
ПЗВО «МІЖНАРОДНИЙ КЛАСИЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

ІМЕНІ ПИЛИПА ОРЛИКА» 

 

Кафедра готельно-ресторанної справи та туризму 
 

 

 

«ЗАТВЕРДЖУЮ» 

Проректор з якості освіти, 

навчально-методичної роботи 

ПЗВО «МКУ імені Пилипа 

Орлика» 

 

_______ Алла СИДОРЕНКО 

«_23_» ___січня_____ 2026 

р. 

 

ПРОГРАМА АТЕСТАЦІЇ  

ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ: 
 

КОМПЛЕКСНИЙ АТЕСТАЦІЙНИЙ ЕКЗАМЕН 

ЗАХИСТ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ РОБОТИ  

 

 

Освітньо-професійна програма:  «ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННА 

СПРАВА» 

Рівень вищої освіти: перший (бакалаврський) рівень  

Спеціальність: 241 Готельно-ресторанна справа 

Галузь знань: 24 Сфера обслуговування 
 

 

ПОГОДЖЕНО 

на засіданні 

науково-методичної ради 

ПЗВО «МКУ імені Пилипа Орлика» 

 

Голова НМР       Ірина КАРТАШОВА 

«22» січня 2026 р., пр. № 3 
 

 

Миколаїв, 2026 

  



2 
 

2 
 

 
Програма атестації здобувачів вищої освіти першого (бакалаврського) рівня. 

Освітньо-професійна програма «Готельно-ресторанний справа та кейтеринг» за 

спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа». 

 

ОБГОВОРЕНО та СХВАЛЕНО на засіданні кафедри готельно-ресторанної справи 

та туризму ПЗВО «МКУ імені Пилипа Орлика» 

Протокол  №4 від «9» _грудня  2026 р. 

 

Розробники:  

Звягінцева О.Б., доктор економічних наук, професор 

Матвієнко С.В., завідувачка кафедри готельно-ресторанної справи та туризму, 

кандидат економічних наук, доцент кафедри;  

Пилипенко С.М.,  кандидат технічних наук, доцент 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



3 
 

3 
 

ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

 

Атестація здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти галузі знань 24 

«Сфера обслуговування» спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» призначена для 

кількісного та якісного оцінювання  рівня сформованості знань, умінь та навичок, 

компетентностей, які відповідають вимогам стандарту вищої освіти України та освітньо-

професійній програмі «Готельно-ресторанний справа та кейтеринг» за спеціальністю 241 

«Готельно-ресторанна справа». 

Метою атестації здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти 

спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» є підтвердження нормативного змісту 

підготовки здобувачів вищої освіти у формі захисту кваліфікаційної роботи та 

атестаційного екзамену. 

Завершується атестація врученням документу встановленого зразка про 

присудження випускникам ступеня бакалавра із присвоєнням освітньої кваліфікації: 

Бакалавр з готельно-ресторанної справи за спеціалізацією 

Атестація здійснюється відкрито і публічно. 

 

Нормативні документи, на яких базується програма атестації 

1. Положення про організацію освітнього процесу у ПЗВО «Міжнародний класичний 

університет імені Пилипа Орлика» (нова редакція) 

2. Положення про систему внутрішнього забезпечення якості вищої освіти у ПЗВО 

«Міжнародний класичний університет імені Пилипа Орлика» 

3. Положення про освітні програми ПЗВО «Міжнародний класичний університет імені 

Пилипа Орлика» (нова редакція) 

4. Положення про екзаменаційну комісію та атестацію здобувачів вищої освіти у ПЗВО 

«Міжнародний класичний університет імені Пилипа Орлика» 

5. Положення про кваліфікаційні роботи здобувачів вищої освіти ПЗВО «Міжнародний 

класичний університет імені Пилипа Орлика» (нова редакція) 

6. Положення про контроль і оцінювання результатів навчання здобувачів вищої освіти 

ПЗВО «Міжнародний класичний університет імені Пилипа Орлика» 

7. Положення про порядок оскарження результатів підсумкового контролю знань 

здобувачів вищої освіти у ПЗВО «Міжнародний класичний університет імені Пилипа 

Орлика» 

8. Положення про академічну доброчесність здобувачів вищої освіти та науково-

педагогічних працівників ПЗВО «Міжнародний класичний університет імені Пилипа 

Орлика». 

9. Положення про систему виявлення та запобігання академічного плагіату в освітній 

діяльності здобувачів вищої освіти в ПЗВО «Міжнародний класичний 

університет імені Пилипа Орлика» 
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РОЗДІЛ 1. КОМПЛЕКСНИЙ АТЕСТАЦІЙНИЙ ЕКЗАМЕН 

 
 

1. ВИМОГИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ АТЕСТАЦІЙНОГО ЕКЗАМЕНУ 

 
Атестаційний екзамен проводиться на завершальному етапі навчання з метою 

перевірки рівня професійної підготовки здобувачів вищої освіти. Він охоплює комплекс 

завдань спрямованих на оцінку знань, умінь і компетентностей, передбачених Стандартом 

вищої освіти для спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа». Під час екзамену 

оцінюється ступінь засвоєння здобувачами теоретичних знань і практичних навичок, 

необхідних для виконання професійних обов’язків у сфері готельно-ресторанного бізнесу. 

Завдання, включені до складу атестаційного екзамену розроблені таким чином, щоб 

комплексно оцінити здатність здобувачів освіти застосовувати набуті знання у вирішенні 

фахових завдань, відповідати сучасним вимогам професії та бути готовими до здійснення 

виробничих функцій, визначених освітньо-професійною програмою.  

Мета атестаційного екзамену – є виявлення рівня засвоєння теоретичних знань та 

практичних навичок здобувачів вищої освіти. Атестаційний екзамен складається з 

тестових завдань, що формують основні компетентності «бакалавра».  

На екзамен виносяться наступні дисципліни:  

1. Ресторанна справа.  

2. Готельна справа. 

3. Маркетинг (за професійним спрямування).  

4. Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства.  

Атестаційний екзамен складається у терміни, визначені графіком освітнього 

процесу та нвчальним планом.  

До складання атестаційного екзамену за фахом допускаються здобувачі вищої 

освіти, які у повному обсязі виконали всі вимоги навчального плану та осітньо-

професійної програми.  

З урахуванням обставин, викликаних воєнними діями країни-агресора проти 

України та/або надзвичайних ситуацій, викликаних наслідками російської агресії або 

іншими причинами, за рішенням Вченої ради університету атестаційний екзамен 

проводиться у дистанційному форматі (платформа Moodle). Здобувачі потягом 72 годин 

згідно розкладу атестаційних іспитів мають змогу у зручниий для себе час виконати 

тестові завдання. Але час виконання завдань тестового контролю обмежений згідно вимог 

програми атестації. Тривалість проведення: 120 хв. Кожен здобувач освіти має 1 спробу 

виконання тесту, тривалість якого – 120 хвилин. 

Для об’єктивного визначення рівня фахових знань здобувачів вищої освіти 

проводиться письмовий тест, обсяг – 100 питань, кожне з яких дає 1 бал за правильну 

відповідь до загального рейтингу за екзамен. Тестові питання генеруються випадковим 

чином з банку тестових завдань у системі електронного навчання Moodle. 

У випадку повітряної тривоги, технічних або інших проблем, які унеможливлюють 

виконання завдань у відведений час, здобувач повідомляє екзаменаційну комісію, яка 

прийматиме рішення з огляду на ситуацію та в індивідуальному порядку. 

 

2. ПРОГРАМА АТЕСТАЦІЙНОГО ЕКЗАМЕНУ 

Опанування знаннями і навичками в результаті вивчення дозволяє сформувати 

компетентного фахівця з відповідними компетентностями: 

 

Компетентності, які може сформувати здобувач вищої освіти 

Загальні: 
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ЗК 01. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і 

досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей розвитку 

предметної області, її місця у загальній системі знань про природу і суспільство та у 

розвитку суспільства, техніки і технологій, вести здоровий спосіб життя.  

ЗК 04. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій.  

ЗК 05. Здатність працювати в команді.  

ЗК 06. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово.  

ЗК 07. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності.  

ЗК 09. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу.  

Спеціальні: 

СК 01. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності.  

СК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з урахуванням вимог 

і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність.  

СК 04. Здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні 

комунікації на підприємствах сфери гостинності,навички взаємодії.  

СК 05. Здатність управляти підприємством, приймати рішення у господарській 

діяльності суб’єктів готельного та ресторанногобізнесу.  

СК 06. Здатність проектувати технологічний процес виробництва продукції і 

послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових послуг у підприємствах 

(закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства  

СК 07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням 

інноваційних технологій виробництва таобслуговування споживачів.  

СК 09. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, 

вирішувати питання раціонального використанняпросторових та матеріальних ресурсів.  

СК 13. Здатність здійснювати планування, управління і контроль діяльності 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

Програмні результати навчання:  

ПРН 01. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні положення 

законодавства, національних і міжнародних стандартів, що регламентують діяльність 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу;  

ПРН 02. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові поняття з 

теорії готельної та ресторанної справи, організації обслуговування споживачів та 

діяльності суб’єктів ринку готельних та ресторанних послуг, а також суміжних наук. 

ПРН 05.Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу.  

ПРН 07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних та 

ресторанних послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і 

сервісних технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки.  

ПРН 08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами 

готельних та ресторанних послуг  

ПРН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів.  

ПРН 11. Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації роботи 

закладів готельного та ресторанного господарства.  

ПРН 13. Визначати та формувати організаційну структуру підрозділів, 

координувати їх діяльність, визначати їх завдання та штатний розклад, вимоги до 

кваліфікації персоналу.  

ПРН 16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, 

застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та відповідати за результати своєї 

діяльності. 
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Модуль 1. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

«РЕСТОРАННА СПРАВА» 

 

Тема1. Ресторанне господарство як вид економічної діяльності. Загальні 

особливості ринку послуг. 

Завдання й зміст дисципліни «Організація ресторанного господарства«, його 

зв'язок з іншими дисциплінами, значення в системі підготовки спеціаліста. Індустрія 

гостинності і місце в ній ресторанного господарства. Соціально-економічне значення 

галузі. Тенденції розвитку ресторанного господарства. 

 

Тема 2. Класифікація закладів ресторанного господарства 

Мережа закладів ресторанного господарства та принципи її розміщення. 

Класифікація ЗРГ. Характеристика ЗРГ. Вимоги до ЗРГ. Класифікація послуг ЗРГ. Вимоги 

до послуг закладів ресторанного господарства. 

 

Тема 3. Основні правила роботи закладів ресторанного господарства 

Основні вимоги щодо роботи суб ́єктів господарської діяльності. Статут 

підприємства. Його структура. Вимоги до організації виробництва та продажу продукції. 

.Контроль за роботою су ́бєктів господарської діяльності. 

 

Тема 4. Організація постачання закладів ресторанного господарства 

Основні завдання організації постачання закладів ресторанного господарства 

сировиною, товарами, н/ф, засобами матеріально-технічного призначення. Джерела 

постачання та договірні відносини з постачальниками. Класифікація постачальників 

сировини і продовольчих товарів. Організація роботи служби постачання. Організація 

приймання товарів за кількістю і якістю. Характеристика системи матеріально-технічного 

забезпечення. 

 

Тема 5. Організація роботи складського, тарного й транспортного 

господарства 

Функції і призначення складського господарства. Види і структура складських 

приміщень. Організація роботи складського господарства. Склад тарного господарства і 

класифікація тари. 

 

Тема 6. Основи оперативного планування виробництва у закладах 

ресторанного господарства. 

Сутність та основні етапи оперативного планування виробництва в ЗРГ. Розробка 

виробничої програми. Види меню та їх характеристика. Принципи розробки меню. 

Нормативно-технологічна документація, методика розробки, документальне оформлення 

та затвердження технологічних карт. 

 

Тема 7. Нормування праці в ресторанному господарстві 

Сутність, функції та принципи нормування праці в ресторанному господарстві. 

Класифікація витрат робочого часу. Дослідження трудових процесів методом фотографії 

робочого часу. Дослідження трудових процесів методом хронометражу та 

фотохронометражу. Шляхи удосконалення нормування праці в закладах ресторанного 

господарства. 

Тема 8. Ресторанне господарство як складова індустрії гостинності 

Тенденції розвитку ресторанного господарства. Класифікація закладів 

ресторанного господарства. Типи закладів ресторанного господарства. Мережа закладів 
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ресторанного господарства та її розміщення. Зародження ресторанного господарства. 

Середньовічне обслуговування та його правила. Розвиток ресторанного господарства в 

Новий час. Історія розвитку ресторанного господарства Франції. Розвиток російської 

ресторації – від корчми до ресторану. 

 

Тема 9. Послуги ресторанного господарства, особливості сучасного інтер’єру 

та екстер’єру закладів ресторанного господарства. 

Послуги закладів ресторанного господарства як засіб задоволення різноманітних 

потреб відвідувачів. Комплекс послуг закладів ресторанного господарства та вимоги до 

них. Сутність послуг ресторанного господарства та їх характеристика. Системний підхід 

закладів ресторанного господарства до оцінки інтер’єру. Залежність інтер’єру від типу 

закладу. Проектування інтер’єру. Основні тенденції у вирішенні сучасних інтер’єрів. 

Екстер’єр закладів ресторанного господарства. 

 

Тема 10. Матеріально-технічне забезпечення для обслуговування споживачів в 

закладах ресторанного господарства. 

Основні групи приміщень закладу ресторанного господарства та вимоги до їх 

компонування. Характеристика вестибюльної групи приміщень. Зали, їх види та 

характеристика. Характеристика підсобних приміщень. Характеристика буфетів в 

ресторані. Організація роботи в мийній столового посуду та сервізній. Характеристика 

меблів для споживання їжі в залах та поза їх межами. Характеристика меблів та 

обладнання для відпускання їжі, зберігання посуду і білизни в залах закладів. Сучасні 

вимоги до меблів та устаткування залів. Порцеляновий та фаянсового посуд, його 

призначення та асортимент. Скляний та кришталевий посуд: призначення, асортимент, 

об'єм. 

Металевий посуд, його призначення та ассортимент. Столові набори, їх види, 

призначення та асортимент. Столова білизна, її види та призначення. Порядок одержання і 

підготовки столової білизни, посуду та наборів. 

 

Тема 11. Меню – візитна карта закладу ресторанного господарства. Карти 

напоїв. 

Сутність та види меню. Принципи складання меню та його оформлення. 

Електронне меню. Карта вин та вимоги до її складання. Призначення карти пива та 

вимоги до її складання. Карта бару. Призначення та вимоги до складання спеціальної 

карти кави та спеціальної карти чаю. 

 

Тема 12. Загальна характеристика методів і форм обслуговування. 

Обслуговуючий персонал в закладах ресторанного господарства. 

Класифікація методів і форм обслуговування. Форми самообслуговування та їх 

характеристика. Характеристика форм обслуговування офіціантами. Обслуговуючий 

персонал в закладах ресторанного господарства та загальні вимоги до нього. Вимоги до 

окремих посад та професій обслуговуючого персоналу (метрдотель, офіціант, бармен, 

гардеробник, швейцар,сомельє). 

 

Тема 13. Кейтерінг як складова бізнесу ресторанного господарства. 

Новітні технології в ресторанному господарстві. Види кейтерінгу та їх 

характеристика. Характеристика устаткування та інвентарю, що використовуються під час 

організації кейтерінгової діяльності. Кухня фьюжн. Молекулярна кулінарія. Новітні 

методи оформлення страв. 
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Модуль 2. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 «ГОТЕЛЬНА СПРАВА» 

Тема 1. Готельне господарство: сутність, функції, його роль у суспільстві 

Мета і завдання предмету, структура і взаємозв’язок з іншими дисциплінами. 

Основні поняття і функціональні складові індустрії гостинності. Фактори, що впливають 

на стан і розвиток готельної індустрії. 

 

Тема 2. Історія розвитку та сучасний стан індустрії гостинності та готельного 

господарства 

Типи будівель і споруд Древнього світу – прототипи  «готелю» та засобів 

відпочинку. Засоби розміщення і відпочинку часів Середньовіччя. зародження 

гостинності. Види архітектури засобів розміщення «Нового часу» (XV – XIX ст.). «Нова» 

архітектура (ХІХ–ХХст.)   будівель відпочинку 

Сучасна рекреаційна архітектура. Сучасний розвиток світової гостинності. 

Сучасні тенденції розвитку готельної справи в Україні. 

 

Тема 3. Типологія та класифікація готельних підприємств 

Типологія засобів розміщення. Класифікація засобів розміщення туристів за ВТО. 

Міжнародна класифікація готелів та проблеми її створення. 

 

Тема 4. Організаційні аспекти створення готелю. Ліцензування, сертифікація 

та категоризація  

 Загальнодержавне регулювання готельного господарства в Україні. Галузеве 

законодавство готельного господарства. Ліцензування діяльності, яка здійснюється 

закладами розміщення. Сертифікація послуг готелів і послуг харчування закладів 

харчування при готелях. Європейські стандарти «зірковості« готельних підприємств. 

 

Тема 5. Організаційно-правова форма та  організаційна структура готельного 

господарства 

 Характеристика організаційно – правових форм та форм власності суб’єктів 

господарювання в готельному господарстві. Форми управління підприємствами 

готельного господарства. Форми об’єднань готельних підприємств. Фактори, що 

визначають вибір організаційної структури управління засобу розміщення. Типи 

організаційних структур управління в засобах розміщення. Професійно -кваліфікаційна 

структура персоналу. Посадові інструкції працівників засобу розміщення. 

 

Тема 6. Архітектурно – планувальна організація підприємств готельного 

господарства 

Об’ємно-просторове рішення будівель підприємств готельного      господарства. 

Характеристика функціональних груп приміщень різних типів засобів розміщення. 

Взаємозв’язок просторово-архітектурного середовища і технологічних процесів 

готельного господарства. Вимоги до основних і допоміжних груп  приміщень підприємств 

готельного господарства.  

 

Тема 7. Меблі і умеблювання груп приміщень готелю,  та приміщень закладів 

харчування. Світло та колір в інтер'єрі 

Вимоги до сучасних мебльових виробів, їх класифікація. Композиційні принципи 

умеблювання інтер’єру. Умеблювання приміщень житлового поверху готелю. 

Умеблювання приміщень вестибюльної групи. Умеблювання приміщень закладів 
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харчування. Умеблювання приміщень спеціального призначення і адміністративно-

господарського призначення 

Проблема кольору в інтер’єрі. Колористична композиція будівлі і приміщень 

готелю. Світлорозподілення в приміщеннях готелю. 

 

Тема 8. Організація експлуатації підприємств готельного господарства 

Організація санітарно-технічного та інженерно-технічного обслуговування 

підприємств: санітарно-технічне оснащення засобів розміщення в залежності від типу і 

рівня комфорту. Технічне обладнання підприємств готельного господарства. Організація і 

управління інженерно-технічною службою. Організація матеріально-технічного 

постачання, складські приміщення: типові норми забезпечення і норми витрат 

прибиральних матеріалів, інвентаря, миючих засобів, заміна обладнання, білизни.  

 

Тема 9. Організація безпеки в підприємствах готельного господарства 

Організація протипожежного захисту готелів. Прогресивні іноземні розробки 

систем пожежної безпеки. Організація роботи служби охорони праці і техніки безпеки. 

Охоронна сигналізація – засіб контролю за безпекою номерного фонду готелів. 

Організація роботи служби безпеки готелю. 

 

Тема 10. Організація гостинності при «виробництві» та «споживанні» 

готельних послуг в засобах розміщення 

Організація послуг гостинності в засобах розміщення та відпочинку. Організація 

гостинності при наданні послуг харчування при готелі. Умови харчування та методи 

обслуговування.  Організація гостинності при наданні додаткових послуг у готельному 

господарстві. 

 

Тема 11. Нормативи системи якості  послуг в засобах розміщення як складова 

гостинності 

Поняття  якості послуг. Базові елементи системи якості готельних і ресторанних 

послуг. Проектування якості  готельних послуг. Якість процесу обслуговування. Контроль 

за якістю послуг в готельних підприємствах. Корпоративна культура і культура 

обслуговування в засобах розміщення. 
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Модуль 3. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ  

«МАРКЕТИНГ (ЗА ПРОФЕСІЙНИМ СПРЯМУВАННЯМ)» 

 

Тема 1. Сутність основних термінів маркетингу та розвиток його концепцій 

Сутність, природа, мета, завдання та принципи маркетингу. Маркетинг як 

концепція і процес послідовних різноманітних видів діяльності в сфері бізнесу. 

Визначення поняття маркетингу. Наукове обґрунтування будь-якої діяльності у сфері 

маркетингу. Пошана до реального і потенційного споживача. Пошук «свого» споживача. 

Знання і постійне вдосконалення товару. 

Гнучкість дій на ринку. Здатність зацікавити ринок. Аналіз ефективності 

маркетингу. Процес маркетингу, його складові у вигляді взаємопов’язаних операцій від 

вивчення потреб споживачів, дослідження ринку до задоволення потреб споживачів. 

Еволюція маркетингу. Концепція удосконалення виробництва. Концепція удосконалення 

якості продукції. Концепція інтенсифікації комерційних зусиль. Концепція маркетингу. 

Концепція соціально-етичного маркетингу. Цілі системи маркетингу. Елементи комплексу 

маркетингу: товар, ціна, методи розповсюдження та стимулювання збуту товарів. Системи 

4 Р, 4 С. Функціональна структура комплексу маркетингу. 

Дослідження ринку та елемента комплексу маркетингу, планування, розробка 

маркетингових заходів для кожного елемента, корегування стратегічних дій, аналіз 

ефективності запропонованих заходів. Характеристика видів діяльності, які належать до 

окремих функцій маркетингу. 

 

Тема 2. Система та характеристики сучасного маркетингу 

Основні поняття теорії маркетингу: нестаток, потреба, запит, товар, обмін, угода, 

ринок, елементи та функції ринку. Типи маркетингу залежно від типу ринку, на якому 

функціонує підприємство: від розподілу ринків по об'єктах; по суб'єктах; по 

географічному положенню; по галузях; по характеру продажів тощо. Ринки за рівнем 

насичення, за ступенем зрілості, за ступенем обмеженості конкуренції, за відповідністю 

чинному законодавству; з урахуванням асортименту товарів; з погляду особливостей і 

змісту маркетингової діяльності; диференціація маркетингових заходів на цих різновидах 

ринків. 

 

Тема 3. Структура системи маркетингу 

Управління маркетингом на підприємстві. Етапи процесу управління маркетингом. 

Аналіз ринкових можливостей. Відбір цільових ринків. Розробка комплексу маркетингу. 

Здійснення маркетингових заходів. 

Виявлення і оцінка основних особливостей ринку, на якому функціонує 

підприємство або, на який хоче вийти. Аналіз пропозиції товару на цьому ринку. Аналіз 

споживчого попиту на даний товар на ринку. Дослідження впливу сил маркетингового 

середовища на стан ринку, попиту і пропозиції на товар. Аналіз виробничо-господарської 

діяльності і потенційних можливостей фірми. Порівняльний аналіз сильних і слабких 

сторін, а також потенційних можливостей фірми і фірм-конкурентів, які діють на ринку. 

Прогноз розвитку ринку. Взаємоув’язок цілей і можливостей фірми з особливостями 

ринку. 

 

Тема 4. Маркетингові інформаційні системи. Маркетингові дослідження 

Система маркетингової інформації. Вимоги до інформації та структура баз даних 

для маркетингових досліджень. Система внутрішньої звітності. Система збору поточної 

зовнішньої маркетингової інформації. Система маркетингових досліджень. Система 

аналізу маркетингової інформації. Зміст і планування маркетингового дослідження. 
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Виявлення проблем і формулювання цілей дослідження. Відбір джерел інформації. Збір 

інформації. Аналіз зібраної інформації. 

 

Тема 5. Маркетингова товарна політика 

Маркетингова товарна політика, сутність, мета, значення і структура. Розробка 

(закупівля) товару. Обслуговування товару. Виведення з ринку застарілих товарів 

(елімінування). Товар в маркетингу. Визначення та ядро товару. Характеристики товару: 

сумісність; попередня використовуваність; спостережність; швидкість дії; простота; 

відносні переваги; символізм. 

Класифікація товарів залежно від матеріальної відчутності; від терміну 

користування; від сфери використання. Життєвий цикл товару. Розробка товару. 

Виведення на ринок товару. Зростання обсягів збуту та прибутку від товарної політики. 

Етапи зрілості і занепаду в життєвому циклі товару. Якість. Якість продукції. Якість з 

точки зору виробника та покупця. Ознаки та властивості продукції. Показники якості 

продукції. Особливості маркетингової товарної політики підприємств готельно-

ресторанної справи. 

 

Тема 6. Маркетингова цінова політика 

Сутність і значення маркетингової цінової політики. Ціна в маркетингу. Ціна 

товару для покупця та продавця. Значення ціноутворення серед інших рушійних факторів 

комплексу маркетингу. Фактори, що впливають на розробку та втілення в життя 

маркетингової цінової політики. Методика розрахунку початкової ціни. Визначення мети і 

завдання ціноутворення: виживання; максимізація показників прибутку; збільшення 

частки ринку за обсягами продажів;завоювання лідерства на ринку по нецінових 

чинниках. Оцінка і визначення розміру попиту на товар, на який встановлюється ціна. 

Еластичність попиту за цінами. Розрахунок витрат, пов'язаних з виробництвом і 

реалізацією товару. Типи цін на базі витрат. Аналіз товарів і цін конкурентів. Визначення 

типу конкурентного ринку, на якому діє підприємець. Складання карти 

конкурентоспроможності фірми в порівнянні з фірмами-конкурентами, що діють на 

ринку. 

Складання конкурентної карти по продукту для порівняння споживчих 

властивостей і якісних характеристик власного продукту і товару-конкурента. Розрахунок 

коефіцієнтів  конкурентоспроможності. Ухвалення стратегічних рішень по встановленню 

ціни в діапазоні цін-конкурентів. Вибір методу ціноутворення: «середні витрати плюс 

прибуток»; досягнення беззбитковості і цільової норми прибутку; на основі цінності 

товару, що відчувається; на рівні поточних цін; в ході закритих торгів. Встановлення 

остаточної ціни. Особливості маркетингової цінової політики підприємств готельно-

ресторанної справи. 

 

Тема 7. Маркетингова політика розподілу 

Сутність маркетингової політики розподілу та її мета. Маркетингові інструменти, 

через які реалізується ця політика. Канали розподілу. Функції каналів розподілу. Аналіз і 

вибір каналу розподілу. Рівні каналів розподілу. Види розподілу товарів залежно від числа 

посередників. 

Роздрібна торгівля. Види роздрібних торгових підприємств. Оптова торгівля. Види 

підприємств оптової торгівлі. Послуги та функції оптових підприємств. Особливості 

маркетингової політики розподілу підприємств готельно-ресторанної справи. 

 

Тема 8. Комплекс маркетингових комунікацій 
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Маркетингове просування товарів і послуг. Функції просування. Елементи 

комплексу маркетингових комунікацій. Планування моделі комунікацій. Виявлення 

цільової аудиторії. 

Визначення бажаної відповідної реакції цільової аудиторії. Вибір звернення (зміст і 

метод звернення: раціональні мотиви, емоційні мотиви, етичні мотиви; структура, форма 

звернення). 

 

Вибір засобів розповсюдження інформації (роз'яснювально-пропагандистський 

канал, експертно-оцінний канал, суспільно-побутовий канал, канал чуток; канали 

неособистої комунікації, засоби масової та вибіркової дії, специфічна атмосфера, лідери 

думок). Вибір властивостей, що характеризують джерело звернення. Збір інформації, що 

поступає по каналах зворотного зв'язку. 

Чинники, що визначають структуру комплексу стимулювання. Особливості 

маркетингової політики комунікацій підприємств готельно-ресторанної справи. 

 

Тема 9. Організація та контроль маркетингової діяльності 

Організаційні риси побудови служб маркетингу на підприємствах. Різновиди 

організації служб маркетингу. Функціональна організація служби маркетингу. Організація 

служби маркетингу за географічним принципом. Служба маркетингу, організована по 

товарному виробництву. Служби маркетингу за ринковим принципом та за товарно-

ринковим принципом. Визначення структури апарату фірми та апарату служби 

маркетингу, як важливих факторів підвищення ефективності управління маркетингом і 

діяльністю підприємства. Основні напрямки побудови служб маркетингу на 

підприємствах України. Контроль маркетингових заходів. Аналіз економічної 

ефективності маркетингу. 
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Модуль 4. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ «УСТАТКУВАННЯ 

ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА» 

 

Тема 1. Оснащення жилої адміністративної, обслуговуючої та підсобної 

груп приміщень 

Основні засоби меблювання закладів готельно-ресторанного господарства в 

залежності від призначення та функцій меблів. Норми оснащення меблями номерів 

готелів різних категорій. 

Номенклатура м'яких меблів, що застосовують в закладах готельно- ресторанного 

господарства. Класифікація та характеристика меблів для торгових приміщень: меблі для 

приймання їжі, меблі та устаткування для зберігання і транспортування посуду, страв. 

Електропобутові прилади для оснащення номерів: фени, чайники. 

Телевізори, аудіо- та відеотехніка для оснащення номерів, класифікація, принцип 

дії, правила експлуатації. 

Слабкострумові установки для телефонізації, внутрішніх оперативних звязків, 

радіо і телетрансляції, сигналізації, комп’ютерних мереж. 

 

Тема 2. Технологічне устаткування для прибирання  

Використання клінінгових технологій у закладах готельного господарства. 

Класифікація устаткування для професійного прибирання. 

Сміттєпровід на підприємствах готельного господарства. Класифікація та 

обладнання сміттєпроводу, його експлуатація. 

Пилоприбирання.  Обладнання  систем  центрального  пилоприбирання. Побутові і 

професійні пилососи. 

 

Тема 3. Мийне та очищувальне устаткування 

Сутність процесу миття овочів. Конструктивні особливості овочемийних машин, 

загальні правила експлуатації. 

Сутність процесу миття посуду. Класифікація посудомийних машин. Особливості 

будови та роботи посудомийних машин періодичної та безперервної дії, їх правила 

експлуатації. Технічні характеристики посудомийних машин різних видів, галузь їх 

використання. 

Класифікація способів очищення, їх переваги та недоліки, галузь використання. 

Конструктивні особливості картоплеочищувальних машин періодичної та безперервної 

дії, принцип їх роботи і правила експлуатації. 

Принцип роботи та правила експлуатації рибочисток. 

 

Тема 4. Подрібнювальне та різальне устаткування 

Технологічні вимоги для подрібнених продуктів, класифікація машин і механізмів 

для подрібнення, правила експлуатації та техніки безпеки. 

Класифікація машин для отримання пюреподібних продуктів залежно від способу 

їх обробки. 

Особливості будови, правила експлуатації та галузі застосування машин для 

тонкого подрібнення варених продуктів. 

 Класифікація різального устаткування. Різальні інструменти, їх характеристика, 

застосування. Вимоги, що ставляться до нарізання плодів та овочів. Конструктивні 

особливості дискових, роторних, пуансонних та комбінованих овочерізальних машин. 

Правила експлуатації, овочерізальних машин різних видів. Переваги й недоліки різних 

овочерізальних машин. 
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Класифікація машин для подрібнення м'ясних і рибних продуктів. Сфера 

технологічного використання м'ясорубок, правила експлуатації та техніки безпеки. 

Перегляд конструкцій м'ясорубок закордонного виробництва, їх особливості. 

Конструктивні особливості хліборізальних машин різних видів, їх робота, правила 

експлуатації та технічні характеристики. 

 

Тема 5. Жарильно-пекарське устаткування. Пароконвектомати 

Класифікація процесів жаріння, випікання. Класифікація жарильно- пекарського 

устаткування за способом дії, за способом обігріву, за призначенням. 

Плити, сковороди, фритюрниці. Призначення, класифікація, конструктивні 

особливості, правила експлуатації, основні техніко-економічні та експлуатаційні 

показники роботи. 

Призначення, конструктивні особливості жарильно-пекарських шаф, печей. 

Основні правила експлуатації таких апаратів. 

Конвектомати, пароконвектомати, призначення, перегляд конструкцій апаратів 

вітчизняного і закордонного виробництва. 

Призначення, класифікація ІЧ-апаратів. Грилі, шашличні печі, тостери, ростери, 

конструктивні особливості, правила експлуатації. 

Режими та особливості теплової обробки харчових продуктів у НВЧ-полі. 

Призначення, класифікація апаратів з діелектричним нагрівом, правила 

експлуатації. 

 

Тема 6. Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування 

Призначення ваговимірювального устаткування. Класифікація та принцип дії вагів 

різних типів: важільних, електронних. Вимоги, що ставляться до ваговимірювального 

устаткування: метрологічні, експлуатаційні, санітарно-гігієнічні. 

Призначення реєстраторів розрахункових операцій, їх місце в організації роботи 

закладів готельно-ресторанного господарства. Реєстратори розрахункових операцій, 

класифікація. 

 

Тема 7. Холодильне устаткування 

Класифікація холодильного устаткування: за режимом, виконанням, 

конструктивним рішенням. Холодильні шафи, прилавки, вітрини, столи, складальні 

холодильні камери. Апарати для охолодження соків, одержання м'якого морозива, 

гранітори, льодогенератори для приготування харчового льоду. Класифікація, принцип дії, 

основні технічні характеристики та правила експлуатації. 

Холодильники для зберігання харчових продуктів, міні-бари. Будова, принцип дії 

та правила експлуатації. 

 

Тема 8. Оснащення драйв-сервісу 

Організація експлуатації транспортних засобів. Класифікація транспортних засобів 

за призначенням, видом, формою власності. Класи вантажів. Транспортні тарифи на 

перевезення. 
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4. ТЕСТОВІ ЗАВДАННЯ КОЛМПЛЕКСНОГО АТЕСТАЦІЙНОГО 

ЕКЗАМЕНУ 

 

Модуль 1. РЕСТОРАННА СПРАВА 

1.Дайте визначення поняття «ресторан«. 

1.Заклад ресторанного господарства з різноманітним асортимент продукції 

власного виробництва й закупних товарів, високим рівнем обслуговування і комфорту у 

поєднанні з організуванням відпочинку й дозвілля споживачів. 

2. Різновид закладу ресторанного господарства, де застосовують метод 

самообслуговування і пропонують дієтичне харчування. 

3. Заклад ресторанного господарства самообслуговування, де переважає 

асортимент гарячих і холодних закусок, страв нескладного приготування, призначений 

для швидкого обслуговування споживачів. 

4. Заклад ресторанного господарства для обслуговування певного контингенту 

споживачів із різноманітним асортиментом продукції власного виробництва і закупних 

товарів, в якому страви можуть подавати у вигляді скомплектованих раціонів харчування. 

2. Дайте визначення поняття «кафе«. 

1. Заклад ресторанного господарства самообслуговування з асортиментом страв 

складного приготування і напоїв, торговельна зала якого обладнана торговельно-

технологічним устаткуванням, призначеним для роздавання їжі. 

2. Заклад ресторанного господарства, призначений для централізованого 

приготування і постачання готової їжі для споживання у різних місцях. 

3. Заклад ресторанного господарства, в якому алкогольні, безалкогольні, змішані 

напої та страви до них і закупні товари продають через барну стойку. 

4. Заклад ресторанного господарства із широким асортиментом страв нескладного 

приготування, кондитерських виробів і напої, в якому застосовують самообслуговування 

або обслуговування офіціантами. 

3. Дайте визначення закладу ресторанного господарства - клубу. 

1. Комплекс закладів ресторанного господарства швидкого обслуговування, що 

мають загальну торговельну залу. 

2. Різновид закладу ресторанного господарства, де застосовують метод 

самообслуговування і пропонують широкий асортимент продукції, що прискорює процес 

обслуговування. 

3. Заклад ресторанного господарства, що спеціалізується на приготуванні страв з 

овочів та борошна. 

4. Різновид закладу ресторанного господарства, що об'єднує споживачів за 

інтересами та особливостями смаків. 

4. Дайте визначення повносервісному закладу ресторанного господарства. 

1. Заклад ресторанного господарства, продукцію та послуги в якому може 

одержати будь-який споживач. 

2. Заклад ресторанного господарства, продукцію та послуги в якому може 

одержати певний контингент споживачів. 

3. Різновид закладу ресторанного господарства з обслуговуванням офіціантами та 

значною часткою фірмових та замовних страв і (або) напоїв у продукції власного 

виробництва. 

4. Різновид закладу ресторанного господарства, де застосовують метод 

самообслуговування і пропонують обмежений асортимент продукції, що прискорює 

процес обслуговування. 
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5. Укажіть різновид бару або ресторану, який працює переважно в нічні 

години, з організуванням різноманітних видовищ і розважально-танцювальних 

програм із музичним супроводом. 

1. Кафетерій.  

2. Нічний клуб. 

3. Сосисочна.  

4. Пельменна. 

6. Дайте визначення поняття «таверна«. 

1. Різновид кафе з асортиментом страв інших країн, відмінною ознакою якого є 

широкий асортимент алкогольних напоїв.  

2. Різновид бару, в якому варять, продають і організують споживання пива на місці.  

3. Різновид бару із спеціалізацією за асортиментом на закусках та сендвічах 

(закритих бутербродах). 

4. Різновид ресторану, що в якості основної послуги пропонує продаж виробленої 

ним продукції на винос. 

7. Як називається заклад ресторанного господарства, що організовує 

харчування працівників в організаціях? 

1. Вагон-ресторан.  

2. Диско-бар. 

3. Гриль-бар.  

4. Їдальня. 

8. Укажіть заклад ресторанного господарства, що призначений для 

виготовлення продукції власного виробництва і продажу її домашнім господарствам. 

1. Таверна.  

2. Кафе-морозиво. 

3. Кав'ярня.  

4. Домова кухня. 

9. Укажіть заклад ресторанного господарства, що спеціалізується на 

приготуванні й реалізації безалкогольних коктейлів, соків, салатів з овочів, фруктів, 

ягід, гарячих напоїв. 

1. Пельменна.  

2. Вітамінний бар. 

3. Пивний бар.  

4. Чайний салон. 

10. Які бари спеціалізуються на приготуванні й реалізації змішаних напоїв? 

1. Салат-бари.  

2. Експрес-бари. 

3. Гриль-бари.  

4. Коктейль-бари. 

11. Укажіть бари, у яких реалізують марочні вина для дегустації, різні види 

коктейлів, крюшонів, пуншів, глінтвейнів, грогів, шампанське, чорну каву, 

морозиво, натуральні плоди і ягоди, бутерброди, кондитерські вироби. 

1. Винні.  

2. Гриль-бари. 

3. Молочні.  

4. Снек-бари. 

12. Укажіть бар, основу асортименту якого становлять солодкі, холодні й 

гарячі страви. 

1. Вітамінний.  

2. Десертний бар. 

3. Гриль-бар.  
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4. Фітобар. 

13. Укажіть спеціалізоване кафе за контингентом споживачів. 

1. Молодіжне, дитяче.  

3. Кафе-кондитерська. 

3. Кафе-кава.  

4. Кафе-піца. 

14. Укажіть спеціалізовану закусочну за видом страв. 

1. Дієтична їдальня. 

2. Варенична, пельменна. 

3. Пивоварний бар. 

4. Диско-бар. 

15. Укажіть спеціалізоване кафе за видом організації дозвілля. 

1. Кафе-морозиво.  

2. Сосисочна. 

3. Кафе-чай.  

4. Інтернет-кафе. 

16. Укажіть клас закладу ресторанного господарства,що має самостійну 

будівлю, побудовану за індивідуальним проектом, криту охоронну стоянку для 

легкових автомобілів відвідувачів поряд із закладом. 

1.Люкс.  

2. Перший. 

3. Вищий.  

4. Другий. 

17. Укажіть, у ресторані якого класу обслуговуючий персонал повинен 

дотримуватись правил міжнародного етикету, володіти декількома іноземними 

мовами у певних обсягах. 

1.Люкс.  

2. Перший. 

3. Вищий.  

4. Другий. 

18. Укажіть, ресторан якого класу повинен мати меблі з вишуканим дизайном. 

1.Люкс.  

2. Перший. 

3. Вищий.  

4. Другий. 

19. Який заклад ресторанного господарства може мати обмежений та 

специфічний асортимент продукції? 

1. Ресторан вищого класу. 

2. Ресторан класу люкс. 

3. Бар вищого класу. 

4. Закусочна. 

20. У ресторані та барі якого класу меню складається українською та 

англійською мовами? 

1.Люкс.  

2. Перший. 

3. Вищий.  

4. Другий. 

21. Укажіть, ресторани та бари якого класу повинні мати карту вин. 

1. Люкс, вищого.  

2. Першого, другого. 

3. Вищого, першого.  
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4. Другого, третього. 

22. Укажіть, у яких закладах ресторанного господарства допускається 

самообслуговування. 

1. У ресторанах класу люкс. 

2. У ресторанах вищого класу. 

3. У закладах швидкого обслуговування. 

4. У спеціалізованих ресторанах. 

23. Укажіть тип закладу ресторанного господарства,у якому можна бронювати 

місця. 

1. Закусочна. 

2. Кафетерій. 

3. Їдальня.  

4. Ресторан. 

24. Який тип закладу ресторанного господарства може мати додаткову послугу 

ремонту одягу, взуття та камеру схову? 

1.Кафе.  

2. Ресторан. 

3. Закусочна.  

4. Їдальня. 

25. Що є характерним для концептуального ресторану? 

1. Взаємозалежність між усіма елементами, починаючи з назви ресторану, 

завершуючи атмосферою, що підсилює значення всіх його характеристик. 

2. Відтворення кулінарної культури певних народів. 

3. Належність до доготівельних закладів ресторанного господарства: ресторан 

працює на напівфабрикатах. 

4. Усі відповіді правильні. 

26. Що є характерним для національного ресторану? 

1. Взаємозалежність між усіма елементами, починаючи з назви ресторану, 

завершуючи атмосферою, що підсилює значення всіх його характеристик. 

2. Відтворення культури певних народів, у т. ч. кулінарної. 

3. Належність до доготівельних закладів ресторанного господарства: ресторан 

працює на сировині. 

4. Усі відповіді правильні. 

27. Яке призначення аванзалу? 

1.Для зберігання одягу відвідувачів. 

2. Для відпочинку споживачів та очікування процесу обслуговування. 

3. Для обслуговування гостей. 

4. Для проведення бенкетів. 

28. Укажіть спеціалізоване приміщення для обслуговування святкових 

заходів, урочистостей. 

1. Гардероб.  

2. Касова зала. 

3. Аванзал. 

4. Бенкетна зала. 

29. Укажіть приміщення, що є зв'язувальною ланкою між виробництвом і 

залою. 

1. Мийна столового посуду. 

2. Сервізна. 

3. Роздавальня. 

4. Касова зала. 
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30. Яке обладнання використовують у торговельному залі для зберігання 

невеликого запасу посуду, наборів, столової білизни? 

1. Столи. 

3. Прилавки. 

2. Серванти.  

4. Шафи. 

31. Яке призначення пересувних візків (сервувальних столиків)? 

1. Для зберігання у великій кількості певних видів страв, кондитерських виробів. 

2. Для транспортування страв, напоїв до столів у залі. 

3. Для споживання з них страв. 

4. Для зберігання невеликої кількості посуду, наборів, столової білизни в залах 

ресторанів. 

32. Які столи призначені для вживання їжі стоячи? 

1. Підсобні.  

2. Фуршетні. 

3. Дитячі.  

4. Обідні. 

33. Укажіть ширину бенкетного столу. 

1. 800-900 мм.  

2.1200-1500 мм. 

3. 900 - 1000 мм.  

4. 1600 - 1700 мм. 

34. Де зберігають столову білизну в ресторані? 

1. У мийній столового посуду. 

2. У білизняній. 

3. У бенкетній залі. 

4. У торговельній залі. 

35. У якому приміщенні зберігають і нарізають хліб? 

1. У кавовому буфеті. 

2. В основному буфеті. 

3. У сервізній. 

4. У буфеті-хліборізці. 

36. Укажіть прийом кольорової композиції інтер'єру зали. 

1. Прийом кольорового зв'язку з кількома залами (в одній залі основним є один 

колір, а два інші використовуються як допоміжні). 

2. Прийом сферичної форми торговельної зали. 

3. Прийом орієнтації торговельної зали щодо сторін світу. 

4. Усі відповіді правильні. 

37. За якими ознаками класифікують посуд із порцеляни? 

1. За малюнком і кольором. 

2. За міцністю та якістю нанесення глазурі, 

3. За формою, розмірами, призначенням. 

4. За ціною, безпечністю користування та можливістю миття у мийній машині. 

38. Яке призначення кокільниці? 

1. Приготування та подавання десертів. 

2. Приготування та подавання гарячих закусок з риби,морепродуктів. 

3. Приготування та подавання гарячих закусок з грибів, птиці, овочів, м'яса. 

4. Приготування та подавання солодких страв. 

39. Яке призначення баранчиків з овальною кришкою? 

1. Для зберігання необхідної температури при подаванні гарячих страв із 

припущеної риби. 
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2. Для подавання гарячих соусів. 

3. Для подавання борошняних кондитерських виробів, фруктів на бенкетах. 

4. Для подавання спаржевої квасолі при гуртовому обслуговуванні. 

40. Укажіть порцеляновий посуд для подавання других страв. 

1. Порційна сковорідка, баранчик з кришкою. 

2. Горнятко керамічне. 

3. Мілка столова тарілка. 

4. Глибока столова тарілка. 

41. Чим відрізняється закусочна тарілка від мілкої десертної? 

1. Діаметром. 

2. Ємністю порції. 

3. Формою. 

4. Наявністю малюнка із зображенням фруктів і квітів на дні або бортику. 

42.Укажіть посуд для подавання пампушок до борщу українського. 

1. Пиріжкова тарілка.  

3. Закусочна тарілка. 

2. Десертна мілка.  

4. Десертна глибока. 

43. Укажіть металевий посуд для подавання других гарячих страв. 

1. Мілка столова тарілка.  

3.Кокільниця. 

2. Кокотниця.  

4.Порційна сковорідка. 

44. Яке призначення пашотниці? 

1. Для зберігання необхідної температури при подаванні гарячих припущених та 

тушкованих страв із м'яса, птиці,овочів, млинців. 

2. Для подавання гарячих обчищених яєць, зварених «у мішечок«, як гарнір до 

бульйону. 

3. Для запікання і подавання гарячих закусок із риби та морепродуктів. 

4. Для приготування та подавання гарячих закусок і других порційних страв із 

крупи, риби, м'яса, овочів. 

45. Підберіть посуд для подавання варення, джему,меду. 

1. Глибока десертна тарілка.  

2. Кокотниця. 

3. Розетка.  

4. Пашотниця. 

46. Яким набором зручніше скористатися для перекладання риби під 

маринадом? 

1. Виделкою закусочною. 

2. Виделкою та ложкою десертними. 

3. Ложкою столовою разом із виделкою столовою. 

4. Ложкою та ножем закусочними. 

47. Якими наборами треба сервувати стіл, якщо у меню включено холодні 

закуски, гарячі м'ясні страви та десерт? 

1. Закусочними, столовими та десертними. 

2. Закусочними, рибними та фруктовими. 

3. Столовими та десертними. 

4. Закусочними та десертними. 

48. Якими наборами потрібно засервувати стіл, якщо меню включає холодні 

овочеві закуски та фрукти? 

1. Закусочними та десертними.  
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3.Закусочними та рибними 

2. Закусочними та столовими. 

 4.Закусочними та фруктовими 

49. На яку відстань повинна звисати скатертина з накритого столу? 

1. 10-15 см.  

2.36-46 см. 

3. 25-35 см.  

4. 40-50 см. 

50. Охарактеризуйте меню шведського стола. 

1. Каталог шеф-кухаря. Сюди включають дорогі ексклюзивні страви, рецепти 

приготування яких відомі, як правило, тільки в цьому ресторані. 

2. Широкий вибір страв з вільним доступом, цей метод обслуговування збільшує 

пропускну спроможність зали, прискорює процес обслуговування. 

3. Група меню за певний період часу. Цей тип меню в основному використовується 

в стаціонарних установах, наприклад у лікарнях, санаторіях. 

4. Меню пропонує вибір у кожному виді страв, причому кожна страва оцінюється 

окремо. Страви з такого меню, вибрані відвідувачами, готуються на замовлення. Цей вид 

меню використовується в дуже дорогих ресторанах із вказівкою індивідуальної ціни на 

кожну порційну страву. 

51. Укажіть вимоги щодо асортименту продукції меню ресторану класу 

«люкс«. 

1. Меню має містити не менше п'яти найменувань холодних закусок, двох гарячих 

закусок, трьох супів, десяти других гарячих страв, двох солодких страв. 

2. Меню має містити не менше трьох найменувань холодних закусок, двох гарячих, 

15 других гарячих страв. 

3. Меню має містити не менше 15 найменувань холодних закусок і страв, трьох 

гарячих закусок, п'яти супів, 30 других гарячих страв, шести солодких страв. 

4. Меню має містити не менше п'яти найменувань холодних закусок і страв, двох 

гарячих закусок, шести других гарячих страв, двох солодких страв. 

52. Яке меню характерне для закусочних (пиріжкової, вареничної, піцерії)? 

1. Обмежене. 

2. Меню порційних страв. 

3. Меню денного раціону. 

4. Бенкетне. 

53. У яких закладах ресторанного господарства впроваджується 

обслуговування «а ля карт«? 

1. В елітарних ресторанах висококласних готельних комплексів. 

2. У курортних готелях, приватних будинках відпочинку. 

3. У ресторанах із самообслуговуванням. 

4. У кафе готельних комплексів. 

54. У яких закладах ресторанного господарства впроваджується 

обслуговування «а парт«? 

1. В елітарних ресторанах висококласних готельних комплексів. 

2. У курортних готелях, приватних будинках відпочинку. 

3. У кафе готельних комплексів. 

4. У ресторанах із самообслуговуванням. 

55. Укажіть метод самообслуговування у закладі ресторанного господарства - 

за видом роздавальні. 

1. Повне обслуговування. 

2. За барною стійкою. 

3. З безпосереднім розрахунком. 
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4. З попереднім розрахунком. 

 

56. Який метод обслуговування відвідувачів у ресторані класу «люкс«? 

1. Самообслуговування. 

2. Обслуговування офіціантами. 

3. Обслуговування буфетником. 

4. Обслуговування барменом-буфетником. 

57. Який метод обслуговування передбачає доставку готової продукції до місця 

споживання в лотках, судках, контейнерах? 

1. Самообслуговування. 

2. Кейтериигове обслуговування. 

3. Часткове обслуговування офіціантами. 

4. Повне обслуговування офіціантами. 

 

58. У яких закладах ресторанного господарства впроваджується 

обслуговування «табльдот«? 

1. В елітарних ресторанах висококласних готельних комплексів. 

2. У ресторанах, кафе готельних комплексів. 

3. У ресторанах із самообслуговуванням. 

4. У курортних готелях, приватних будинках відпочинку. 

59. Для якого сервісу характерне обслуговування з допомогою приставного 

столика? 

1. Французького.  

3. Американського 

2. Англійського.  

4. Російського. 

60. Який прийом влаштовується офіційною особою регулярно, один раз на 

тиждень певного дня об одній і тій самій годині впродовж усього осінньо-зимового 

періоду? 

1. Раут. 

2. Прийом-вечеря. 

3. Прийом «Бокал шампанського«. 

4. Прийом «Жур фікс«. 
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Модуль 2. ГОТЕЛЬНА СПРАВА 

 

1. Кемпінг  - це: 

1. засіб розміщення, розташований на огородженій території з місцями загального 

користування та для паркування автотранспортних засобів; 

2. засіб розміщення для однієї сім'ї з меблями та кухонним обладнанням, 

розташований у населеному пункті в рекреаційній зоні 

3. готель, що розташований на території курорту, має умови для відпочинку та 

рекреації 

4. немає правильної відповіді 

 

2. Мотель - це: 

1. готель, розташований за межами міста вздовж доріг (автошляхів), що надає 

послуги в 12поверхових будівлях або частинах будівель з окремими входами, має 

умови для паркування та технічного обслуговування автомобілів 

2. засіб розміщення пересувного типу для автотуристів (туристичний автобус  

3. або туристичний автомобіль, трейлер) з облаштованими зонами для надання 

послуг харчування, відпочинку та особистої гігієни 

4. готель, розташований поблизу вокзалу, аеропорту, приплаву; призначений для 

обслуговування, як правило, транзитних пасажирів 

 

3. Лотель  - це: 

1. готель, призначений для перебування та обслуговування туристів, що займаються 

кінним спортом, має умови для утримання коней 

2. засіб розміщення для спільного короткотермінового перебування та відпочинку, 

розташований на туристичному маршруті з активним способом пересування; 

розрахований на самообслуговування 

3. засіб розміщення в мобільному автопричепі з умовами для приготування їжі 

4. немає правильної відповіді 

 

4. Хостел  це: 

1. готель для молоді, з мінімальними зручностями, має умови та обладнання для 

самообслуговування 

2. засіб розміщення в окремо розташованій будівлі на території садиби фермерського 

сільського господарства 

3. засіб розміщення сезонного характеру, який має умови для здійснення у 

регламентованому режимі певної діяльності (сільськогосподарська, археологічна, 

екологічна тощо) під час відпочинку 

4. немає правильної відповіді 

 

5. Ботель -  це: 

1. засіб розміщення, як правило, сезонного функціонування, розташований на воді 

(річка, водоймище) та береговій зоні, має умови для технічного обслуговування 

плавзасобів 

2. готель цілорічного функціонування, розташований на воді (річка, водоймище), має 

умови для приплаву плавзасобів 

3. засіб розміщення з легких будівельних матеріалів для проживання у літній період 

4. правильна відповідь відсутня 
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6. Організатор з прийому гостей в готелі називається 

1. quest relation менеджер 

2. агент з бронювання 

3. агент з менеджменту 

4. всі відповіді вірні 

 

7. Організує прийом гостей на рецепції 

1. портьє 

2. агент з бронювання 

3. агент з аудиторської діяльності 

4. касир 

 

8. Генеральне прибирання номерів проводиться в готелі будьякої «зірковості« 

1. один раз на 710 днів 

2. згідно нарядузамовлення 

3. на прохання споживачів готельних послуг 

4. один раз на 1421 день 

 

9. Вологе прибирання проводять із застосуванням: 

1. хлорної кислоти 

2. соляної кислоти 

3. миючих засобів згідно ДСТУ 

4. правильна відповідь відсутня 

 

10. Щодня покоївка виконує: 

1. поточне і проміжне прибирання номерів 

2. поточне прибирання номерів 

3. проміжне прибирання номерів 

4. покоївка взагалі не займається прибиранням 

 

11. Організує замовлення квитків на літаки, потяги, театри: 

1. консьєрж 

2. адміністратор служби прийому та розміщення 

3. швейцар 

4. портьє 

 

12. За місткістю готельні номери класифікують на: 

1. президентський апартамент, апартамент, дуплекс 

2. одномісні, двомісні, тримісні та багатомісні 

3. однокімнатні, двокімнатні та багатокімнатні, сімейні номери 

4. правильна відповідь відсутня 

 

13. Одноразові гігієнічні засоби користування викладають: 

1. на полиці у ванній кімнаті 

2. на полиці шафи 

3. на столі в кімнаті 

4. правильна відповідь відсутня 
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14. Чисті рушники для гостей: 

1. залишають у ванній кімнаті або на ліжку 

2. викладають на спинку стільця у спальні 

3. видають під час поселення 

4. правильна відповідь відсутня 

 

15. Який документ дає право на поселення в готелі 

1. паспорт, водійське посвідчення 

2. військовий квиток, дозвіл на в'їзд в Україну 

3. учнівський квиток, паспорт 

4. немає правильної відповіді 

 

16. Якщо споживач готельних послуг залишив відкриту валізу на ліжку, покоївка: 

1. не чіпає валізи 

2. накриває валізу і переносить у передпокій 

3. переносить речі у шафу 

4. немає правильної відповіді 

 

17. Вимоги ДСТУ до готелів є 

1. мінімальними 

2. максимальними  

3. усередненими 

4. відповідними до європейських стандартів 

 

18. В Україні зовнішнім контролем за рівнем якості готельних послуг займаються: 

1. державні органи 

2. ринок 

3. союз власників готелів 

4. немає правильної відповіді 

 

19.  Термін «гостинність» був уведений… 

1. інспекторами Міжнародної готельної асоціації у 1972 р.; 

2. експертами ХОТРЕК у 1982 р.; 

3. інспекторами Всесвітньої туристичної організації у 1985 р.; 

4. фахівцями Міжнародної асоціації готелів і ресторанів у 1990 р. 

 

20.  Готельний ланцюг передбачає… 

1. об’єднання або будівництво готелів під спільною назвою; 

2. об’єднання кількох готельних підприємств у колективний бізнес, що проводиться 

під єдиним керівництвом, у межах єдиної концепції просування продукту і під 

спільною торговою маркою; 

3. управління готельним бізнесом на умовах франчайзингу з метою просування 

готельного продукту під спільною торговою маркою 

4. немає правильної відповіді 
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21. До індивідуальних засобів розміщення відносять: 

1. будинки відпочинку, туристські притулки, квартири; 

2. будинки, квартири, кімнати в квартирах; 

3. мебльовані кімнати, гуртожитки, туристичні бази; 

4. пансіони, апартготелі, кімнати в квартирах, котеджі. 

 

22. Розміщення на розсуд готелю в готельному господарстві позначається:  

1. BO;  

2. ROH ; 

3. MB ;  

4. HV . 

 

23. В міжнародному туристичному бізнесі готель, який являє собою комплекс 

бунгало, позначається як:  

1. BO ;  

2. ROH ;  

3. MB ; 

4. HV . 

 

24. Основним критерієм класифікації готелів у всіх країнах є:  

1. місце розташування;  

2. рівень комфорту;  

3. якість обслуговування;  

4. інженернотехнічне устаткування; 

 

25. Двоповерховий номер в готелі називається терміном:  

1. duplex; 

2. apartment;  

3. duplex studio;  

4. superior duplex.  

 

26. Номери в готелі, наближені до виду сучасних квартир, що мають місце для 

приготування їжі або окрему кухню, і складаються з декількох кімнат 

називається терміном:  

1. duplex;  

2. apartment;  

3. studio;  

4. superior.  

 

27. Однокімнатний номер в готелі більше стандартного з вбудованою кухнею 

називається терміном:  

1. duplex;  

2. apartment; 

3. studio;  

4. superior deluxe. 

 

28. Управління згідно договору франчайзинга – це: 
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1. контрактне партнерство між власниками готельних компаній і незалежними 

готельними підприємствами, які купують право на виробництво і реалізацію від 

його імені і під торговою маркою компанії власника певного виду товарів і послуг 

2. контракт, що укладається між власником готелю і компанією або менеджером, які 

спеціалізуються  в управлінні такого типу підприємствами 

3. контрактне управління, як передбачає  об’єднання підприємств, метою якої є 

спільна організація комерційної діяльності 

4. жодна відповідь не є вірною 

 

29. Оберіть найбільш відомі готельні PMS: 

1.  Opera, Fidelio v.8, LIBICA 

2. Opera, Lidl, Fidelio  v.8 

3. Fidelio v.8, Quantun, Hotel 

4. жодна відповідь не є вірною 

 

30. Яка готельна мережа створила власну PMS під назвою OnQ5? 

1. Feirmont 

2. Hilton 

3. Best Western 

4. Hyatt 

 

31. З якими  історичними  особливостями  розвитку суспільства пов'язана поява 

перших гостьових дворів: 

1. активний розвиток торгівлі і пов'язаних з нею подорожей 

2. активізація релігійного життя 

3. розвиток нових політичних відносин 

4. всі варіанти вірні 

 

32. На діяльність підприємств гостинності Римської держави впливало: 

1. соціальне розшарування населення за класами 

2. релігійні уподобання 

3. належність підприємств до державної власності 

4. всі варіанти вірні 

 

33. На розвиток готельної справи в епоху Середньовіччя значний вплив справляли: 

1. релігійні традиції 

2. розвиток торгових шляхів 

3. Кодекс Хамурапі 

4. всі варіанти вірні 

 

34. Постоялі двори в Україні з'явилися, в: 

1. епоху Середньовіччя 

2. Стародавній період 

3. Новий час 

 

35. До характерних особливостей XVI століття належить: 

1. відкриття перших кав'ярень 

2. створення каретних готелів         
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3. створення спеціальних домів для паломників 

4. Всі варіанти вірні 

 

36. Для  якого  історичного   періоду  характерним  є  відкриття транзитних готелів 

при вокзалах: 

1. епоха Середньовіччя 

2. Новий час 

3. Стародавній період 

4. Правильна відповідь відсутня 

 

37. Основою для розвитку послуг готельного господарства є: 

1. індустрія туризму 

2. внутрішні і зовнішні соціальноекономічні процеси у міністерствах 

3. розвиток інформаційних технологій 

4. всі варіанти вірні 

 

38. Головне призначення підприємств готельного господарства полягає в: 

1. організації комфортного та якісного забезпечення мотиваційних вимог туриста 

2. створенні комплексного туристичного продукту 

3. наданні послуг гостинності 

4. Правильна відповідь відсутня 

 

39. Структуру індустрії туризму формує: 

1. система оподаткування 

2. інституційно-організаційна підсистема 

3. транспорт 

4. всі відповіді вірні 

 

40. Компонентами територіально — господарської підсистеми є: 

1. туристичні ресурси 

2. система страхування 

3. туристичні підприємства 

4. всі відповіді вірні 

 

41. Головним лідером світового готельного фонду є: 

1. країни Європи 

2. США 

3. країни Азії 

4. країни Австралії та Океанії 

 

42. Сучасними   тенденціями   розвитку   підприємств   готельного господарства 

останніх десятиліть є: 

1. зниження завантаження номерного фонду 

2. універсалізація обслуговування 

3. поглиблення спеціалізації готельної пропозиції 

4. всі відповіді вірні 

 

43. Об'єднання підприємств у готельні ланцюги надає можливість: 
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1. інтеграції стратегії продажів і маркетингових зусиль за рахунок просування 

загального бренду 

2. застосування комп'ютерних технологій 

3. здійснювати контроль над якістю наданих послуг 

4. всі відповіді вірні 

 

44. Найпоширенішою формою організації готельних ланцюгів є: 

1. франчайзинг 

2. корпоративне управління 

3. об'єднання незалежних підприємств 

4. правильні відповідь відсутня 

 

45. Для підприємств готельного господарства договір франчайзинга, крім 

економічних аспектів господарської діяльності, визначає: 

1. цінову політику 

2. рівень обслуговування 

3. напрями застосування інформаційних технологій 

4. Всі відповіді вірні 

 

46. Регуляторна мета нормативно-правових актів для  підприємств готельного 

господарства полягає у: 

1. збільшенні коефіцієнта завантаження 

2. збалансуванні інтересів споживача, виробника та суспільства 

3. класифікації типів підприємств готельного господарства 

4. всі відповіді вірні 

 

47. Сертифікація  послуг підприємств готельного  господарства необхідна для: 

1. диференціації засобів розміщення в залежності від асортименту і якості наданих 

послуг 

2. збільшенню мережі малих готелів 

3. розвитку інфраструктури 

4. всі відповіді вірні 

 

48. Типізація  це: 

1. метод наукового узагальнення, в основі якого лежить групування об'єктів за 

допомогою узагальненої моделі 

2. обліково-економічна інформація 

3. інструментарій застосування науково-методичних прийомів дослідження 

4. всі відповіді вірні 

 

49. Типізація підприємств готельного господарства  це: 

1. об'єднання в групи готельних підприємств за загальними ознаками в залежності 

від їх функціонального призначення 

2. одиниця класифікації підприємств готельного господарства за функціональним 

призначенням 

3. об'єднання в мережі на основі франчайзингу 

4. Правильна відповідь відсутня 
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50. Пансіонати призначені для: 

1. тривалого відпочинку протягом 10-20 днів 

2. відпочинку та лікування протягом 10-40 днів 

3. відпочинку та лікування протягом 12 днів 

4. Термін перебування нерегламентований 

 

51. У розвитку сільського зеленого туризму приймають участь: 

1. сільські туристичні будинки 

2. сільські пансіонати 

3. фермерські туристичні бази 

4. Всі відповіді вірні 

 

52. Шале, вілла, дача — це: 

1. засоби для розміщення туристів 

2. засоби розміщення для сну 

3. відокремлена територія для туристів 

4. Всі відповіді вірні 

 

53. Класифікація підприємств готельного господарства за категоріями  це: 

1. групування за ознаками, що характеризують умови організації проживання 

споживачів готельних послуг 

2. групування  за ознаками,  що  характеризують  функціональне призначення 

3. групування за ознаками, що характеризують кадровий склад 

4. Всі відповіді вірні 

 

54. Рівень комфорту  це комплексний критерій, складовим елементом якого є: 

1. стан номерного фонду 

2. середній вік персоналу 

3. організаційна структура 

4. Всі відповіді вірні 

 

55. В Україні для класифікації готелів за категоріями використовується система: 

1. корон 

2. літер 

3. зірок 

4. лелек 

 

56. Готельні ланцюги для визначення рівня комфорту використовують: 

1. власні класифікатори 

2. систему людських цінностей 

3. система відсутня 

4. правильна відповідь відсутня 

 

57. В Україні мотелі: 

1. не класифікують 

2. класифікують за категоріями 

3. правильної відповіді немає 

4. Мотелі взагалі не класифікують за категоріями 
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58. До приміщень житлової групи належать: 

1. готельні номери 

2. коридори, холи, вітальні, номери всіх типів і категорій, а також приміщення 

для обслуговування на поверсі та для обслуговуючого персоналу 

3. коридори, холи, вітальні та номери 

4. всі відповіді вірні 

 

59. Готельний номер  це: 

1. окреме приміщення з однієї чи декількох кімнат, обладнаних для тимчасового 

помешкання 

2. місце збору та відпочинку туристів та мешканців готелю 

3. житлове приміщення, головною функцією якого є організація праці, 

відпочинку та сну відпочиваючого 

4. немає правильної відповіді 

 

60. Умови харчування споживачів готельних послуг у закладах ресторанного 

господарства з абревіатурою «ВВ« характеризуються так: 

1. у вартість проживання включено тільки сніданок 

2. у вартість проживання включено сніданок і вечеря 

3. у вартість проживання включено сніданок і вечеря (шведський стіл), а також 

алкогольні і безалкогольні напої власного виробництва 

4. правильна відповідь відсутня 
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Модуль 3. МАРКЕТИНГ (ЗА ПРОФЕСІЙНИМ СПРЯМУВАННЯМ) 

 

Тестові завдання 

1. Концепція удосконалювання виробництва застосовується за умови, коли: 

01 Попит на товар перевищує пропозицію. 

02 Покупці чітко визначають розходження в якості, параметрах або властивостях 

товарів. 

03 На підприємстві встановлені гнучкі виробничі схеми, здатні вчасно реагувати на 

всі зміни ринку. 

04 Громадськість підтримує соціальні досягнення фірми. 

2. Постулат соціально-етичного маркетингу: 

01 Робити і продавати те, що потрібно споживачеві. 

02 Продавати те, що вже зроблено без урахування потреб. 

03 Робити і продавати те, що потрібно суспільству. 

04 Робити і продавати те, що потрібно споживачеві, вигідно виробникові і враховує 

інтереси суспільства в цілому. 

3. Якою є основна мета маркетингу? 

01 Задоволення потреби покупця. 

02 Задоволення потреби продавця. 

03 Отримання прибутку. 

04 Отримання доходу. 

4. Що таке маркетинг? 

01 Збут товару. 

02 Вивчення поведінки споживачів. 

03 Просування товарів і послуг для задоволення запитів споживачів 

04 Визначення бажань і запитів покупців і спрямування товарів і послуг для їх 

задоволення. 

5. Який з перелічених пунктів, не має відношення до принципів маркетингу? 

01 Знання і постійне вдосконалення товару. 

02 Наукове обґрунтування будь-якої діяльності у сфері маркетингу. 

03 Знання і постійне вдосконалення ринку. 

04 Здатність зацікавити ринок. 

6. Який вид попиту відповідає ремаркетингу? 

01 Прихований попит. 

02 Нерегулярний попит. 

03 Негативний попит. 

04 Падаючий попит. 

7. Типи маркетингу залежно від розподілу ринків за суб’єктами не включають: 

01 Маркетинг ринку покупців. 

02 Маркетинг ринку продавців. 

03 Маркетинг ринку державних установ. 

04 Маркетинг ринку інформації. 

8. Типи маркетингу залежно від розподілу ринків за географічним положенням не 

включають: 

01 Маркетинг регіонального ринку. 

02 Маркетинг національний ринку. 

03 Маркетинг світового ринку. 

04 Маркетинг комп’ютерного ринку. 
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9. Який з представлених елементів не є елементом ринку? 

01 Рекламні агенції. 

02 Відповідні можливості (купити і продати). 

03 Бажання купити (наявність покупців, охочих купити товар). 

04 Продавці, що  мають бажання та  можливість провести і продати товар. 

10. Типи маркетингу залежно від розподілу ринків за об’єктами не включають: 

01 Маркетинг ринку науково-технічних розробок, патентів. 

02 Маркетинг ринку продовольства. 

03 Маркетинг ринку ліцензій. 

04 Маркетинг ринку державних установ. 

11. Типи маркетингу залежно від розподілу ринків за об’єктами не включають: 

01 Маркетинг ринку державних установ. 

02 Маркетинг ринку ресурсів. 

03 Маркетинг ринку інформації. 

04 Маркетинг ринку ліцензій. 

12. Основна різниця між нестатками і потребами полягає в тому, що: 

01 Нестаток має місце у випадку, коли в людини виникає фізіологічне відчуття нестачі 

чого-небудь, а потреба формується під впливом культурних і індивідуальних 

характеристик людини. 

02 Потреба має більше значення, ніж нестаток. 

03 Потреба має місце у випадку, коли в людини виникає фізіологічне відчуття нестачі 

чого-небудь, а нестаток формується під впливом культурних і індивідуальних 

характеристик людини. 

04 Нестаток являє собою соціальну відповідальність за бажання і потреби 

індивідуума. 

13. Відчуття браку чого-небудь людиною – це: 

01 Запит. 

02 Нестаток. 

03 Потреба. 

04 Угода. 

14. Який з варіантів не є етапом процесу управління маркетингом? 

01 Здійснення маркетингових заходів. 

02 Аналіз ринкових можливостей. 

03 Аналіз діяльності фірми. 

04 Відбір цільових ринків. 

15. Що таке комплекс маркетингу? 

01 Планування, організація і контроль маркетингової діяльності на підприємстві. 

02 Набір змінних чинників маркетингу, що піддаються контролю, сукупність яких 

фірма використовує в прагненні викликати бажану у відповідь реакцію з боку 

цільового ринку. 

03 Основні особливості ринку, на якому функціонує підприємство. 

04 Аналіз, планування, втілення в життя і контролю за проведенням заходів, 

розрахованих на встановлення, зміцнення і підтримку вигідних обмінів з цільовими 

покупцями ради досягнення певних завдань організації. 

16.  Аналіз ринкових можливостей не включає: 

01 Аналіз пропозиції товару. 

02 Аналіз конкурентоспроможності. 

03 Аналіз мікросередовища фірми. 
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04 Аналіз діяльності маркетингових агентств. 

17. Дайте визначення процесу управління маркетингом: 

01 Планування, організація і контроль маркетингової діяльності на підприємстві. 

02 Набір змінних чинників маркетингу, що піддаються контролю, які фірма 

використовує в прагненні викликати бажану відповідну реакцію з боку цільового 

ринку. 

03 Основні особливості ринку, на якому функціонує підприємство чи на який хоче 

вийти. 

04 Аналіз, планування, втілення в життя і контроль за проведенням заходів, 

розрахованих на встановлення, зміцнення і підтримку вигідних обмінів з цільовими 

покупцями заради досягнення певних завдань організації.  

18. Вкажіть зайвий показник природного середовища: 

01 Забезпеченість всіма необхідними видами сировини і природних ресурсів. 

02 Використання у виробництві й комерції різних альтернативних джерел енергії. 

03 Економічна ситуація в країні та регіоні. 

04 Втручання держави в процес раціонального використання і відтворення природних 

ресурсів. 

19. Що не включає відбір цільових ринків? 

01 Сегментування ринку. 

02 Вибір цільових сегментів. 

03 Позиціювання товару на вибраних сегментах. 

04 Аналіз ринкових можливостей. 

20. Нові факти і числа, що зібрані спеціально для проєкту дослідження, називаються: 

01 Даними опитувань. 

02 Факторами для ухвалення рішень. 

03 Вторинними даними. 

04 Первинними даними. 

21. Опитування не може бути проведено: 

01 По телефону. 

02 Шляхом спостереження. 

03 Поштою. 

04 По Інтернету. 

22. База даних „VIP”, що містить дані про 100 тис. підприємств України, являє 

приклад: 

01 Внутрішніх вторинних даних. 

02 Даних опитувань. 

03 Зовнішніх вторинних даних. 

04 Первинних даних. 

24. Способом зв’язку з аудиторією при проведені експерименту є: 

01 Пошта. 

02 Телефон. 

03 Телефакс. 

04 Особистий контакт. 

25. Вторинні данні в маркетингу – це: 

01 Перевірена інформація. 

02 Другорядна інформація. 

03 Інформація, отримана зі сторонніх джерел. 
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04 Інформація із зовнішніх джерел або власна інформація, спочатку отримана для 

інших цілей. 

26. Перевагами спостереження є: 

01 Об’єктивний характер. 

02 Можливість оперативного аналізу безлічі варіантів маркетингових дій і вибору на 

цій основі найкращого. 

03 Практично необмежена галузь його можливого застосування. 

04 Простота і відносна дешевина. 

26. Який товар не належить до товарів короткочасного користування? 

01 Зубна паста. 

02 Морква. 

03 Пальто. 

04 Хліб. 

27. Споживчі товари – це товари, що купаються кінцевим споживачем. Кінцевий 

споживач – це: 

01 Листоноша, що розносить пошту. 

02 Закупник, що закуповує сировину для свого підприємства. 

03 Комерційний директор магазину, що вибирає нову колекцію одягу для продажу. 

04 Домогосподарка, що купує пральний порошок. 

28. Ціна товару для покупця – це: 

01 Грошовий вираз вартості товару, економічна категорія, що служить для непрямого 

вимірювання величини, витраченого на виробництво товару суспільно необхідного 

робочого часу. 

02 Міра інтенсивності потреби, яку може задовольнити товар. 

03 Вірна оцінка всіх умов ринку і потенційних можливостей підприємства у 

встановленні ціни на товар, прийнятний ринкові. 

04 Монетарний вираз сукупності сприйманих покупцем і продавцем корисностей 

(цінностей) товару. 

29. Вкажіть зайву мету з можливих цілей ціноутворення для підприємств: 

01 Виживання на ринку. 

02 Максимізація прибутку. 

03 Мінімізація збитків. 

04 Збільшення частки ринку за обсягами продажу. 

30. Назвіть функцію, яка не є функцією ціни: 

01 Облікова. 

02 Виробнича. 

03 Стимулююча. 

04 Раціонального розміщення виробництва. 

31. Умова ефективної маркетингової цінової політики – це: 

01 Грошовий вираз вартості товару, економічна категорія, що служить для непрямого 

вимірювання величини, витраченого на виробництво товару суспільно необхідного 

робочого часу. 

02 Вірна оцінка всіх умов ринку і потенційних можливостей підприємства у 

встановленні ціни на товар, прийнятний ринкові. 

03 Комплекс заходів щодо визначення ціни на товар, знижок і цінових пільг, умов 

оплати за товар з метою задоволення запитів споживачів і забезпечення 

підприємству прибутку. 
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04 Монетарний вираз сукупності сприйманих покупцем і продавцем корисностей 

(цінностей) товару. 

32. Для якого конкурентного ринку вхід на ринок дуже утруднений обмеженнями: 

сума первинного капіталу, необхідність патентів, контрольований доступ до 

стратегічної сировини, схильність до злиття? 

01 Ринок чистої конкуренції. 

02 Ринок монополістичної конкуренції. 

03 Олігополія. 

04 Чиста монополія. 

33. Цей метод ціноутворення не пов’язаний з поточним попитом на товар, не 

враховує споживчі властивості свого товару і товарів, на які він може бути 

замінений. 

01 Метод “середні витрати + прибуток”. 

02 Метод досягнення беззбитковості та цільової норми прибутку. 

03 Метод встановлення ціни на основі відчутної цінності товару. 

04 Метод встановлення ціни на рівні поточних цін. 

34. Якщо коефіцієнт конкурентоспроможності – менше одиниці, то які дії необхідно 

провести маркетологові, щоб виграти в конкурентній боротьбі? 

01 Слідувати ціні конкурента на аналогічний товар. 

02 Знижувати ціну на власний товар. 

03 Підвищувати якість власного товару. 

04 Збільшити ціну на власний товар. 

35. Методика розрахунку початкової ціни не включає: 

01 Визначення мети і завдання ціноутворення. 

02 Оцінку і визначення розміру попиту на товар, на який встановлюється ціна. 

03 Розрахунок витрат, пов’язаних з рекламною діяльністю. 

04 Аналіз товарів і цін конкурентів. 

36. Будь-яка діяльність з продажу товарів або послуг безпосередньо кінцевим 

споживачам для їх особистого некомерційного використання – це: 

01 Маркетингова політика продажу товарів. 

02 Роздрібна торгівля. 

03 Гуртова торгівля. 

04 Канал розподілу. 

37. Післяпродажні послуги роздрібного підприємства включають: 

01 Рекламні заходи. 

02  Упакування товару. 

03  Оформлення вітрин. 

04  Покази мод. 

38. Передпродажні послуги роздрібного підприємства включають: 

01  Рекламні заходи. 

02  Упакування товару. 

03  Повернення товару. 

04  Установку товару. 

39. Назвіть зайвий серед видів підприємств гуртової торгівлі: 

01 Гуртовики-купці. 

02 Брокери й агенти. 

03 Гуртові збутові відділення і закупівельні контори виробників. 
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04 Нічого з вище переліченого. 

40. Спеціалізований магазин; універмаг; універсам; магазин товарів повсякденного 

попиту; комбінований універсам; універсам широкого профілю; торговий 

комплекс; роздрібне підприємство послуг. До якої класифікації належать вище 

перелічені магазини? 

01 Залежно від рівня обслуговування споживачів. 

02 Залежно від пропонованого товарного асортименту. 

03 Залежно від відносної уваги до цін. 

04 Залежно від належності магазину. 

41. Роздрібні торгові підприємства самообслуговування; підприємства з вільним 

відбором товарів; підприємства з повним обслуговуванням. До якої класифікації 

мають відношення вище перелічені магазини? 

01  Залежно від рівня обслуговування споживачів. 

02  Залежно від пропонованого товарного асортименту. 

03  Залежно від відносної уваги до цін. 

04   Залежно від характеру торгового обслуговування. 

42. Викладачі Університету розповідають школярам шкіл про переваги освіти 

саме в ньому для збільшення кількості студентів в цьому ЗВО. Як називається 

елемент комплексу маркетингових комунікацій, який використовують викладачі? 

01 Реклама. 

02 Пропаганда. 

03 Стимулювання збуту. 

04 Персональний продаж. 

43. Неособисте і неоплачуване спонсором стимулювання попиту на товар, послугу 

або ділову організаційну одиницю за допомогою розповсюдження про них 

комерційно важливих відомостей в друкованих засобах інформації або 

доброзичливого інформування на радіо, телебаченні – це: 

01 Реклама. 

02 Стимулювання збуту. 

03 Пропаганда. 

04 Особистий продаж. 

44. В якому виді організації служби маркетингу на підприємстві додатково присутній 

керівник загальнонаціональної служби збуту? 

01 Функціональній. 

02 За географічним принципом. 

03 За товарним виробництвом. 

04 За ринковим принципом. 

45. При функціональній організації служби маркетингу фахівці керують різними 

видами (функціями) маркетингової діяльності і підкоряються віце-президенту з 

маркетингу. Який з нижче згаданих керівників не має відношення до такого виду 

служби маркетингу? 

01 Керівник служби маркетингових досліджень. 

02 Керівник служби розробки і вдосконалення товарів. 

03 Керівник служби виробництва. 

04 Керівник служби збуту. 

46. Організація загальнонаціонального штату продавців компанії на основі 

обслуговування певних географічних районів є: 

01 За географічним принципом. 
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02 За товарним виробництвом. 

03 За ринковим принципом. 

04 За товарно-ринковим принципом. 

47. Що повинен знати комерсант при виконанні наступних посадових обов’язків: 

участь в роботі із встановлення ділових контактів між покупцями і продавцями 

товарів? 

01 Основи маркетингу. 

02 Основи менеджменту. 

03 Ділова культура. 

04 Організація комерційної діяльності. 

48. Які рекламні агентства надають замовникові час і простір рекламування його 

товару й підприємства з використанням конкретних засобів реклами? 

01 Агентства повного циклу. 

02 Спеціалізовані агентства. 

03 Закупники рекламного простору в ЗМІ. 

04 Творчі майстерні. 

49. Функції якого відділу PR-агентства становлять формування сприятливого іміджу 

агентства серед громадськості; організація кадрової політики; планування заходів 

для співробітників фірми в неробочій обстановці? 

01 Відділу по роботі з клієнтами. 

02 Відділу реклами та PR. 

03 Відділу по роботі із ЗМІ. 

04 Дизайн-студії. 

50. Яка посадова одиниця не входить до складу молодшої ланки PR-персоналу на 

підприємстві? 

01 Асистенти PR-менеджера. 

02 Соціологи. 

03 Аналітики. 

04 PR-менеджери. 

51. Управлінський процес створення та підтримки стратегічної відповідності між 

цілями фірми, її потенційними можливостями й шансами в сфері маркетингу – це: 

01 Планування маркетингу. 

02 Стратегічне планування. 

03 Контроль маркетингу. 

04 Аудит маркетингу. 

52. Вкажіть вірну послідовність етапів стратегічного планування: 

01 Програма підприємства; задачі та цілі підприємства; плани розвитку 

господарського портфелю; стратегія зростання підприємства. 

02 Програма підприємства; стратегія зростання підприємства; задачі та цілі 

підприємства; плани розвитку господарського портфелю. 

03 Стратегія зростання підприємства; програма підприємства; задачі та цілі 

підприємства; плани розвитку господарського портфелю.  

04 Задачі та цілі підприємства; програма підприємства; плани розвитку 

господарського портфелю; стратегія зростання підприємства. 

53. Довгострокові дії, що вживаються для досягнення корпоративних планів і цілей, 

включає рішення, прийняті керівництвом на вищому рівні, наприклад вибір виду 

діяльності: 

01 Корпоративна стратегія. 
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02 Операційна стратегія. 

03 Маркетингова стратегія. 

04 Стратегія ціноутворення. 

54. Привабливим напрямком маркетингових зусиль, на якому конкретна фірма 

може домогтися конкурентної переваги, є: 

01 Маркетингова можливість. 

02 Маркетингова привабливість. 

03 Маркетинговий фактор. 

04 Маркетингова причина. 

55. Планування особистого продажу не включає: 

01 Залучення й відбір торговельних агентів. 

02 Проведення промо-акції особистого продажу. 

03 Контроль за роботою торговельних агентів. 

04 Оцінку ефективності роботи торговельних агентів. 

56. Планування пропаганди не включає: 

01 Постановку цілей пропаганди. 

02 Вибір пропагандистських звернень та їхніх носіїв. 

03 Втілення в життя плану пропаганди. 

04 Відбір персоналу в сфері пропаганди. 

57. Загальний план, відповідно до якого торговельне підприємство здійснює свою 

діяльність, і від якого залежить характер економічної діяльності цього підприємства, 

його реакція на дію ринкових сил, – це: 

01 Стратегія торгівлі. 

02 План торгівлі. 

03 Торгова діяльність. 

04 Маркетингова стратегія. 

58. Стратегія ціноутворення, яка представляє собою продаж високоякісного товару 

за максимально можливою ціною, має назву: 

01 Стратегія преміальних націнок. 

02 Стратегія глибокого проникнення. 

03 Стратегія підвищеної значущості. 

04 Стратегія завищеної ціни. 

59. Висока ціна на товар середньої якості встановлюється при використанні такої 

стратегії ціноутворення:  

01 Стратегії преміальних націнок. 

02 Стратегії глибокого проникнення. 

03 Стратегії завищеної ціни. 

04 Стратегії середнього рівня. 

60. В чому полягає завдання маркетингу?  

01 Максимізація прибутку підприємства. 

02 Мінімізація витрат підприємства. 

03 Задоволення запитів та потреб споживачів. 

04 Маніпулювання поведінкою споживачів. 
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Модуль 4. УСТАТКУВАННЯ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА 

 

Тестові завдання 

1  Що є основним елементом оснащення житлового номера в готелі? 

1. Декоративні картини 

2. Міні-бар 

3. Ліжко 

4. Телефон 

 

2  Що включає стандартне оснащення ванної кімнати? 

1. Фен, туалетні приналежності, дзеркало 

2. Телефон і кондиціонер 

3. Міні-холодильник і телевізор 

4. Сейф і шафа 

3  Що є обов’язковим для зручності гостей із обмеженими можливостями? 

1. Телефони з підсвіткою 

2. Дзеркала зі збільшенням  

3. М’які меблі 

4. Спеціальні пандуси 

4  Що забезпечує зручність для персоналу прибирального сервісу? 

1. Ергономічні візки для прибирання 

2. Окремі кімнати для відпочинку 

3. Доступ до інтернету 

4. Пральна машина в номері 

5  Яке обладнання обов’язкове для забезпечення гігієнічних норм у 

приміщеннях обслуговуючої групи? 

1. Диспенсери для антисептичних засобів 

2. Роботизовані пилососи 

3. Комплекти з одноразовими рукавичками 

4. Контейнери для розділення харчових та нехарчових відходів 

6  Що обов’язково має бути передбачено для приміщень технічного 

обслуговування? 

1. Верстати для обробки металу 

2. Системи для автоматичного ремонту обладнання 

3. Стелажі для інструментів із маркуванням 

4. Контейнери для зберігання мастильних матеріалів 

7  Яка з наведених процедур є обов'язковою під час прибирання номеру 

готелю? 

1. Прання всіх текстильних виробів 

2. Очищення всіх поверхонь від пилу та бруду 

3. Замінювання постільної білизни кожного дня 

4. Використання лише дезінфікуючих засобів 

 

8 Яка мінімальна кількість разів на тиждень має бути здійснено прибирання в 

номері готелю? 
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1. Один раз 

2. Два рази 

3. Три рази 

4. Кожен день  

9  Які інструменти повинні використовуватися для очищення підлоги в номері 

готелю? 

1. Швабра з вологим підлоговим покриттям 

2. Лише пилосос 

3. Щітка та мокра тканина 

4. Лише суха тканина 

10  Яке основне призначення машин для очищення овочів у закладах 

ресторанного господарства? 

1. Подрібнення овочів для подальшого приготування 

2. Виготовлення овочевих пюре 

3. Сортування овочів за розміром 

4. Видалення забруднень та шкірки з овочів 

11  Яка особливість машин для очищення овочів, що використовують 

абразивний метод? 

1. Очищення механічним тертям через обертальні поверхні 

2. Очищення шляхом подрібнення овочів 

3. Очищення за допомогою високої температури 

4. Очищення під впливом ультразвукових хвиль 

 

12  Які машини зазвичай використовуються для миття та одночасного 

очищення овочів від шкірки? 

1. Машини з зануренням в воду 

2. Щіткові машини для овочів 

3. Машини з використанням ультразвукових хвиль 

4. Машини з абразивною поверхнею 

13  Яка форма робочого органа найбільш часто застосовується в машинах для 

очищення овочів, які працюють з абразивними матеріалами? 

1. Обертальні щітки 

2. Плоскі поверхні для тертя 

3. Обертальні барабани з абразивною поверхнею 

4. Пневматичні щітки 

14  Яка класифікація картоплечисток за методом очищення найбільш 

поширена в ресторанному господарстві? 

1. Картоплечистки з абразивним методом очищення 

2. Картоплечистки з паровим методом очищення 

3. Картоплечистки з механічним методом очищення 

4. Картоплечистки з ультразвуковим методом очищення 

15  Яка конструктивна особливість пристроїв для очищення риби з 

механічним методом очищення? 

1. Подають воду під високим тиском для очищення 

2. Застосовують ультразвукові хвилі для видалення забруднень 

3. Очищують рибу за допомогою електричного нагрівання 

4. Використовують обертальні щітки для механічного стирання луски 
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16 Який параметр визначає ефективність миття столового посуду? 

1. Температура води 

2. Кількість циклів у годину 

3. Наявність сушильного блоку 

4. Усі перелічені фактори 

17  Яке обладнання найкраще підходить для миття скляного посуду без 

подряпин? 

1. Однокамерні мийки з м'яким режимом 

2. Ультразвукові машини 

3. Машини з абразивними щітками 

4. Комбіновані машини 

18  Яка особливість машин для нарізання плодів використовується для 

забезпечення рівномірної нарізки м'яких фруктів? 

1. Гумові направляючі для уникнення пошкодження плоду 

2. Механізм із низькою швидкістю обертання ножів 

3. Використання спеціального пресувального пристрою 

4. Система нагрівання ножів 

19 Який основний принцип роботи барабанних машин для нарізання плодів та 

овочів? 

1. Різання обертовими ножами 

2. Штампування 

3. Пресування через матрицю 

4. Подрібнення молотками 

 

20.  Яка конструктивна особливість шнекової машини для нарізання овочів? 

1. Наявність роторних ножів 

2. Наявність різальних дисків 

3. Вакуумна система подачі 

4. Використання шнека для подачі продукту 

 

21  Який тип ножів використовується у машинах для отримання тонких 

скибок плодів? 

1. Дискові ножі 

2. Прямі ножі 

3. Хвилеподібні ножі 

4. Штампувальні ножі 

22 Яка максимальна товщина нарізки зазвичай досягається на професійних 

машинах для нарізання овочів? 

1. 2 мм 

2. 5 мм 

3. 10 мм 

4. 20 мм 

23 Для яких продуктів хліборізки з пилковими ножами є найефективнішими? 

1. Батони та багети 

2. М’який білий хліб 

3. Чорний хліб із насінням 
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4. Заморожений хліб 

 

24 Яка основна функція м’ясорубки у закладах ресторанного господарства? 

1. Нарізка великих шматків м’яса 

2. Приготування соусів та супів 

3. Подрібнення м’яса для виготовлення фаршу 

4. Виготовлення кулінарних виробів з овочів 

 

25 Яка з наступних частин м’ясорубки є основною для подрібнення продуктів? 

1. Лезо 

2. Диск 

3. Вхідний лоток 

4. Шнек 

26 Що є основною перевагою використання куттерів у порівнянні з 

м’ясорубками? 

1. Куттери забезпечують більш однорідну консистенцію продуктів 

2. Куттери мають більшу потужність 

3. Куттери можуть обробляти продукти при високих температурах 

4. Куттери легше чистити 

27 Яке основне призначення розмелювальних машин у закладах харчування? 

1. Змішування інгредієнтів 

2. Нарізання продуктів на частини 

3. Подрібнення продуктів до порошкоподібного стану 

4. Випікання хлібобулочних виробів 

 

28  Які основні види теплового устаткування використовуються у закладах 

ресторанного господарства? 

1. Варильне, жарильне, пекарське, комбіноване 

2. Охолоджувальне, нагрівальне, заморожувальне 

3. Вагове, мийне, транспортне 

4. Холодильне, газове, механічне 

29  Яке теплове устаткування дозволяє здійснювати приготування їжі шляхом 

одночасної дії пари та конвекції? 

1. Жаровий шафа 

2. Теплова шафа 

3. Гриль-саламандра 

4. Пароконвектомат 

30  Що є основним енергоносієм для теплового устаткування у ресторанному 

господарстві? 

1. Газ, електрика, тверде паливо 

2. Дизельне паливо, вугілля, вода 

3. Сонячна енергія, газ, магнітне поле 

4. Електрика, геотермальна енергія 

31  Який вид теплового обладнання використовується для приготування 

випічки? 

1. Гриль-саламандра 
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2. Фритюрниця 

3. Пекарські шафи 

4. Газова плита 

32  Яке теплове устаткування дозволяє підтримувати страви у гарячому стані 

протягом тривалого часу? 

1. Марміт 

2. Конвекційна піч 

3. Індукційна плита 

4. Фритюрниця 

33  Що є головним фактором вибору теплового устаткування для закладу 

ресторанного господарства? 

1. Дизайн та естетичний вигляд 

2. Кількість споживаної електроенергії 

3. Кількість займаного місця 

4. Виробнича потужність і продуктивність 

34  Яке теплове устаткування використовується для запікання, смаження та 

готування на відкритому вогні? 

1. Пароконвектомат 

2. Гриль 

3. Фритюрниця 

4. Мікрохвильова піч 

35  Яке теплове обладнання дозволяє варити продукти при підвищеному 

тиску? 

1. Конвекційна піч 

2. Автоклав 

3. Жаровий шафа 

4. Гриль 

36  Яке основне функціональне призначення промислових плит у закладах 

ресторанного господарства? 

1. Теплова обробка продуктів 

2. Зберігання продуктів 

3. Вентиляція кухонного простору 

4. Автоматизація виробничого процесу 

37  Яке основне функціональне призначення пароконвектоматів у закладах 

ресторанного господарства? 

1. Приготування страв за допомогою комбінованого впливу пари і конвекції 

2. Заморожування та зберігання продуктів 

3. Автоматизоване миття кухонного посуду 

4. Пакування харчових продуктів 

38  Яке основне функціональне призначення стравоварильного котла у 

закладах ресторанного господарства? 

1. Випікання хлібобулочних виробів 

2. Зберігання та охолодження страв 

3. Автоматичне фасування продуктів 

4. Приготування великих обсягів рідких страв та напівфабрикатів 

39  Який тип кавоварок використовується для приготування еспресо у кафе та 

ресторанах? 
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1. Ріжкові (еспресо-машини) 

2. Капсульні 

3. Гейзерні 

4. Френч-преси 

40  Який фактор є ключовим для приготування якісного еспресо? 

1. Кількість використаної кави 

2. Температура повітря у приміщенні 

3. Час настоювання кави 

4. Тиск води у системі (9–15 бар) 

41  Яке основне функціональне призначення водогрійного устаткування у 

закладах ресторанного господарства? 

1. Нагрівання та підтримка температури води для технологічних потреб 

2. Заморожування води для приготування льоду 

3. Фільтрація та очищення води 

4. Газування та насичення води мінералами 

42  Який із перелічених апаратів призначений для варіння борошняних 

виробів? 

1. Пароконвектомат 

2. Макароноварильний апарат 

3. Тістомісильна машина 

4. Гриль 

43  Які основні критерії вибору електричних нагрівачів для ресторанного 

господарства? 

1. Потужність, ефективність, енергоспоживання 

2. Дизайн корпусу, бренд, розмір кнопок 

3. Вага обладнання, довжина мережевого кабелю 

4. Колір поверхні, форма нагрівального елемента 

44  Який основний принцип роботи електричної сковороди? 

1. Використання відкритого полум'я для нагріву 

2. Випромінювання інфрачервоного тепла 

3. Нагрівання за допомогою пари 

4. Нагрівання поверхні за допомогою електричних ТЕНів 

45.  Як класифікують жарочні поверхні за типом конфігурації робочої зони? 

1.Гладкі, рифлені та комбіновані 

2.Закриті та відкриті 

3.Горизонтальні та вертикальні 

4.Сталеві та чавунні 

46  Яке призначення мають бортики по периметру жарочної поверхні? 

1. Захист від витікання жирів і залишків продуктів 

2. Для естетичного вигляду обладнання 

3. Зменшення площі для приготування 

4. Кріплення додаткових елементів 

47  Який основний принцип роботи фритюрниці? 

1. Нагрівання повітрям 

2. Готування парою 

3. Приготування продуктів шляхом занурення в гарячу олію 

4. Використання мікрохвиль 
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48  Яке масло найкраще використовувати для смаження у фритюрниці? 

1. Оливкова олія першого віджиму 

2. Масло з низькою температурою димлення 

3. Будь-яке рослинне масло без фільтрації 

4. Олії з високою температурою димлення (соняшникова, арахісова, 

кукурудзяна) 

49  Яке основне призначення жаровні у закладах ресторанного господарства? 

1. Варіння бульйонів та супів 

2. Вакуумне приготування продуктів 

3. Ферментація продуктів 

4. Приготування страв методом обсмажування, тушкування та запікання 

50  Який принцип роботи промислової електричної жаровні? 

1. Нагрівання поверхні за допомогою електричних ТЕНів 

2. Використання пари для приготування страв 

3. Підігрів гарячим повітрям 

4. Нагрівання за допомогою ультразвуку 

51  Яке основне призначення жарової шафи у закладах ресторанного 

господарства? 

1. Теплова обробка продуктів методом запікання, обсмажування та 

тушкування 

2. Заморожування продуктів 

3. Приготування страв під тиском 

4. Вакуумна термообробка 

52  Яка стандартна робоча температура жарових шаф у закладах ресторанного 

господарства? 

1. 400-500°C 

2. 10-50°C 

3. 50-300°C 

4. 600-800°C 

53  За яким основним критерієм класифікують марміти в професійних 

закладах харчування? 
1. матеріалом виготовлення кришок 

2.За формою гастроємностей 

3. За типом страв, що підтримуються в гарячому стані 

4.За температурою навколишнього середовища 

54 До якої категорії належать марміти, що працюють за принципом водяної 

бані? 
1.Теплові марміти з гідропідігрівом 

2.Сухі марміти контактного нагріву 

3.Ізольовані марміти з природним теплообміном 

4.Холодильні марміти з реверсним циклом 

 

 

55  Яка основна функція пастокукера, що забезпечує високу продуктивність 

закладу харчування? 

1. Приготування різноманітних соусів для пасти 

2. Підтримання температури готової пасти протягом тривалого часу 
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3. Зберігання сухих макаронних виробів 

4. Швидке та ефективне приготування великої кількості пасти одночасно 

56  Який з наведених типів теплових вітрин призначений для демонстрації та 

зберігання гарячих страв у самообслуговуваних зонах? 

1. Відкрита гастрономічна вітрина 

2. Морозильна вітрина 

3. Кондитерська закрита вітрина 

4. Комбінована холодильна шафа 

57  Який параметр є ключовим при класифікації печей для піци? 

1. Джерело теплової енергії (електрика, газ, дрова) 

2. Колір корпусу 

3. Наявність декоративного оздоблення 

4. Бренд виробника 

58  Яку основну перевагу мають електричні млинцеві апарати перед 

традиційними сковородами? 

1. Менша вартість 

2. Рівномірний розподіл тепла 

3. Автоматичне перевертання млинців 

4. Відсутність електроспоживання 

59  Яка основна функція холодильного обладнання в закладах харчування? 

1. Прискорення приготування страв 

2. Підвищення естетичної привабливості страв 

3. Автоматизація процесів обслуговування клієнтів 

4. Забезпечення оптимальної температури для збереження якості продуктів 

60  Яке обладнання найкраще підходить для тривалого зберігання великих 

об’ємів заморожених продуктів у закладі харчування? 

1. Морозильні камери 

2. Холодильні вітрини 

3. Холодильні столи 

4. Вітрини для напоїв 
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5. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ АТЕСТАЦІЙНОГО 

ЕКЗАМЕНУ 

 

Екзаменаційний білет комплексного екзамену з фаху складається з чотирьох 

частин: 

І. Тестові завдання (25 тестів), що включають запитання з дисципліни «Ресторанна 

справа,  максимально оцінюються в 25 балів (кожна правильна відповідь за тест – 1 бал). 

ІІ. Тестові завдання (25 тестів), що включають запитання з дисципліни «Готельна 

справа, максимально оцінюються в 25 балів (кожна правильна відповідь за тест – 1 бал). 

ІІІ. Тестові завдання (25 тестів), що включають запитання з дисципліни 

«Технологія продукції ресторанного господарства» , максимально оцінюються в 25 балів 

(кожна правильна відповідь за тест – 1 бал). 

ІV. Тестові завдання (25 тестів), що включають запитання з дисципліни 

«Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства». максимально оцінюються в 

25 балів (кожна правильна відповідь за тест – 1 бал). 

 

Узагальнені критерії оцінювання відповіді здобувача на екзамені 

 

За 

шкалою 

ECST 

Сума 

балів 

Оцінка 

за нац. 

шкалою 

Критерії оцінювання навчальних досягнень 

здобувачів 

А 
90-100 

 
5 відмінно 

Здобувач вищої освіти у  повному обсязі засвоїв 
теоретичний зміст дисциплін, що винесені на 
комплексний екзамен з фаху; вільно оперував 
науковими термінами та поняттями; давав 
повну, розгорнуту та аргументовану відповідь 
на поставлені питання; оволодів відповідними 
практичними навичками та вміннями, набув 
здатність використовувати їх; глибоко і 
всебічно розкривав зміст завдань, виявив творчі 
здібності і вміння при виконанні завдань; 
правильно зробив 
розрахунки задач; аргументовано і логічно 
формував висновки та робив узагальнення 

В 82-89 4 добре 

Здобувач вищої освіти у повному обсязі засвоїв 

теоретичний зміст дисциплін, що винесенні на 

комплексний екзамен з фаху; оперував науковими 

термінами та поняттями; давав повну та 

аргументовану відповідь на поставлені питання; 

оволодів відповідними практичними навичками та 

вміннями, набув здатність використовувати їх; 

розкрив зміст запропонованих завдань; правильно 

зробив розрахунки задач; сформулював відповідні 

висновки та зробив узагальнення, але у відповідях 

допустив окремі неточності та помилки у 

розрахунках. 

С 
75-81 

 
4 добре 

Здобувач вищої освіти у повному обсязі засвоїв 

теоретичний зміст дисциплін, що винесенні на 

комплексний екзамен з фаху; оперував науковими 

термінами та поняттями; давав повну та 

аргументовану відповідь на поставлені питання; 
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оволодів відповідними практичними навичками та 

вміннями, набув здатність використовувати їх; 

розкрив зміст запропонованих завдань; правильно 

зробив розрахунки задач; сформулював відповідні 

висновки та зробив узагальнення, але у відповідях 

допустив окремі неточності та помилки у 

розрахунках 

D 
64-74 

 
3 задовільно 

Здобувач вищої освіти засвоїв основні теоретичні 

положення дисциплін, що винесенні на комплексний 

екзамен з фаху, але в недостатній мірі оперував 

науковими термінами та поняттями; давав часткову 

відповідь на поставлені питання; недостатньо оволодів 

відповідними практичними навичками та вміннями; 

розкрив зміст окремих запропонованих завдань; 

допускав помилки у розрахунках задач 

E 
60-63 

 
3 задовільно 

Здобувач вищої освіти засвоїв основні теоретичні 

положення дисциплін, що винесенні на комплексний 

екзамен з фаху, але в недостатній мірі оперував 

науковими термінами та поняттями; давав часткову 

відповідь на поставлені питання; недостатньо оволодів 

відповідними практичними навичками та вміннями; 

розкрив зміст окремих запропонованих завдань; 

допускав помилки у розрахунках задач 

 

 

FХ 35-59 

 

2 

незадовільно 
з можливістю 

повторного 

складання  

Здобувач вищої освіти фрагментарно оволодів 

теоретичними питаннями, що становить незначну 

частину змісту дисциплін, що винесенні на 

комплексний екзамен з фаху; поверхнево 

розкривав зміст питань; допускав суттєві 

помилки у відповідях та розрахунках 
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РОЗДІЛ 2. ЗАХИСТ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ РОБОТИ 

 

1.ВИМОГИ ДО ЗАХИСТУ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ РОБОТИ 

 

 Кваліфікаційна робота є підсумковою роботою, яка дає змогу виявити рівень 

засвоєння здобувачем вищої освіти теоретичних знань та практичної підготовки, здатність 

до самостійної роботи за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа» на первинних 

посадах відповідно до узагальненого об’єкта діяльності.  

Кваліфікаційна робота має передбачати розв’язання складної спеціалізованої задачі 

або практичної проблеми у діяльності суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу, що 

передбачає застосування теорій та методів готельноресторанної справи і характеризується 

комплексністю та невизначеністю умов.  

У кваліфікаційній роботі не повинно бути академічного плагіату, фальсифікації та 

фабрикації. 

Кваліфікаційна робота, як метод оцінювання рівня якості підготовки має 

продемонструвати, що бакалавр володіє системою спеціальних знань, які здобуті у 

процесі навчання та практичної підготовки на рівні новітніх досягнень науки у сфері 

суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу, що є запорукою його наукового мислення та 

творчої професійної діяльності. 

Мета захисту кваліфікаційної роботи – узагальнення теоретичних знань та 

практичних навичок з вищеозначених модулів та перевірка сформованих на їх основі 

загальних та фахових компетенцій. 

Вимоги до кваліфікаційної роботи (проєкту) відповідають Положенню про 

кваліфікаційні роботи здобувачів вищої освіти ПЗВО «Міжнародний класичний 

університет імені Пилипа Орлика» (нова редакція) 

Критерії оцінювання кваліфікаційних робіт відповідають Положенню про 

кваліфікаційні роботи здобувачів вищої освіти ПЗВО «Міжнародний класичний 

університет імені Пилипа Орлика» (нова редакція) 

 

№ Критерії оцінювання  Кількість балів 

І. ЯКІСНІ ПАРАМЕТРИ РОБОТИ: 

1 Аргументація актуальності теми, її теоретичної і 

практичної цінності 

 

0-5 

2 Достатність використання наукової літератури 0-5 

3 Необхідність і достатність емпіричних даних для 

розв’язання визначених завдань 
0-5 

4 Обґрунтованість методики дослідження 0-5 

5 Обґрунтованість аналізу й інтерпретація отриманих 

результатів 
0-5 

6 Відповідність висновків завданням дослідження 0-5 

7 Аргументоване обґрунтування рекомендацій і 

пропозицій, що представляють науковий і практичний 

інтерес з обов’язковим використанням практичного 

матеріалу 

0-5 

8 Зв’язок з науковими програмами, планами, темами 0-5 
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9 Відповідність структури роботи обраній темі 0-5 

1

0 

Чіткість, логічність, послідовність викладення 

матеріалу 
0-5 

1

1 

Грамотність 
0-5 

1

2 

Якість і вірність оформлення роботи 
0-5 

1

3 

Етичний аспект роботи, дотримання норм 

академічної доброчесності. Унікальність не менше 60% 
0-10 

ІІ. ПУБЛІЧНИЙ ЗАХИСТ: 

1

4 

Лаконічність і логічність виступу студента 
0-5 

1

5 

Наявність демонстраційного матеріалу 
0-5 

1

6 

Глибина і вірність відповідей на питання членів ЕК 
0-5 

1

7 

Уміння вести полеміку з питань випускної роботи 
0-5 

ІІІ. ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ: 

1

8 

Самостійність і планомірний, систематичний 

характер роботи студента над темою 
0-5 

1

9 

Своєчасність підготовки роботи до захисту 

відповідно регламенту роботи університету 
0-5 

 Загальна сума балів 100 

 

Загальна шкала оцінювання  

Сума 

балів за всі 

види 

навчальної 

діяльності 

О

цінка 

ЕСТS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 E 

35-59 
F

X 
незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 

 Оцінка за кваліфікаційну роботу може бути знижена у таких випадках:  

1. Недоліки в оформленні:  
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1.відсутність будь-якої складової у структурі роботи, що передбачено чинними 

вимогами університету до роботи певного рівня вищої освіти;  

2. недотримання вимог щодо оформлення робіт;  

3. наявність невиправлених друкарських помилок, пропусків, граматичних і 

стилістичних помилок;  

4. відсутність авторської інтерпретації змісту таблиць і графіків;  

5. наявність в бібліографії робіт, на які відсутні посилання у самій роботі;  

6. наявність помилок в оформленні бібліографії;  

7. бібліографічний опис джерел у списку використаної літератури наведено 

довільно, без дотримання вимог дійсного Положення про кваліфікаційну роботу.  

8. обсяг роботи не відповідає вимогам.  

2. Недоліки змісту як структурної складової роботи.  

1. зміст роботи не розкриває тему повністю;  

2. сформульовані розділи (підрозділи) не відбивають реальну проблемну ситуацію, 

стан об’єкта, тобто не стосуються теми (предмету, об’єкту) дослідження.  

3. Недоліки вступу:  

1. висвітлення актуальності багатослівне, без зазначення сутності проблеми або 

наукового завдання;  

2. мета дослідження не пов’язана з проблемою, сформульована абстрактно і не 

відбиває специфіки об’єкта і предмета дослідження;  

3. в об’єкті не виділяється та його частина, яка є предметом дослідження;  

4. об’єкт і предмет дослідження як категорії наукового процесу не співвідносяться 

між собою як загальне і часткове;  

5. має місце збіг формулювання проблеми, мети, завдань роботи.  

3. Недоліки оглядово-теоретичного розділу роботи:  

1. наявність фактичних помилок в огляді літератури;  

2. відсутність згадування важливих літературних джерел, що мають пряме 

відношення до розв’язання проблеми та опублікованих у доступній для студентів 

літературі, що вийшла друком за останні 5 років;  

3. використання великих фрагментів чужих текстів без вказівки на їх джерела, у 

тому числі кваліфікаційних робіт  здобувачів минулих років;  

4. відсутність аналізу зарубіжних праць, присвячених проблематиці дослідження;  

5. відсутність аналізу вітчизняних праць, присвячених проблематиці дослідження;  

6. теоретична частина не завершується висновками і формулюванням предмета 

власного емпіричного дослідження (для кваліфікаційної роботи СВО «магістр»);  

7.тема роботи не збігається з метою дослідження;  

8. теоретична і практична частини не узгоджуються між собою.  

4. Недоліки аналітичного та емпіричного розділів роботи:  
1. робота побудована на основі чужої методики, модифікованої і скороченої 

автором без перевірки якості модифікації і скорочень;  

2. автор використовує методики без посилань на джерело їх отримання або їх 

автора;  

3. у роботі відсутній детальний опис процедури проведення дослідження: за 

наведеним описом відтворення процедури є неможливим;  

4. у роботі відсутня інтерпретація отриманих результатів, висновки побудовані як 

констатація первинних даних;  

5. отримані результати автор не співвідносить з результатами інших дослідників, 

роботи яких він обговорював у теоретичній частині.  

5. Недоліки висновків:  

1. кінцевий результат не відповідає меті дослідження, висновки не відповідають 

визначеним завданням;  
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2. висновки неконкретні, мають описовий характер.  

6. Етичні аспекти роботи:  

1. автор порушив етичні норми, невиправдано розкрив анонімність учасників 

дослідження;  

2. автор порушив норми академічної доброчесності; 

3. автор використовував штучний інтелект, не дотримуючись норм академічної 

доброчесності; 

3. автор формулює практичні рекомендації, пропонуючи рішення, що виходять за 

межі його професійної компетентності і можуть мати непередбачувані наслідки для 

суспільства.  

7. Недоліки в організації роботи:  
1. недотримання графіку виконання роботи;  

2. несвоєчасність підготовки роботи до захисту;  

3. несистематичність роботи з науковим керівником.  

Методика і алгоритм розробки та встановлення критеріїв оцінок повинні 

відображати рівень виконання якісних параметрів роботи і врахування визначених 

помилок, недоліків з їх кваліфікаційним поділом на грубі помилки та недоліки.  

 

 


