єру готелів – ретро (класичний), сучасний (модерн, хай-тек), 

змішаний.  

Види меблів, присутніх в інтер’єрі засобів розміщення. Ознаки, які 

обумовлюють диференціацію меблів: за призначенням - побутові; офісні, 

ресторанні, спеціальні; за характером конструктивної структури - стаціонарні, 

вбудовані, навісні, комбіновані, трансформовані.  

Кольорові рішення інтер’єру готелів. Психологічні (ті, що стимулюють, 

дезінтегрують, а також пастельні, статичні) та формоутворювальні (ті, що 

наближають, віддаляють, розширяють, звужують) властивості кольорів. Основні 

прийоми, що враховуються при виборі кольорової гами для кожного типу 

приміщень готельних підприємств.  

Основні вимоги до освітлення, озеленення та вибору кольорової гами при 

формуванні інтер’єру різних видів приміщень підприємств готельного 

господарства.  



 

Методи створення художньої композиції, що застосовують в організації 

інтер’єрного простору приміщень готелів : масштаб, тектоніка, єдність 

підпорядкування, співвідношення форм за різними характеристиками, ілюзорне 

сприйняття простору.  

Критерії оцінювання знань вступників за результатами вступного 

випробування зі спеціальності  

Екзаменаційне завдання включає теоретичну і практичну частину.  

Теоретична частина вступного випробування складається з 50 тестових 

запитань. Оцінка за кожну правильну відповідь – 2 бали, неправильну відповідь 

– 0 балів. Максимальна оцінка за повне правильне вирішення тестових завдань – 

100 балів.  

Практична частина вступного випробування складається з двох завдань. 

Максимальна оцінка за повне правильне вирішення кожного завдання – 50 балів. 

Максимальна оцінка за повне правильне вирішення двох завдань – 100 балів.  

50 балами оцінюється повне та методично грамотне рішення завдання, 

виконане в чіткій, логічній послідовності, з представленням алгоритмів 

розрахунку показників та наведенням формул (для розрахункових задач).  

41-49 балами оцінюється повне і правильне вирішення завдання з 

представленням необхідних висновків, яке містить деякі методичні неточності і 

незначні помилки.  

31-40 балами оцінюється повне вирішення завдання , яке містить декілька 

суттєвих методичних помилок, що охоплюють не більше 50% рішення завдання, 

або неповне вирішення завдання , яке виконане наполовину.  

21-30 балами оцінюється фрагментарне вирішення завдання , яке виконане 

не більше ніж на 25%.  

1-20 балами оцінюється фрагментарне вирішення завдання, яке виконано 

менше ніж на 25%.  

0 балами оцінюється відсутність, або неправильно виконане завдання .  

За підсумками фахового іспиту вступник може набрати від 0 до 200 балів 

включно.  



 

Вступник, який набрав менше ніж 100 балів на фаховому випробуванні, не 

допускається до участі у конкурсі на здобуття освітнього ступеня магістр.  
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