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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

 

Освітньо-професійною програмою підготовки бакалаврів з 

спеціальності «Готельно-ресторанна справа» за освітньою програмою 

«Готельно-ресторанна справа» передбачається фахове випробування 

при вступі на навчання за ступенем бакалавра з нормативним строком 

навчання на 2 курс. 

Перелік питань для проведення фахового випробування 

базується на матеріалах навчальних дисциплін, що вивчаються в 

технікумах та коледжах.  

Мета фахових вступних випробувань - визначення рівня 

підготовленості вступників, які бажають отримати освітню ступінь  

бакалавра, навчаючись у Полтавському університеті економіки і 

торгівлі за спеціальністю «Готельно-ресторанна справа».  

Вимоги до здібностей і підготовленості абітурієнтів. Для 

успішного засвоєння програмного матеріалу ступеню «Бакалавр» 

абітурієнти повинні мати базову освіту ступеня «Молодший 

спеціаліст» та здібності до оволодіння знаннями, уміннями  при 

вивченні обов’язкових дисциплін. 

Характеристика змісту програми. Програма фахових 

вступних випробувань ґрунтується  на освітньо-професійній програмі 

підготовки молодшого спеціаліста зі спеціальності «Готельно-

ресторанна справа» за освітньою програмою «Готельно-ресторанна 

справа».  

Порядок проведення фахових вступних випробувань 

визначається Положенням про приймальну комісію ПУЕТ та 

Положенням про предметні екзаменаційні та фахові атестаційні 

комісії з проведення вступних випробувань. 
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ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ВСТУПНЕ 
ВИПРОБУВАННЯ 

 

Навчальна дисципліна «Організація обслуговування» 

 

1. Зустріч і розміщення гостей 

2. Правила  поведінки споживачів в кав’ярні 

3. Правила  поведінки споживачів в їдальні 

4. Правила  поведінки у pecтoрані 

5. Заборонені і популярні теми для бесіди за столом 

6. Правила розрахунку з відвідувачами 

7. Основні принципи професійної поведінки працівника ЗРГ 

8. Професійна етика офіціанта 

9. Професійна етика бармена 

10. Основні послуги, що надаються в ЗРГ 

11. Додаткові послуги, що надаються ЗРГ 

12. Послідовність сервування столу до обіду 

13. Послідовність сервування столу до сніданку 

14. Послідовність сервування столу до вечері 

15. Особливості організації банкет-фуршету 

16. Особливості організації банкету 

17. Особливості організації банкет-чаю 

18. Особливості організації кави-брейк 

19. Особливості організації банкету з частковим обслуговуванням 

20.  Особливості організації банкету з повним обслуговуванням 

21. Стандарти зовнішнього вигляду персоналу ЗРГ 

22. Правила користування столовими приборами 

23. Правила подавання холодних страв і закусок 

24. Правила подавання страв із м’яса 

25.  Правила подавання солодких страв 

26.  Порядок подавання основних страв 

27.  Техніка і особливості подавання десертів: гарячих, холодних 

28.  Техніка і особливості подавання кондитерських виробів 

29.  Правила підбору та техніка подавання алкогольних напоїв 

30.  Посуд для подавання страв 

31.  Посуд для сервування столу 

32.  Сутність послуг з організації дозвілля у ЗРГ 

33.  Вимоги до послуг ЗРГ 

34.  Класифікація методів обслуговування 

https://www.google.com.ua/search?espv=2&biw=1366&bih=643&site=webhp&q=%D1%81%D0%B5%D1%80%D0%B2%D1%96%D1%80%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F&spell=1&sa=X&ei=4TgJVeD2Ncj1aqHxgNgJ&ved=0CBgQvwUoAA
https://www.google.com.ua/search?espv=2&biw=1366&bih=643&site=webhp&q=%D1%81%D0%B5%D1%80%D0%B2%D1%96%D1%80%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F&spell=1&sa=X&ei=4TgJVeD2Ncj1aqHxgNgJ&ved=0CBgQvwUoAA
https://www.google.com.ua/search?espv=2&biw=1366&bih=643&site=webhp&q=%D1%81%D0%B5%D1%80%D0%B2%D1%96%D1%80%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F&spell=1&sa=X&ei=4TgJVeD2Ncj1aqHxgNgJ&ved=0CBgQvwUoAA
https://www.google.com.ua/search?espv=2&biw=1366&bih=643&site=webhp&q=%D1%81%D0%B5%D1%80%D0%B2%D1%96%D1%80%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F&spell=1&sa=X&ei=4TgJVeD2Ncj1aqHxgNgJ&ved=0CBgQvwUoAA
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35. Форми обслуговування 

36. Форми обслуговування офіціантами 

37. Вимоги до адміністратора у ЗРГ 

38. Сутність кейтерингового обслуговування 

39. Класифікація і вимоги до столової білизни 

40. Особливості обслуговування споживачів у дитячих кафе 

41. Вимоги до меню банкетів 

42. Правила розміщення гостей у залі 

43. Порядок обслуговування гостей  

44. Офіційні ділові прийоми 

45. Неофіційні ділові прийоми 

46. Особливості телефонного спілкування 

47. Класифікація конфліктів, методи їх вирішення 

48. Правила користування столовими приборами 

49. Основні правила поведінки за столом 

50. Види ділових прийомів 

51. Правила подавання меню відвідувачу 

52. Правила приймання замовлення у відвідувачів ЗРГ 

53. Правила зустрічі гостей метрдотелем 

54. Правила зустрічі гостей старшим офіціантом 

55. Охарактеризуйте правила подачі страв з таці офіціантами, які 

працюють в парі 

56. Правила подавання других страв у металевому посуді, 

порційних сковорідках 

57. Правила подавання страв у керамічних горшках 

58. Правила подавання других страв в обнос 

59. Асортимент металевого посуду, який використовується у ЗРГ 

60. Асортимент керамічного посуду, який використовується у ЗРГ 

61. Асортимент скляного посуду, який використовується у ЗРГ 

62. Асортимент столових наборів 

63. Визначте сферу використання ручників та дайте їм 

характеристику 

64. Основне призначення меню та його характеристика 

65. Послідовність розміщення закусок і страв у меню 

66. Види меню залежно від форм обслуговування 

67. Основні технічні прийоми при подачі тарілок, блюд 

68. Основні прийоми подавання столових приборів, посуду для 

напоїв, пляшок 
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69. Загальні правила прибирання використаних приборів та 

посуду 

70. Правильне прибирання чистого посуду та приборів зі столу 

71. Основні правила роботи з тацею 

72. Використання сервувального візка при подаванні страв та 

напоїв 

73. Методика розрахунку відвідувачів у ЗРГ 

74. Варіанти розсаджування гостей за столами 

75. Особливості, організації обслуговування іноземних туристів з 

Європи 

76. Особливості організації обслуговування іноземних туристів з 

Азії 

77. Особливості організації обслуговування іноземних туристів із 

Скандинавії 

78. Особливості організації іноземних туристів з Південної 

Америки 

79. Особливості організації обслуговування іноземних туристів з 

Африки 

80. Особливості обслуговування споживачів на транспорті 

81. Особливості обслуговування споживачів у літаку 

82. Особливості обслуговування споживачів на водному 

транспорті 

83. Особливості організації обслуговування споживачів за місцем 

роботи 

84. Особливості організації обслуговування споживачів за місцем 

навчання 

85. Особливості організації обслуговування учасників спортивних 

змагань 

86. Організаційна структура управління ресторану 

87. Організаційна структура управління бару 

88. Організаційна структура управління кафе 

89. Організаційна структура управління їдальні 

90.  Організаційна структура управління кафе-кондитерській 
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Критерії оцінювання знань 

 

Оцінювання знань абітурієнтів проводиться за 200-бальною 

шкалою. При цьому використовуються такі критерії: 

 

181-200 балів 

абітурієнт дав правильну, вичерпну 

відповідь на поставлене питання, 

продемонстрував глибокі знання 

понятійного апарату й літературних 

джерел, уміння аргументувати своє 

ставлення до відповідних категорій, 

залежностей, явищ. 

166-180 балів 

абітурієнт загалом відповів на 

поставлене запитання, але не спромігся 

переконливо аргументувати свою 

відповідь, помилився у використанні 

понятійного апарату, припустив 

несуттєву помилку і відповіді. 

146-165 балів 

абітурієнт дав за правильну 

відповідь, але з двома-трьома суттєвими 

помилками. 

126-145 балів 

абітурієнт дав неповну відповідь на 

запитання, ухилився від аргументації, 

показав задовільні знання літературних 

джерел. 

100-125 балів 

абітурієнт показав неповні знання 

програмного матеріалу, які відповідають 

мінімальним критеріям оцінювання. 

0-99 балів 

абітурієнт дав неправильну 

відповідь, показав незадовільні знання 

понятійного апарату і спеціальної 

літератури, ухилився від аргументації або 

взагалі не відповів. 

 

       Екзаменаційний білет містить 3 теоретичних питання. 
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