
Програмові вимоги до державної атестації 

 

Питання з дисципліни «Макро- та мікроекономіка» 

 

1. Основні поняття економіки. 

2. Теорія граничної корисності і поведінка споживача. 

3. Макроекономічні показники в системі національних рахунків. 

4. Макроекономічна нестабільність (безробіття та інфляція). 

5. Ринковий попит та пропозиція.  

 

Питання з дисципліни «Устаткування закладів готельного і ресторанного 

господарства» 

 

6. Універсальні кухонні машини та сортувально-калібрувальне устаткування. 

7. Мийне, очищувальне та різально-подрібнювальне устаткування. 

Овочерізки, машини для нарізки гастрономічних товарів, хліборізки, 

м’ясорубки, кавомолки та ін. 

8. Теплове устаткування. Класифікація та використання теплового 

устаткування. 

9. Обладнання для основних та допоміжних способів теплової обробки. 

10. Універсальне теплове устаткування. Плити. Пароконвектомати. 

11. Значення холодильного устаткування в закладах готельно-ресторанного 

господарства. 

12. Типи торгового холодильного устаткування. Холодильні камери, шафи, 

вітрини, прилавки морозильники та побутові холодильники. 

13. Торгові автомати і їх значення на підприємствах готельно-ресторанного 

господарства. 

14. Значення підйомно-транспортного устаткування на підприємствах 

готельно-ресторанного господарства. 

15. Обладнання для відпуску страв і закусок. 

 

Питання з дисципліни «Економіка суб’єктів готельного бізнесу» 

 

16. Основи підприємницької діяльності. 

17. Продуктивність, мотивація та оплата праці. 

18. Інвестиційні ресурси підприємства. 

19. Інноваційні процеси на підприємстві. 

20. Оцінка ефективності діяльності підприємства. 

 

Питання з дисципліни «Менеджмент готельно-ресторанного господарства» 

 

21. Функції менеджменту.  Планування як функція  менеджменту. 

22. Керівництво, влада та  лідерство в організації. 

23. Функція менеджменту «контроль». 

24. Прийняття управлінських рішень. 

25. Економічна ефективність менеджменту. 

 



Питання з дисципліни «Маркетинг готельно-ресторанного господарства» 

 

26. Маркетинг-мікс в готельно-ресторанній сфері. 

27. Ринкове сегментування та позиціонування. 

28. Цінова політика маркетингу. 

29. Комунікаційна політика в готельно-ресторанній діяльності. 

30. Маркетингова політика розподілу. 

 

Питання з дисципліни «Кулінарна етнологія» 

 

31. Особливості традицій  та харчування, характеристика етнічної  кухні країн 

Європи. 

32. Особливості традицій  та харчування, характеристика етнічної  кухні країн 

Закавказзя та Азії. 

33. Особливості національних традицій та культури харчування населення 

Північної та Південної Америки. 

34. Особливості національних традицій та культури харчування народів 

Африки. 

35. Особливості національних традицій та культури харчування народів 

Океанії. 

 

Питання з дисципліни «Світове готельне господарство» 

 

36. Теоретичні засади розвитку ринку готельно-ресторанних послуг. 

37. Історія становлення готельної сфери в Україні. 

38. Світове готельне господарство на сучасному етапі, тенденції та 

перспективи розвитку. 

39. Організація світового ринку готельно-ресторанних послуг. 

40. Готельні мережі і франчайзинг у світовому готельному бізнесі. 

41. Готельні мережі України. 

42. Державне регулювання міжнародною готельною індустрією. 

43. Інформаційне забезпечення міжнародної готельної індустрії. 

44. Моніторинг світового ринку готельних і ресторанних послуг, основні 

поняття, його дослідження, інформаційне та програмне забезпечення. 

45. Проблеми та перспективи розвитку готельної індустрії в Україні.  

 

Питання з дисципліни «Організація рекреаційних послуг» 

 

46. Землі рекреаційного призначення. 

47. Оздоровчий туризм, рекреаційні послуги та спорт на курортах. 

48. Кліматолікування. 

49. Бальнео- та водолікування. 

50. Пелоїдотерапія. 

51. Лікувальне харчування в санаторно-курортних закладах. 

52. Електролікування, світлолікування, ультразвукова терапія, лікування 

механічними факторами, штучно зміненим повітрям. 

53. Психотерапія, альтернативні традиційні та нетрадиційні методи. 



54. СПА-технології у відновлювальній медицині та курортології: стан та 

перспективи розвитку в Україні. 

55. Фізична реабілітація (масаж, ЛФК, механотерапія). 

 

Питання з дисципліни «Товарознавство у готельно-ресторанному 

господарстві» 

 

56. Товарознавча характеристика харчових концентратів. 

57. Хімічний склад харчових продуктів. 

58. Основи товарознавства непродовольчих товарів. 

59. Товарознавча характеристика борошна, хлібобулочних та макаронних 

виробів. 

60. Товарознавча характеристика свіжої та переробленої плодоовочевої 

продукції. 

61. Товарознавча характеристика крохмалю, цукру, меду, кондитерських 

виробів та смакових товарів. 

62. Товарознавча характеристика молока і молочних товарів. 

63. Товарознавча характеристика яєць та яєчних продуктів та харчових жирів. 

64. Товарознавча характеристика м'яса та м'ясних товарів. 

65. Товарознавча характеристика риби та рибних товарів. 

 

Питання з дисципліни «Організація готельного господарства» 

 

66. Поняття «гостинність» та еволюція її розвитку. 

67. Державне регулювання готельної справи. 

68. Готельні підприємства: характеристика, класифікація, типізація. 

69. Функціональне призначення готелів. 

70. Типологія гостей в готелі. 

71. Класифікація готелів в Україні. 

72. Житлова група приміщень в готелі. 

73. Нежитлові приміщення в готелі. 

74. Готельний продукт як базова складова сфери гостинності. 

75. Технології готельних послуг. 

76. Організація служби прийому і розміщення в готелі. 

77. Організація служби обслуговування та експлуатації номерного фонду. 

78. Організація сервісних служб готелю. 

79. Організація служби харчування в готелі. 

80. Організація інженерно-технічної служби в готелі. 

81. Організація роботи служби безпеки готелю. 

82. Організація служби маркетингу та продажу. 

83. Організація співпраці готелю з туроператорами. 

84. Організація надання додаткових послуг в готелі. 

85. Організація дозвілля, відпочинку та розваг в готелі. 

86. Організація інформаційного забезпечення в готелі. 

87. Організація конференцій в готелі. 

88. Організація роботи працівників готелю. 

89. Мотивація праці працівників готелю. 



90. Організація процесом управління готелем. 

 

Питання з дисципліни «Організація ресторанного господарства» 

 

91. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства. 

92. Організація постачання закладів ресторанного господарства. 

93. Організація роботи складського, тарного й транспортного господарств. 

94. Основи організації виробництва продукції у закладах ресторанного 

господарства. 

95. Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у закладах 

ресторанного господарства. 

96. Характеристика матеріально-технічної бази для організації 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. 

97. Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування 

різних контингентів споживачів у закладах ресторанного господарства. 

98. Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування 

певного контингенту споживачів у закладах ресторанного господарства. 

99. Спеціальні форми обслуговування, які використовуються в закладах 

ресторанного господарства. 

100. Раціональна організація праці у закладах ресторанного господарства. 

 

Питання з дисципліни «Технологія продукції ресторанного господарства» 

 

101. Технологія соусів. 

102. Технологія страв та кулінарних виробів з борошна. 

103. Технологія напівфабрикатів страв та кулінарних виробів із яєць, 

кисломолочного сиру, інших молочних продуктів та продуктів їх 

переробки. 

104. Технологія страв, напівфабрикатів та кулінарних виробів з м'яса, 

м'ясопродуктів та м'яса диких тварин. 

105. Технологія страв, напівфабрикатів та кулінарних виробів з птиці, 

пернатої дичини та кроля. 

106. Технологія напівфабрикатів страв та кулінарних виробів із риби, 

рибопродуктів та нерибної водної сировини. 

107. Технологія супів. 

108. Технологія холодних страв та закусок. 

109. Технологія десертів та напоїв. 

110. Технологія дріжджового, бісквітного, пісочного, листкового тіста та 

виробів з них. 

 

Питання з дисципліни «Управління якістю продукції та послуг в готельно-

ресторанному господарстві» 

 

111. Сутність поняття «якість» та її основні характеристики. 

112. Концепція Всезагального менеджменту якості (TQM). 

113. Система якості в стандартах ISO серії 9000. 

114. Інструменти управління якістю. 



115. Поведінкові аспекти у функціонуванні систем управління якістю. 

 

Питання з дисципліни «Інженерне вирішення та дизайн закладів готельно-

ресторанного гоcподарства» 

 

116. Економіка будівництва. Організація будівництва. 

117. Передпроєктний аналіз. Проєктування. Структура будівель. 

118. Експлуатація будівель. Інженерне забезпечення будівель. 

119. Системи опалення. Їх класифікація і конструктивна характеристика. 

120. Класифікація систем вентиляції будівель. Пожежна безпека в 

готельно-ресторанних комплексах. 

121. Меблі та устаткування в інтер’єрі. 

122. Декоративно-художнє освітлення інтер’єрів. 

123. Колористика у дизайні. 

124. Ландшафтний дизайн. 

125. Дизайн візуальної інформації.  

 

Питання з дисципліни «Проектування закладів готельно-ресторанного 

господарства» 

 

126. Загальні вимоги до проектування закладів ресторанного 

господарства. 

127. Розміщення готелю на земельній ділянці. 

128. Проектування житлових приміщень. 

129. Проектування приймально-вестибюльної групи приміщень та 

приміщень громадського призначення. 

130. Проектування закладів ресторанного господарства при готелі. 

131. Проектування приміщень культурно-дозвільного та фізкультурно-

оздоровчого призначення. 

132. Проектування службових, господарських й виробничих приміщень 

готелю. 

133. Меблі житлових і громадських приміщень готельних підприємств. 

134. Кольорове вирішення інтер’єра приміщень готелів. 

135. Світлове вирішення інтер’єра приміщень готелів. 

 

Питання з дисципліни «Харчова хімія» 

 

136. Амінокислоти: класифікація, номенклатура. Ессенціальні та 

неесенціальні амінокислоти, поняття про пептиди. 

137. Основні властивості білків і амінокислот (гідратація, денатурація, 

піноутворення), їх роль в технології харчових продуктів. 

138. Класифікація вуглеводів як компонентів їжі, харчова цінність, норми 

споживання. 

139. Харчові продукти багаті вуглеводами. 

140. Ліпіди в сировині та продуктах харчування. 

141. Харчова цінність олій та жирів, поліненасичені жирні кислоти.  

142. Вітаміни: будова, властивості, роль в харчуванні. 



143. Поняття про харчові добавки. Класифікація. 

144. Основні сфери використання БАД. Відмінності між БАД та 

лікарськими засобами, БАД та їжею. 

145. Генетично модифіковані продукти харчування. 
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5. Соціальна географія : підручник / за ред. Л. М. Нємець, К. І. Мезенцева. К.: 
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друку, 2015. 102 с. 

4. Круль Г. Я. Основи готельної справи: навчальний посібник. Київ: ЦУЛ, 2011. 
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XV. Проектування закладів готельно-ресторанного господарства 

 

1. Павленкова П.П., Тележенко Л.М. Технологічне проектування підприємств 
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2009. 56 с. 

6. ДБН В.2.2-25:2009 «Будинки і споруди. Підприємства харчування (заклади 
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