


ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

Фаховий іспит має на меті виявити рівень теоретичних знань і практичних 
навичок, набутих студентами під час навчання за попередніми рівнями вищої 
освіти. До змісту іспиту включено питання з базових дисциплін підготовки 
бакалаврів з готельно-ресторанної справи: організація готельного господарства, 
організація ресторанного господарства, технологія продукції ресторанного 
господарства, устаткування закладів готельно-ресторанного господарства. 

Іспит проводиться у формі усної відповіді на питання екзаменаційного 
білету. Оцінки виставляються за 200-бальною системою. Мінімальна кількість 
балів для допуску до участі в конкурсі для зарахування на навчання отримана 
за результатами іспиту становить 100 балів на денну та на заочну форму 
навчання.  

Абітурієнт, який тримав оцінку меншу за 100 балів, до участі у конкурсі для 
зарахування на навчання не допускається. Якщо абітурієнт не з’явився або 
відмовився від складання іспиту − бали не нараховуються, абітурієнт 
позбавляється права подальшої участі у вступному випробуванні та у конкурсі 
для зарахування на навчання. 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

Рівні 
компетенції Бали Критерії 

І. Початковий 

0-69 
У відповіді абітурієнт не продемонстрував знання 
основного програмного матеріалу; не орієнтується в 
питаннях програми; не знає основної літератури. 

70-99 

У відповіді абітурієнт суттєві  недоліки в знаннях 
основного програмного матеріалу; недостатньо 
орієнтується в питаннях програми; допустив 
принципові помилки; допустив помилки при 
формуванні основних положень відповіді; частково 
засвоїв програмний матеріал. 

ІІ. Середній 100-135 

У відповіді абітурієнт продемонстрував знання 
основного програмного матеріалу, але допустив 
окремі помилки при формуванні основних положень 
відповіді; не повністю засвоїв програмний матеріал. 

ІІІ. Достатній 

136-149 

Абітурієнт продемонстрував знання програмного 
матеріалу; засвоїв основну літературу; дещо 
неправильно побудував відповідь, допустив 
непослідовність у викладенні матеріалу, не 
підкреслив ключові моменти. 

150-163 

Абітурієнт продемонстрував знання програмного 
матеріалу; засвоїв основну літературу; правильно 
побудував відповідь, але допустив логічну 
непослідовність у викладенні матеріалу, або не 
підкреслив ключові моменти. 
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IV. Високий 

164-179 

У відповіді абітурієнт продемонстрував знання 
програмного матеріалу; продемонстрував здатність до 
аналізу узагальнення ключових положень та знання 
основної літератури, поверхневі знання у додатковій 
літературі. 

180-200 

У відповіді абітурієнт продемонстрував всебічні, 
систематизовані, глибокі знання програмного 
матеріалу; продемонстрував здатність до творчого 
аналізу узагальнення ключових положень та знання 
основної й додаткової літератури. 
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ЗМІСТ ПРОГРАМНОГО МАТЕРІАЛУ 

 
Розділ 1. Організація готельного господарства 

Розвиток готельного господарства України як одного із основних центрів 
торговельних шляхів, що стояли на перехресті до Польщі, Кримського ханства, 
Молдови, Туреччини, Греції, країн Східної та Західної Європи. 

Основні напрями удосконалення організації роботи готельного 
господарства України. 

Нормативно-правове регулювання готельної індустрії. Нормативно-
правова база діяльності підприємств готельного господарства в Україні, 
створення технологічних і соціальних нормативів впровадження сучасних 
готельних технологій. 

Опрацювання таких документів: міждержавні стандарти, нормативно-
правові і нормативно-експлуатаційні документи, класифікаційні стандарти, 
декрети Кабінету Міністрів України, Правила обов'язкової сертифікації 
готельних послуг, Правила користування готелями і надання готельних послуг 
в Україні. 

Принципи роботи органів і служб стандартизації в Україні в галузі 
туризму, порядок розробки, затвердження та реєстрація стандартів, загальні 
вимоги до стандартів. Значення та основи функціонування Державної системи 
стандартизації, сутність уніфікації, спеціалізації, взаємозамінності, розвиток 
вітчизняних систем стандартів, методичні принципи комплексної 
стандартизації, положення випереджувальної стандартизації. 

Фактори, що впливають на типізацію готельного господарства. Основи 
діяльності готельного господарства - надання ночівлі. Готельне господарство - 
невід'ємна складова частина індустрії туризму. Функціональне призначення 
підприємств готельного господарства. Закордонний досвід типізації готелів. 

Фактори, що впливають на типізацію готельних господарств: 
місцезнаходження, основне призначення, строк перебування, режим 
експлуатації, рівень обслуговування, обслуговуючий контингент, місткість, 
мета подорожі. 

Вплив мети подорожі на функціональне призначення готелю. Основні 
вимоги до готелів: умови для ночівлі, організації харчування та побутового 
обслуговування. 

Характеристика основних типів засобів розміщення. Транзитні готелі - їх 
призначення, розташування та форми власності. 

Ділові готелі - їх призначення та місцезнаходження. Курортні готелі - їх 
призначення. Готелі для сімейного відпочинку - призначення, основний 
обслуговуючий контингент. Особливості функціонування сімейних готелів: 
наявність приміщень для дітей різного віку, створення умов для 
індивідуального дитячого харчування в номері і поза ним, створення умов для 
відпочинку дорослих дітей і організації спортивно-оздоровчих занять. 

Характеристика підприємств готельного господарства для відпочинку. 
Туристично-екскурсійні готелі (туристичні, готелі для масового туризму) для 
туристів з пасивним засобами пересування, їх місцезнаходження, строк 
перебування туристів, особливості структури приміщень. 

Туристично-спортивні готелі - особливості їх; місцезнаходження. 
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Функціональні особливості готелів даного типу: наявність приміщень 
туристично-спортивного обслуговування та спортивно-оздоровчого 
призначення, наявність трас, шляхів, споруд, що відповідають вимогам 
маршруту, створення умов для медичного, профілактично-лікувального 
обслуговування. Особливості функціонування готелів для спортсменів, що 
займаються окремими видами спорту. Готелі для сімейного відпочинку. 

Спеціалізовані туристичні готелі - їх призначення, місцезнаходження. 
Характеристика і призначення мотелів, кемпінгів. Види ротелів, основне їх 
призначення і характеристика. Ботелі і ботокемпінги, їх призначення , 
місцезнаходження, організація приміщень для ночівлі та відпочинку. 
Особливості організації флайтелів, - готелів для любителів авіаційного спорту.  

Характеристика лікувально-оздоровчих підприємств готельного 
господарства. Вимоги до лікувально-оздоровчих підприємств готельного 
господарства та їх основні типи: санаторії; пансіонати; бази та табори 
відпочинку; будинки відпочинку; сільські туристичні будинки; профілакторії. 

Сучасний підхід до класифікації підприємств готельного господарства. 
Основні принципи та загальні підходи до класифікації підприємств готельного 
господарства в різних країнах Європи, Америки, Азіатських країн. 

Комплексність наданих послуг: інформаційні, комунальні, комунально-
побутові, медичні, торговельні, фінансово-банківські, культурно-оздоровчі, 
туристично-екскурсійні, спортивні, рекреаційні тощо. 

Вимоги до персоналу як один із важливіших критеріїв, що визначають 
категорію готелю. 

Класифікація підприємств готельного господарства України. Основа 
класифікації готельного господарства України - міжнародна система «зірок». 
Єдині вимоги до всіх типів готелів, їх характеристика. Особливості загальних 
вимог до готельних господарств, що розташовані в рекреаційних зонах і зонах 
відпочинку. 

Класифікація готельних господарств з урахуванням мінімальних вимог до 
певної категорії. Категорійність номерного фонду. Характеристика основних 
вимог до категорій номера: вища, перша, друга, третя, четверта. Порядок 
встановлення категорійності номера. Характеристика основних вимог до 
готелів від ***** зіркових до * зіркових. 

Функціональна організація приміщень підприємств готельного 
господарства. Підприємство готельного господарства - це складний 
комплексний об’єкт, до якого входить велика кількість приміщень різного 
функціонального призначення. Склад і кількість приміщень будь-якого засобу 
розміщення залежить від його типу і місткості. 

Організація приміщень житлової групи. Приміщення, що входять до 
житлової групи. Номер як окреме приміщення для тимчасового помешкання. 
Основні елементи номера. Типи номерів, номер-апартамент, номер-
президентський апартамент; номер-люкс, двокімнатний номер, номер-
комплекс, номер-дубль (студіо), однокімнатний номер. Характеристика різних 
типів номерів: кількість житлових кімнат, їх призначення та обладнання, 
наявність санвузла та якість його приладдя, прийоми розміщення меблів у 
номерах.  

Організація нежитлових груп приміщень підприємства готельного 
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господарства. Організація приміщень адміністрації Основні види приміщень 
адміністрації готельного господарства, їх розташування. Функції матеріального 
забезпечення та проведення необхідних ремонтних робіт готельному 
господарстві приміщень господарського і складського призначення.  

Архітектура та інтер'єр у готельному господарстві. Архітектурні рішення 
об'єктів підприємств готельного господарства: архітектура, стиль, ландшафтна 
архітектура, антропогенний ландшафт, інтер'єр. Принципи організації 
внутрішнього простору, функції та елементи інтер'єру в приміщеннях засобів 
розміщення. 

Основні складові формування сучасного інтер'єру підприємств готельного 
господарства. Основні підходи щодо меблювання номерів, нежитлової групи 
приміщень залежно від планової організації зон та інтер'єру готельних номерів. 
При цьому слід розглянути габарити функціональних зон та проходів. 

Кольори в інтер'єрі. Технологія прибиральних робіт навколишньої 
території і вестибюльної групи приміщень. Види прибиральних робіт на 
навколишній території та в приміщеннях підприємств готельного господарства. 

Технологія прибиральних робіт у житлових групах приміщень. Вимоги до 
рівня комфорту і належного санітарно-гігієнічного стану номерного фонду, 
інших приміщень на поверсі, служб експлуатації номерного фонду. 

Сутність послуг гостинності в готельному господарстві. Сутність 
детермінант сфери послуг: послуга, соціально-культурні послуги, матеріальні 
послуги, нематеріальні послуги, процес обслуговування. Моделі гостинності в 
системі «гість - послуга - середовище гостинності». 

Технологія прийому та розміщення туристів у засобах розміщення. 
Сутність технологічного процесу виробництва готельних послуг - «прибуття - 
проживання - виїзд». Порядок оформлення туриста при прийомі в готель. 
Анкета прибулого в готель. Картка гостя - документ на право входу в готель. 
Картка руху ліжко-діб, що ведеться адміністратором. Список прибулих і 
мешканців на поверсі. Порядок оформлення плати за помешкання. Список осіб, 
які проживали в готелі. Варіант невикористаного авансу за помешкання. 
Касовий звіт за добу. Порядок оформлення за додаткове ліжко, за продовження 
перебування в номері, за переселення в інший номер. Порядок оформлення 
туристичних груп. Порядок оформлення виїзду гостя. 

Організація роботи служби прийому і розміщення, та обслуговування. 
Особливості організації роботи служби прийому і розміщення готельних 
господарств. Основні вимоги до організації прийому і обслуговування 
вітчизняних і іноземних туристів в Україні. Характеристика основних положень 
прийому гостя. Організація роботи щодо прийому та відправлення багажу. 
Організація служби бронювання і резервування місць у готелях.  

Організація обслуговування на житлових поверхах. Організація та 
підготовка поверхів до поселення мешканців. Оснащення приміщень житлового 
фонду. Система обліку (отримання, рух і списування) матеріальних цінностей. 
Види послуг, що надає персонал мешканцям на поверсі, і технологія їх надання. 
Послуги, що надаються методом самообслуговування за допомогою автоматів 
тощо. Впровадження нових видів послуг і удосконалення технології їх надання. 
Якість надання послуг. 

Організація надання додаткових послуг у підприємстві готельного 
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господарства. Побутове обслуговування мешканців готелю - невід'ємна 
частина готельного сервісу. Основні послуги, що надаються безкоштовно: 
виклик швидкої допомоги, лікаря і доставка ліків; користування медичною 
аптечкою першої допомоги; доставка в номер або вручення персоналом готелю 
особистої кореспонденції; збереження ручного багажу; збереження цінностей 
та грошей, що здаються за описом. 

Організація інформаційного обслуговування в підприємстві готельного 
господарства. Значення інформаційного обслуговування для підвищення 
готельного сервісу. Поняття інформаційних ресурсів. Засоби для прийому, 
передачі повідомлень по телефону. Правила прийому телефонних дзвінків. 
Складові частини телефонного сервісу: телефонний етикет, вміння слухати, 
комунікаційне уміння. 

Культура обслуговування в готельному господарстві. Суть психології 
обслуговування в готельному господарстві. Основні принципи спілкування 
персоналу з мешканцями готелю. Поняття культури обслуговування, норми 
поведінки людей у процесі спілкування.  

Організація продовольчого і матеріально-технічного постачання в 
готельному господарстві. Система організації матеріально-технічного 
постачання в готельному господарстві. Номенклатура предметів матеріально-
технічного постачання. Нормативи матеріально-технічного забезпечення: 
норми витрат, норми оснащення, експлуатаційні норми. Розрахунок потреби в 
матеріально-технічних засобах. Аналіз продовольчого і матеріально-технічного 
постачання та заходи зниження витрат при їх використанні. 

Організація складського і тарного господарства. Призначення і завдання, 
що виконує складське господарство. Типи складських приміщень, визначення 
складу та площі складських приміщень. Види складських приміщень для 
збереження продовольчих товарів і матеріально-технічних засобів в готельному 
господарстві.  

Організація роботи обслуговуючих господарств. Організація експлуатації 
транспортних засобів для транспортування товарів. Класифікація транспортних 
засобів за призначенням, видами належністю. Класи вантажів. Транспортні 
тарифи щодо перевезення вантажів. Розрахунок кількості транспортних засобів 
для перевезення вантажів у готельному господарстві. Шляхи підвищення 
ефективності використання транспортних засобів. 

Організація санітарно-технічного й інженерно-технічного обслуговування 
в готельному господарстві. Системи холодного і гарячого водопостачання і 
завдання технічної експлуатації їх. Облік витрат води і шляхи її економії. 
Каналізація. Вимоги до системи каналізації. Користування внутрішніми 
каналізаційними обладнаннями мешканцями готелів і персоналом. Опалення. 
Призначення і обладнання. Схеми систем опалення.  

Особливості організації праці на підприємстві готельного господарства. 
Особливості організації праці в готельному господарстві. Професійно-
кваліфікаційна структура працівників. Основні критерії визначення 
професійно-кваліфікаційної структури. Поняття «якість праці», «кваліфікація», 
«складність праці», «зміст і характер праці». 

Робочий час працівників підприємства готельного господарств. Методи 
вивчення робочого часу. Раціональна організація праці робітників підприємства 
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готельного господарства. Нормування праці на підприємствах готельного 
господарства. Структура робочого часу. Класифікація затрат робочого часу і 
характеристика його складових частин. Нормовані і ненормовані затрати 
робочого часу. Види норм праці та їх класифікація. Норма часу як основний 
вид норми праці. Норма виробки та її взаємозв'язок з нормою часу. Норми часу 
обслуговування, чисельності, управління. Порядок розрахунку всіх видів норм 
праці. Класифікація норм праці залежно від обсягу і складу робіт, форм 
організації праці, сфери застосування і строку дії. Методи встановлення норм 
праці. 
   

Розділ 2. Організація ресторанного господарства 
Організація надання послуг як сфера комерційної діяльності закладів 

ресторанного господарства. Загальні особливості ринку послуг. 
Основні поняття та визначення у сфері послуг: послуга, надання послуги, 

постачальник послуги, виконавець послуги, споживач послуги, група 
однорідних послуг, підгрупа однорідних послуг, вид послуг та ін.). 

Основні поняття та визначення у сфері послуг: послуга, надання послуги, 
постачальник послуги, виконавець послуги, споживач послуги, група 
однорідних послуг, група однорідних послуг, вид послуг та ін.). 

Класифікація послуг за основними ознаками: за сферою обслуговування,  
призначенням, формою надання послуги, видом діяльності, об'єктом 
обслуговування, суб'єктом обслуговування. 

Характеристика типів та класів закладів ресторанного господарства. 
Характеристика основних типів закладів ресторанного господарства: ресторан, 
:ресторан-бар, кафе, кав'ярня, кафе-бар, чайний салон, кафетерій, закусочна, 
бар, нічний клуб, пивна зала, їдальня, буфет, їх виробнича структура, 
асортимент продукції, форми обслуговування. 

Характеристика заготівельних підприємств: фабрики-заготівельної, 
фабрики-кухні, домової кухні, спеціалізованих цехів. 

Раціональне розміщення мережі закладів ресторанного господарства. 
Принципи нормування мережі, її показники. Критерії планування відкриття 
нових закладів ресторанного господарства. 

Основні правила роботи закладів ресторанного господарства. Основні 
вимоги щодо роботи суб'єктів господарської діяльності закладів, підприємств) 
усіх форм власності, що здійснюють діяльність на території України у сфері 
ресторанного господарства.  

Характеристика виробничо-торговельної структури закладів ресторанного 
господарства. Фактори, що впливають на її формування. Функції, які 
виконують заклади ресторанного господарства. Класифікація виробничої 
структури закладів ресторанного господарства. Особливості створення 
виробничо-торговельної структури заготівельних та доготівельних 
підприємств. Моделювання виробничо-торговельної структури закладів 
ресторанного господарства з метою одержання оптимального процесу 
трансформації сировини та напівфабрикатів у готову продукцію. 

Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного 
господарства Структура виробничого процесу. Поняття виробничого процесу. 
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Характеристика основний елементів виробничого процесу: процесу праці, 
предметів та засобів праці. 

Класифікація виробничих процесів. Класифікація виробничих процесів: за 
призначенням, перебігом у часі та ступеня автоматизації. Основні, допоміжні та 
обслуговуючі процеси. Поняття та характеристика технологічного процесу. 
Операція як основна структурна одиниця виробничого процесу. Основні та 
допоміжні операції. 

Характеристика металевого посуду та приборів. Характеристика та 
призначення скляного посуду. Характеристика і призначення посуду та 
приборів із полімерних матеріалів. Характеристика та призначення посуду з 
дерева, паперу тощо. 

Характеристика та призначення столової білизни: скатертини, серветки, 
ручники, рушники. 

Технологічний процес обслуговування споживачів у ресторані. Способи 
подання страв та закусок :  в обніс, з використанням підсобного столу, в стіл. 
Правила подання страв та напоїв: послідовність подання, температурний 
режим, відповідний посуд, прибори тощо. 

Спеціальні форми обслуговування, які використовуються в закладах 
ресторанного господарства. 

Організація роботи складського господарства. Основні функції та 
призначення складського господарства. Склад як елемент логістичної системи. 
Види та характеристика складських приміщень, обладнання і тара, що в них 
застосовуються. Організація складських процесів з елементами логістики. 
Площі та принципи розміщення складських приміщень. Правила приймання та 
відпускання товарів. Шляхи удосконалення організації складського 
господарства. 

Організація тарного господарства. Значення тари та її роль в організації 
товароруху. Класифікація тари. Ефективність раціональної організації тарного 
господарства закладів ресторанного господарства. 

Організація транспортно-експедиційних операцій і транспортного 
господарства. Види транспорту, які використовуються для постачання закладів 
ресторанного господарства продовольчими товарами та засобами матеріально-
технічного призначення. Оптимізація маршрутів доставки товарів. Шляхи 
підвищення ефективності використання транспортних засобів у ресторанному 
господарстві. 

Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування 
різних контингентів споживачів у закладах ресторанного господарства. 
Характеристика меню. Призначення та принципи його складання. Види меню, 
їх оформлення. Характеристика прейскуранту, винної та коктейльної картки. 

Клінінгові технології підготовки торгових приміщень до обслуговування 
споживачів, їх санітарно-гігієнічна спрямованість. Особливості підготовки до 
обслуговування посуду, приборів та столової білизни. 

Попереднє сервірування столу. Особливості попереднього сервірування 
столу до сніданку, обіду, вечері. 

Технологічний процес обслуговування споживачів у ресторані. Способи 
подання страв та закусок: в обнос, з використанням підсобного столу, в стіл. 
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Правила подання страв та напоїв: послідовність подання, температурний 

режим, відповідний посуд, прибори тощо. 
 

Розділ 3. Технологія продукції ресторанного господарства 
Класифікація прийомів кулінарної обробки продуктів. Характеристика 

основних прийомів механічної обробки сировини.  Характеристика основних 
прийомів теплової обробки  продуктів. Комбіновані прийоми теплової обробки 
продуктів. Допоміжні прийоми  теплової обробки. Основні поняття ваги 
брутто, нетто, відходів, втрат. 

Технологічний процес механічної обробки картоплі, форми нарізки 
картоплі, їх кулінарне використання. Обробка і приготування напівфабрикатів з 
цибулевих, капустяних, плодових, десертних, шпинатових овочів. 
Технологічний процес обробки коренеплодів, приготування,  напівфабрикатів з 
них. Технологічний процес обробки сушених, маринованих, і консервованих 
овочів і грибів. Технологічний процес приготування швидкозаморожених 
овочевих напівфабрикатів, їх використання, вимоги до якості, умови та строки 
реалізації. 

Загальна характеристика страв та гарнірів з овочів.  Принципи підбору 
овочевих гарнірів до страв з м'яса та риби. Технологічний процес приготування 
та характеристика асортименту страв та гарнірів з варених, припущених, 
смажених, тушкованих та запечених овочів і грибів. Вимоги до якості страв та 
гарнірів з овочів і грибів, умови і строки реалізації страв і гарнірів. 

Характеристика рибної сировини, що надходить на підприємства 
ресторанного господарства. Технологічні процеси обробки риби з кістковим та 
хрящовим скелетами; способи розробки та приготування напівфабрикатів. 
Технологічний процес обробки  нерибних продуктів моря, приготування 
напівфабрикатів з них. Особливості технологічного процесу приготування 
котлетної та січеної натуральної маси; асортимент та особливості приготування 
напівфабрикатів з котлетної та січеної натуральної маси; вимоги до якості, 
строки реалізації. 

Характеристика страв з риби. Технологічний процес приготування та 
характеристика асортименту страв з вареної, припущеної, смаженої, 
тушкованої та запеченої риби та нерибних продуктів моря. Асортимент страв з 
рибної котлетної маси. Принципи підбору гарнірів та соусів до рибних страв. 
Вимоги до якості страв з риби, умови і строки реалізації. 

Харчова цінність та характеристика м'ясної сировини, що надходить на 
підприємства ресторанного господарства. Технологічна схема механічної 
обробки яловичини; приготування напівфабрикатів (великошматкових, 
порційних, дрібношматкових) з яловичини, їх кулінарне використання; вимоги 
до якості, умови та строки реалізації. Технологічна схема механічної обробки 
свинини, баранини, телятини; приготування напівфабрикатів з них, їх кулінарне 
і використання; вимоги до якості, умови та строки реалізації. Приготування 
натуральної січеної та котлетної маси, характеристика напівфабрикатів з них; 
вимоги до якості, умови та строки реалізації. Обробка субпродуктів, їх 
кулінарне використання. 

Характеристика страв з м'яса. Технологічний процес приготування та 
характеристика асортименту страв з вареного, смаженого, тушкованого та 
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запеченого м'яса і субпродуктів. Технологічний процес приготування і 
відпуску страв з натуральної січеної і котлетної маси. Принципи  підбору 
гарнірів та соусів до м’ясних страв. Вимоги до якості страв з м'яса, умови  і 
строки реалізації. 

Характеристика сировини з сільськогосподарської птиці, пернатої 
дичини, кроликів, що надходять на підприємства ресторанного господарства. 
Технологічний процес механічної обробки сільськогосподарської птиці; 
приготування напівфабрикатів з птиці та кулінарне їх використання. 
Особливості обробки кроликів та пернатої дичини. Технологічний процес 
приготування кнельної маси з птиці і напівфабрикатів з неї. Обробка, кулінарне 
використання субпродуктів з птиці.  

Технологічний процес приготування і відпуску страв із вареної, 
припущеної, смаженої, тушкованої та запеченої птиці, дичини, кроликів та 
субпродуктів. Технологічний процес приготування і відпуску страв з січеної 
птиці. Принципи підбору гарнірів та соусів до страв з сільськогосподарської 
птиці, пернатої дичини та кроликів. Вимоги до якості страв з птиці, пернатої 
дичини та кроликів, умови і строки реалізації. 

Значення супів у харчуванні. Класифікація супів, теоретичне 
обґрунтування  асортименту використання для виробництва супів універсальної 
продукції та напівфабрикатів. Загальна схема технологічного виробництва 
супів. Формування технологічних властивостей і показників якості. 
Характеристика асортименту супів, їх призначення. Технологічні принципи 
оформлення та подавання супів, вимоги до якості, термінів зберігання і 
реалізації. 

Роль соусів у харчуванні, їхнє технологічне призначення. Технологічний 
процес приготування червоного основного та білого основного соусів; 
асортимент та особливості  приготування похідних соусів. Обґрунтування умов 
та термінів зберігання і реалізації соусів. Вимоги до якості, види браку та 
способи їх усунення. 

Характеристика страв та гарнірів з крупів, і бобових та макаронних 
виробів. Принципи підбору гарнірів з крупів, бобових та макаронних виробів до 
страв. Технологічний процес приготування каш, та. виробів з них. 
Технологічний процес приготування і відпуску страв і гарнірів з бобових. 
Асортимент, технологічний процес приготування і відпуску страв і гарнірів з 
макаронних виробів. Вимоги до якості страв та гарнірів з крупів, бобових та 
макаронних виробів, умови і строки реалізації страв і гарнірів. 

Обробка яєць, яєчних продуктів, їх взаємозаміна. Технологічний процес 
приготування і відпуску страв з варених, смажених та запечених яєць. 
Технологічний процес приготування і відпуску страв з натурального сиру. 
Технологічний процес приготування і відпуску гарячих страв з сиру. Вимоги до 
якості страв з яєць та сиру, умови і строки реалізації. 

Значення напоїв у харчуванні. Технологічний процес приготування і 
подавання чаю. Технологічний процес приготування кави різними способами 
(кави на молоці, кави по-варшавському, кави по-східному, кави зі збитими 
вершками, кави глясе), особливості подавання. Технологічний процес 
приготування какао і шоколаду, правила відпускання, асортимент. Вимоги до 
якості гарячих напоїв, умови і строки реалізації. 
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Технологічний процес приготування холодних безалкогольних напоїв. 

Технологічний процес приготування безалкогольних коктейлів, їх класифікація 
в залежності від використовуваної сировини, вимоги до якості, строки 
реалізації. 

Значення холодних страв та закусок у харчуванні людини. Технологічні 
прийоми підготовки овочевої, м'ясної, рибної сировини та гастрономічних 
продуктів для приготування холодних страв та закусок. Технологічний процес 
приготування і відпуску окремих видів продукції: бутербродів, салатів, 
вінегретів, страв з овочів та грибів, страв з риби, холодних страв з м'яса та 
м'ясних гастрономічних продуктів, закуски з яєць та сиру. Вимоги до якості, 
умови і строки реалізації  холодних страв та закусок. 

Значення солодких страв у харчуванні. Класифікація та асортимент 
солодких страв. Характеристика технологічних властивостей сировини для 
виробництва солодких і страв. Особливості технологічного процесу 
виготовлення і подавання холодних солодких страв: свіжих і 
швидкозаморожених плодів і ягід; компотів; жельованих  страв (киселів, желе, 
мусів, самбуків, кремів); охолодженої десертної продукції; (морозива, морозива 
у фризерах, парфе). Особливості технологічного процесу  виготовлення і 
подавання гарячих солодких страв: страв з яблук; суфле; пудингів; інших 
солодких гарячих страв. Технолого-санітарні вимоги до якості, умови і терміни 
зберігання та реалізації солодких страв.  

Значення борошняних кулінарних виробів у харчуванні, їх класифікація. 
Характеристика сировини. Технологічний процес приготування дріжджового 
тіста різними способами, асортимент кулінарних       виробів. Технологічний 
процес приготування і відпускання борошняних страв: пельменів, вареників, 
млинців, оладок, млинчиків з різними начинками. Технолого-санітарні вимоги 
до якості, умови і терміни зберігання та реалізації страв з борошна. 

Зміни білків при кулінарній обробці продуктів: фізіологічна цінність 
білків; будова молекули білків; властивості білків; гідратація та дегідратація 
білків; зміни глобулярних та фібрилярних білків. Зміни вуглеводів при 
кулінарній обробці продуктів: значення вуглеводів у харчуванні; зміна цукру, 
крохмалю, вуглеводів клітинних стінок в процесі теплової обробки. Зміни 
жирів при кулінарній обробці продуктів: фізіологічна цінність жирів; склад 
жирів, їх використання; поглинання жирів продуктами та втрати при варінні, 
смаженні продуктів. Зміни вітамінів, мінеральних речовин при кулінарній 
обробці продуктів. Водорозчинні та жиророзчинні вітаміни; причини 
руйнування вітаміну С; вітамінізація їжі. Зміни  кольору продуктів, утворення 
нових смакових і ароматичних речовин при кулінарній обробці. 

Основи дієтичного і лікувально-профілактичного харчування. 
Особливості приготування і відпускання страв і кулінарних виробів дієтичного 
та лікувально-профілактичного харчування. 

 
Розділ 4. Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства 
Будова технологічної машини. Поняття про цикли: технологічний, 

робочий. Розрахунок основних експлуатаційних характеристик устаткування. 
Продуктивність технологічної машини - теоретична, технічна, експлуатаційна, 
їх взаємозв'язок. Розрахунок та методи підвищення продуктивності. Основні 
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вимоги, що ставляться до конструкцій та матеріалів технологічних машин. 
Поняття про надійність устаткування. 

Поняття про універсальну кухонну машину, призначення, сфера 
використання. Універсальні кухонні машини загального та спеціального 
призначення, комплекти універсальних механізмів до них. Класифікація 
змінних виконавчих механізмів та їх маркування. Будова та кінематичні схеми 
універсальних приводів, принцип їх дії. Правила експлуатації універсальних 
кухонних машин. 

Сутність і технологічні вимоги, що ставляться до процесів сортування, 
калібрування та просіювання сипких продуктів. Ефективність процесу 
просіювання. Класифікація просіювачів залежно від форми та характеру руху 
робочого органу. 

Технологічні вимоги, які ставляться до очищення бульбоплодів від 
шкуринки. Основні способи чищення. Вимоги до основних параметрів та 
розмірів картоплеочисних машин періодичної дії. Будова та принцип роботи 
картоплеочисних машин періодичної дії. Правила експлуатації 
картоплеочисних машин. Конструктивні особливості, принцип роботи та 
правила експлуатації пристрою для очищення риби від луски. 

Технологічні вимоги, які ставляться до подрібнених продуктів, ступінь 
подрібнення. Вплив фізико-механічних властивостей продуктів на конструкцію 
робочих органів машин для подрібнення. Сфера використання, будова та 
принцип роботи машин для подрібнення. 

Теоретичні основи різання харчових продуктів. Форма та характер руху 
різальних інструментів. Характеристика рублячого та ковзаючого різання в 
обертальному та поступальному русі. Коефіцієнт ковзання. Переваги ко-
взаючого різання перед рублячим. Основні форми нарізування плодів та овочів. 
Технологічні вимоги, що ставляться до нарізаних продуктів. Класифікація 
овочерізальних машин за призначенням. Класифікація машин для подрібнення 
м'ясних і рибних продуктів. Будова та принцип роботи машин для нарізання 
гастрономічних продуктів.     

Технологічні вимоги, що ставляться до процесів перемішування, 
замішування, збивання, продуктів. Класифікація машин для перемішування та 
замішування залежно від виду продукту, що обробляється та компонентів. 

Сутність процесу миття. Класифікація мийного обладнання. Машини для 
миття бульбоплодів та напрямки їх вдосконалення. Класифікація  машин для 
миття посуду. Будова та принцип роботи. Будова машин для миття 
функціональних ємкостей: стелажів, контейнерів та інших габаритних 
предметів. Правила експлуатації посудомийних машин. 

Технологічні вимоги, що ставляться до штучних виробів, та основні 
способи поділу продукції на порції. Подвоєний дозувально-формувальний 
процес. Класифікація дозувально-формувального обладнання за призначенням 
та структурою робочого циклу. Правила експлуатації.  

Мета теплової обробки. Показники, що характеризують готовність 
продуктів. Традиційні та об'ємні способи теплової обробки. Характеристика 
парку теплового обладнання, що застосовується в галузі. Споживання енергії у 
світі. Переваги та недоліки використання електричного і газового обладнання. 
Класифікація палива. Поняття про безпосередній та непрямий обігрів. 
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Характеристика проміжних теплоносіїв Ефективність перетворення енергії у 
теплових апаратах. 

Класифікація теплового обладнання. Вимоги до теплових апаратів. 
Принцип їх будови. Техніко-економічні показники теплового обладнання. 
Уніфікація, стандартизація і літерно-цифрова індексація теплового обладнання. 
Сучасні напрямки конструювання теплового обладнання. Матеріали, що 
застосовуються для виготовлення теплових апаратів. 

Номенклатура, технологічне призначення, галузі застосування, 
класифікація стравоварильних апаратів. Правила експлуатації стравоварильних 
котлів. Особливості їх будови та експлуатації. Сковороди. Основні параметри, 
класифікація, призначення, номенклатура апаратів, способи установки, будова, 
правила експлуатації. Фритюрниці, їх призначення. Пароконвектомати, їх 
призначення, будова, переваги над іншими видами теплових апаратів. 

Типи плит. Вимоги до конструкцій плит, їх номенклатура. 
Характеристика теплотехнічних показників роботи плит. Термін розігрівання 
до робочого стану. Показник нерівномірності температурного поля на робочих 
елементах плити, питома металомісткість, ступінь автоматизації. Особливості 
конструкцій плит із склокерамічною поверхнею та індукційних плит. 

Основні вимоги, що ставляться до кип'ятильників, їх класифікація і 
загальна характеристика. Принципові схеми кип'ятильників, що працюють на 
різних видах палива. Водонагрівачі, особливості їх конструкцій. Основні 
техніко-економічні показники роботи кип'ятильників і водонагрівачів. 
Регулювання теплових режимів і контроль рівня рідини в кип'ятильниках і 
водонагрівачах. 

Призначення та класифікація допоміжного обладнання. Обладнання для 
роздачі та самообслуговування: номенклатура, призначення та галузі 
застосування. Особливості конструкції мармітів, роздавальних та накопичу-
вальних стояків, електротермостатів. Кейтеринг системи. Обладнання для 
шведських столів. 

Перспективи розвитку холодильної техніки у сфері виробництва. Фізичні 
основи отримання низьких температур. Холодильні агенти та холодоносії: 
теплофізичні, фізико-хімічні та фізіологічні властивості агентів. 

Охолодження водяним льодом: безпосереднє охолодження водяним 
льодом, охолодження з використанням води і проміжного теплоносія. 
Льодосольове охолодження. 

Принципова схема компресійної холодильної машини та призначення 
основних її частин. Класифікація компресорів. Основи будови, принцип дії. 
Класифікація теплообмінних апаратів. Основні фактори, які впливають на 
ефективність роботи теплообмінних апаратів. 

Класифікація холодильного обладнання. Поняття про будову 
стаціонарних холодильних камер. Збірні холодильні камери, холодильні шафи, 
вітрини прилавки-вітрини. Апарати для охолодження соків. Фризер. 
Призначення, будова правила експлуатації. 

Призначення ваговимірювального обладнання, його місце в 
технологічному процесі підприємств харчування. Класифікація літерно-
цифрова індексація. Будова і принцип дії. Гирі, їх класифікація. Порядок 
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державного і відомчого нагляду і контролю за ваговимірювальним 
обладнанням. 

Значення і місце механізації вантажно-розвантажувальних робіт на 
підприємствах харчування. Класифікація підйомно-транспортного обладнання. 

Призначення контрольно-касових машин. Їх місце в організації роботи 
підприємств харчування. Використання контрольне касових машин в єдиній 
системі обліку. Електронні контрольно-реєструючі касові машини, їх 
номенклатура. 

Значення торговельних автоматів для автоматизації технологічних 
торговельних операцій на підприємствах харчування. Класифікація 
торговельних автоматів. Сфери їх застосування. 
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спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» денної та заочної форм 
навчання / О. Коркуна та ін. – Львів : Видавництво «Добра справа», 2019. 
– 200 c. 
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