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Програма

ФАХОВОГО ВСТУПНОГО ВИПРОБУВАННЯ

для конкурсного відбору вступників

для здобуття ступеня вищої освіти «другого (магістерського) рівня»
за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа»
на основі ступеня вищої освіти «бакалавр», «спеціаліст» та «магістр»
Миколаїв – 2023
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1. ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

Для прийому осіб, які на основі базової та повної вищої освіти вступають для здобуття освітнього рівня магістра. Правилами прийому до Відокремленого структурного підрозділу закладу вищої освіти «Відкритий міжнародний університет розвитку людини «Україна» Миколаївського інституту розвитку людини передбачений конкурсний відбір за результатами фахового вступного випробування, вступного екзамену з іноземної мови із урахуванням середнього балу документа про базову вищу освіту.

Програма фахового вступного випробування для здобуття освітнього рівня «магістр» за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа» на освітнього рівня «бакалавр» має комплексний характер, створена у відповідності зі змістом основних профільних дисциплін напряму в частині фундаментальної та професійно-практичної підготовки.

У процесі підготовки до фахового вступного випробування рекомендується користуватися літературою, яку подано наприкінці програми.
Фахове вступне випробування проводиться у формі тестування. Програма містить критерії оцінювання результатів тестування.
Конкурсний бал вступника обчислюється як сума результату фахового вступного випробування за п'ятибальною шкалою.

2. Зміст програми

Організація готельного господарства

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

Організація ресторанного господарства

Тема 1. Основні напрямки розвитку ресторанного господарства
Роль спеціалістів у підвищенні рівня та ефективності організації роботи закладів ресторанного господарства. Основні напрямки та перспективи розвитку ресторанного господарства.

Тема 2. Класифікація та моделювання послуг в підприємствах харчування
Послуги в підприємствах харчування. Основні терміни та визначення у галузі послуг, що надаються закладами ресторанного господарства. Класифікація послуг в підприємствах харчування та моделювання процесу їх надання. Основні вимоги до якості послуг та вимоги безпеки послуг в підприємствах харчування.

Тема 3. Класифікація підприємств харчування
 Класифікація закладів ресторанного господарства згідно ДСТУ 4281:2004. Класифікація підприємств харчування за основними ознаками. Характеристика типів та класів підприємств харчування. Раціональне розміщення мережі закладів підприємств харчування.

Тема 4. Виробничо-торговельна структура в підприємствах харчування
Особливості формування виробничо-торговельної структури підприємств харчування. Основні правила роботи підприємств ресторанного господарства.  Мережа підприємств харчування, суть, показники та принципи її формування
Тема 5. Організація постачання в підприємствах харчування
Основні принципи та особливості організації постачання в підприємствах харчування у сучасних умовах.
Організація матеріально-технічного забезпечення. 
Тема 6. Організація роботи складського, тарного та транспортного господарств
Організація роботи складського господарства. Організація тарного господарства. Організація транспортно-експедиційних операцій та транспортного господарства.

Тема 7. Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного господарства. Основні принципи організації виробництва в підприємствах харчування
Структура виробничого процесу. Класифікація виробничих процесів. Принципи раціональної організації виробничого процесу. Особливості їх застосування в сучасних умовах. Типи виробництва, їх організаційно-економічна характеристика. 
Тема 8. Організація оперативного планування виробництва
Організаційні основи оперативного планування виробництва в підприємствах харчування. Виробнича програма закладу ресторанного господарства. Основи організації виробничих цехів. 
Тема 9. Організація роботи цехів з виготовлення напівфабрикатів
Організація роботи м’ясного цеху. Організація роботи птахогольового цеху. Організація роботи овочевого цеху. Організація роботи рибного цеху. 
Тема 10. Організація роботи доготівельних, спеціалізованих та допоміжних цехів в підприємствах харчування 

Організація роботи гарячого цеху. Організація роботи холодного цеху. 

Організація роботи кулінарного цеху. Організація роботи кондитерського цеху. Асортимент та потужність борошняних цехів. Організація роботи цеху доробки напівфабрикатів та обробки зелені. 
Організація роботи хліборізки. Організація роботи мийної кухонного посуду. 

Тема 11. Основи раціональної організації праці та раціоналізація виробничого процесу
Значення раціональної організації праці. Форми розподілу та кооперації праці. Підвищення ефективності праці виробничого персоналу в підприємствах харчування.
Характеристика та раціоналізація режимів праці та відпочинку в підприємствах харчування. Моделювання раціональних режимів праці та відпочинку в підприємствах харчування. Умови праці, їх визначальні фактори. 

Тема 12. Нормування праці в підприємствах харчування. Методи дослідження трудових процесів та витрат робочого часу
 Сутність, функції та принципи нормування праці в підприємствах харчування. Класифікація витрат робочого часу. 
Дослідження трудових процесів методом фотографії робочого часу. Дослідження трудових процесів методом хронометражу та фотохронометражу. Шляхи удосконалення нормування праці в підприємствах харчування.

Тема 13. Характеристика матеріально-технічної бази для обслуговування споживачів в підприємствах харчування
Характеристика споруд та будівель, в яких розміщені підприємства. Екстер’єр підприємств харчування. Сучасні види та тенденції інтер’єру. Характеристика торговельних приміщень для обслуговування споживачів. Характеристика предметів матеріально-технічного забезпечення. Характеристика та призначення столового, керамічного, парцелярного та фаянсового посуду. Характеристика та призначення металевого посуду та наборів. Характеристика та призначення скляного посуду. Характеристика та призначення посуду та наборів з інших матеріалів (з полімерних матеріалів, дерева, паперу тощо). Характеристика та призначення столової білизни: скатертини, серветки, ручники, рушники.

Тема 14. Організація проведення банкетів та прийомів. Організація обслуговування банкетів за столом
Класифікація банкетів та прийомів за столом. Організація проведення банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами. Особливості організації проведення офіційного банкету-прийому за протоколом. Види банкетів-прийомів. Організація проведення банкету за столом з частковим обслуговуванням споживачів. 
Тема 15. Організація обслуговування банкетів фуршет, банкету-чай, банкету-кава
 Організація проведення банкету-фуршет. Організація проведення банкету-коктейль. Організація проведення комбінованих банкетів: коктейль-фуршет, фуршет-десерт, фуршет-буфет.  Організація проведення банкету-чай. Організація проведення банкету-кава. 
Тема 16. Організація обслуговування споживачів за типом «шведський стіл»
Характеристика асортименту страв і напоїв, їх підготовка до реалізації на «шведській лінії». Конструктивні особливості устаткування «шведської лінії» в підприємствах харчування. Особливості проведення банкету за типом «шведський стіл». 
Тема 17. Організація проведення тематичних заходів у закладах ресторанного господарства
Організаційні процеси підготовки та проведення тематичних заходів. Особливості обслуговування споживачів при проведенні тематичних заходів у закладах ресторанного господарства. Організація обслуговування весільних банкетів. 
Тема 18. Кейтерінг як складова бізнесу у ресторанному господарстві
 Види кейтерінгу та їх характеристика. 2. Характеристика устаткування, інвентарю, що використовуються під час організації кейтерінгової діяльності. 

Тема 19. Організація обслуговування учасників конференцій, презентацій, нарад, споживачів у місцях відпочинку
Особливості організації обслуговування учасників конференцій, презентацій, нарад. Особливості обслуговування споживачів у місцях відпочинку. 
Тема 20. Організацій обслуговування туристів в підприємствах харчування
Основні напрямки розвитку ресторанного бізнесу в туристичній індустрії. характеристика закладів ресторанного господарства при готелях. Особливості організації харчування туристів у закладах харчування при готелях. Особливості обслуговування споживачів у номерах готелів. 

Тема 21. Організація та моделювання процесу обслуговування споживачів в підприємствах харчування за місцем роботи
Організація обслуговування згрупованого контингенту споживачів за місцем роботи. Характеристика типів закладів харчування за місцем роботи. Рекомендовані форми обслуговування згрупованого контингенту споживачів в підприємствах харчування за місцем роботи. Основні принципи організації обслуговування розгрупованого контингенту споживачів. Організація харчування будівельників, шахтарів. 
Тема 22. Організація та моделювання процесу обслуговування споживачів за місцем навчання, в транспорті
Особливості організації обслуговування студентів в підприємствах харчування. Особливості організації харчування школярів за місцем навчання. Особливості організації харчування учнів технікумів і ПТУ за місцем навчання.  Організація обслуговування споживачів на залізничному транспорті. Організація обслуговування споживачів в аеропортах, на борту літака. Організація обслуговування споживачів на водному транспорті. 
Технологія продукції ресторанного господарства

Тема 1. Фізіологічні основи раціонального та адекватного харчування, диференційоване харчування різних груп населення.

Основні етапи розвитку технології продукції ресторанного господарства, як науки. Вплив етнографічних, історичних, географічних особливостей регіонів на її розвиток. Науково-практична політика в області здорового харчування. Фізіологічні основи харчування. Основні харчові компоненти (білки,вуглеводи, ліпіди, вітаміни, мінеральні речовини, ферменти) продуктів харчування та їх фізіологічне значення для життєдіяльності людини.  Концепція раціонального харчування.

Тема 2. Технологічні принципи виробництва і забезпечення якості кулінарної продукції

Види діяльності ЗРГ. Характеристика виробничо-технологічної діяльності ЗРГ. Характеристика виробничого та технологічного процесу у ЗРГ. Класифікація технологічних процесів та кулінарної продукції за сукупними ознаками, основні етапи, операції, їх мета. Основні поняття якості кулінарної продукції. Чинники, які впливають на формування якості продукції харчування. Технологічне забезпечення якості кулінарної продукції. Законодавча база регулювання якості кулінарної продукції. Класифікація та характеристика нормативної документації на сировину (державний, галузевий стандарти, стандарти науково-технічних суспільств і союзів, стандарти підприємств, технічні умови). Характеристика технологічної документації (технологічна інструкція, збірники рецептур, технологічні карти).

Тема 3. Характеристика білків як компонентів сировини для виробництва КП, їх значення у технологічному процесі і зміни під дією технологічних чинників
Систематизація складових частин харчових продуктів. Класифікація та загальна характеристика білків як компонентів сировини для виробництва КП. Структура білка як основа його функціонально-технологічних властивостей. Зміна властивостей білків під дією технологічних чинників. Розчинність білків. Гідратація білкових речовин. Дегідратація, денатурація, деструкція білків.

Тема 4. Характеристика ліпідів як компонентів сировини для виробництва КП, їх значення у технологічному процесі і зміни під дією технологічних чинників
Класифікація та загальна характеристика ліпідів як компонентів сировини для виробництва КП. Функціонально-технологічні властивості жирів. Зміна властивостей жирів під дією технологічних чинників. Види псування жирів. Окислення жирів. Способи стабілізації жирів.

Тема 5. Характеристика вуглеводів як компонентів сировини для виробництва КП, їх значення у технологічному процесі і зміни під дією технологічних чинників
Класифікація та загальна характеристика вуглеводів як компонентів сировини для виробництва КП. Функціонально-технологічні властивості вуглеводів. Зміна властивостей цукрів під дією технологічних чинників. Карамелізація. Меланоїдиноутворення. Зміна властивостей крохмалю під дією технологічних чинників. Гідроліз крохмалю. Проблема стабільності та старіння крохмальних драглів.
Тема 6. Характеристика вітамінів та мінеральних речовин як компонентів сировини для виробництва КП, їх значення у технологічному процесі і зміни під дією технологічних чинників
Класифікація та загальна характеристика вітамінів та мінеральних речовин як компонентів сировини для виробництва КП.  Зміна властивостей вітамінів та мінеральних речовин під впливом технологічного процесу. Руйнування вітамінів. Стабілізація властивостей та вмісту вітамінів та мінеральних речовин під час технологічного процесу виробництва КП

Тема 7. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з овочів, плодів, грибів
Класифікація КП з овочів за сукупними ознаками. Значення сировини рослинного походження у харчуванні. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності овочів, як сировини для виробництва КП. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП з овочів. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки овочів. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з овочів. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці овочів. Правила теплової кулінарної обробки напівфабрикатів з овочів. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів з овочів, плодів, грибів. Перспективи розвитку асортименту КП з овочів. Формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 8. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з круп, бобових та макаронних виробів
Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності круп, бобових та макаронних виробів, як сировини для виробництва КП. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП з круп, бобових та макаронних виробів. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки круп, бобових та макаронних виробів. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з круп, бобових та макаронних виробів. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці круп, бобових та макаронних виробів. Правила теплової кулінарної обробки напівфабрикатів з круп, бобових та макаронних виробів. Класифікація КП з круп, бобових та макаронних виробів за сукупними ознаками. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів з круп, бобових та макаронних виробів. Перспективи розвитку асортименту КП з круп, бобових та макаронних виробів. Формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 9. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з борошна
Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності борошна, як сировини для виробництва кулінарної продукції. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП з борошна. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки борошна. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з овочів. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці овочів. Правила теплової кулінарної обробки напівфабрикатів з борошна. Класифікація КП з борошна за сукупними ознаками. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів з борошна. Перспективи розвитку асортименту страв та кулінарних виробів з борошна. Формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 10. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з м’яса, м’ясопродуктів, птиці, кролика та дичини

Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності м’яса та м’ясопродуктів, птиці, кролика та дичини. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП з м’яса. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки м’яса. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з м’яса. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці м’яса. Правила теплової обробки напівфабрикатів з м’яса. Класифікація КП з м’яса за сукупними ознаками. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів з м’яса та м’ясопродуктів. Перспективи розвитку асортименту КП з м’яса. Формування асортименту для різних категорій споживачів.

Тема 11. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини
Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності риби. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП із риби. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки риби. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з риби. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці риби. Правила теплової обробки напівфабрикатів з риби. Класифікація КП з риби за сукупними ознаками. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів з риби. Перспективи розвитку асортименту КП з риби. Формування асортименту для різних категорій споживачів.

Тема 12. Технологія «універсальних напівфабрикатів» різного ступеню готовності, що виготовляються у ЗРГ
Визначення терміну «універсальні напівфабрикати». Класифікація за сукупними ознаками (бульйони, відвари, пасеровки, паніровки тощо). Основи технології виробництва «універсальних напівфабрикатів». Вплив способів (вакуум-пакування, в середовищі інертних газів тощо) та виду таропакувальних матеріалів на якісні характеристики охолодженої та швидкозамороженої продукції. Обґрунтування умов та термінів зберігання та реалізації універсальних напівфабрикатів. Вимоги до якості. Види браку та способи його усунення на різних етапах технологічного процесу. Рекомендації щодо використання напівфабрикатів для приготування страв і кулінарних виробів.

Тема 13. Технологія соусів
Класифікація соусів за сукупними ознаками, їхній асортимент. Загальна характеристика соусів за групами. Харчова та біологічна цінність соусів. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість соусів. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва соусів. Основи технології соусів за групами. Характеристика асортименту соусів промислового виробництва, що використовуються у ЗРГ. Вимоги до якості соусів, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Правила підбору соусів до страв. Перспективи розвитку асортименту соусів. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 14. Технологія супів
Класифікація супів за сукупними ознаками, їхній асортимент. Загальна характеристика супів за групами. Харчова та біологічна цінність супів.Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість супів. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва супів (борошняних пасеровок, бульйонів, овочевих гарнірів тощо). Основи технології супів за групами. Характеристика асортименту супів промислового виробництва, що використовуються у ЗРГ. Підбір гарнірів до супів. Вимоги до якості супів, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту супів. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 15. Технологія гарячих закусок
Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика гарячих закусок, їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість гарячих закусок. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва гарячих закусок. Основи технології гарячих закусок. Вимоги до якості гарячих закусок, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту гарячих закусок. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 16. Технологія холодних страв та закусок
Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика холодних страв та закусок, їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість холодних страв та закусок. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва холодних страв та закусок. Основи технології холодних страв та закусок. Вимоги до якості холодних страв та закусок, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту холодних страв та закусок. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 17. Технологія солодких страв
Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика солодких страв, їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість солодких страв. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва солодких страв. Основи технології солодких страв. Вимоги до якості солодких страв, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту солодких страв. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 18. Технологія напоїв
Гарячі напої: значення у харчуванні, класифікація за сукупними ознаками. Характеристика основних вихідних компонентів і добавок, що застосовуються у виробництві гарячих напоїв. Принципові схеми технологічного процесу виробництва гарячих напоїв. Вимоги до якості гарячих напоїв, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил реалізації. Перспективи розвитку асортименту гарячих напоїв. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів. Холодні напої: значення у харчуванні, класифікація за сукупними ознаками. Характеристика основних вихідних компонентів і добавок, що застосовуються у виробництві холодних напоїв. Принципові схеми технологічного процесу виробництва холодних напоїв. Вимоги до якості холодних напоїв, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил реалізації. Перспективи розвитку асортименту холодних напоїв. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 19. Технологія виробництва борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів

Місце і роль борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів у харчуванні людини. Особливості виробництва кондитерських і хлібобулочних виробів в умовах ЗРГ. Загальна характеристика та класифікація борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів за сукупними ознаками. Характеристика основної та допоміжної сировини у кондитерському виробництві. Вимоги до якості, умов, термінів зберігання та реалізації борошняних кондитерських виробів. Перспективи розвитку асортименту борошняних кондитерських виробів. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 20. Технологічні принципи формування та розробки асортименту КП для різних типів ЗРГ та контингентів споживачів

Технологічні принципи формування та розробки асортименту КП для різних типів ЗРГ та контингентів споживачів. Методика формування та розробки асортименту для різних типів ЗРГ. Методика формування та розробки асортименту для різних контингентів споживачів. Вибір оптимальних рішень з використанням сучасних інформаційних технологій. Вибір та обґрунтування критеріїв оцінки якості асортименту КП для  різних типів ЗРГ та контингентів споживачів.

Тема 21. Особливості технології виробництва та асортименту КП для різних форматів обслуговування та контингентів споживачів у ЗРГ

Особливості технології виробництва та реалізації КП під час обслуговування споживачів у ЗРГ при готелях. Особливості технології виробництва та реалізації КП під час обслуговування споживачів у ЗРГ при готелях по типу «шведський стіл».

Особливості харчування та технології КП для обслуговування іноземних туристів. Особливості технології виробництва та реалізації КП під час обслуговування різних видів банкетів. Особливості технології виробництва та реалізації КП під час обслуговування учасників з’їздів, конференцій, на пасажирському транспорті тощо. Особливості технології виробництва та реалізації КП під час обслуговування споживачів у підприємствах швидкого обслуговування, через торгові автомати. Особливості технології виробництва та реалізації КП з урахуванням прогресивних форм обслуговування споживачів (обслуговування по системі кейтеринг, приготування страв у присутності споживача тощо). Особливості технології виробництва та реалізації КП з урахуванням видів харчування (лікувальне, дитяче, шкільне, студентське, при промислових підприємствах тощо).

Менеджмент готельно-ресторанного господарства

Тема 1. Готельне та ресторанне господарство як об’єкт менеджменту 
Підприємства готельно-ресторанного господарства: особливості їх функціонування та управління їх діяльністю при обслуговуванні різних контингентів туристів. Особливості ринку готельних послуг. Заклади ресторанного господарства: особливості їх функціонування та управління їх діяльністю при обслуговуванні різних контингентів споживачів. Нормативно-правове регулювання діяльності підприємств готельного та ресторанного господарства.

Тема 2. Теоретичні аспекти менеджменту у підприємствах готельного та ресторанного господарства
Менеджмент як професійна управлінська діяльність. Сутність системи менеджменту. Наукові підходи та принципи менеджменту. Основні функції і завдання менеджменту в індустрії гостинності. 

Тема 3. Методи менеджменту
Характеристика методів управління: адміністративних, економічних, соціально-психологічних. Моделювання як метод наукового пізнання. Використання методів прогнозування. Фактори впливу на управління підприємством.

Тема 4. Планування та організація діяльності підприємств туризму та готельно-ресторанного господарства
Зміст організаційної функції менеджменту в сфері готельно-ресторанного господарства. Делегування, відповідальність та повноваження. Основні класи організаційних структур управління. Типи структур управління. Принципи формування  організаційних  структур управління в сфері готельно-ресторанного господарства.

Тема 5. Управління персоналом в туристичних підприємствах  та підприємствах готельно-ресторанного господарства
Персонал як система. Підбір та оцінка персоналу в сфері готельно-ресторанного господарства. Особливості рекрутингу для готельно-ресторанних комплексів сезонного режиму роботи. Розстановка персоналу. Професійна підготовка та підвищення кваліфікації персоналу. Основні поняття та механізм дії мотивації до праці в сфері готельно-ресторанного господарства. Змістові теорії мотивації: Маслоу, Алдерфера, МакКлелланда, Герцберга. Процесуальні теорії мотивації в сфері готельно-ресторанного господарства: сподівань, справедливості, об’єднана модель мотивації. 

Тема 6. Прийняття управлінських рішень в готельно-ресторанному господарстві
Класифікація  та вимоги до управлінських рішень в сфері готельно-ресторанного господарства. Процес прийняття  та реалізації управлінського рішення в сфері готельно-ресторанного господарства. Методи розробки та способи ухвалення управлінського рішення в сфері готельно-ресторанного господарства. Стилі прийняття управлінського рішення. Документальне оформлення прийнятих рішень в підприємствах готельного і ресторанного господарства.

Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства

Тема 1. Класифікація устаткування закладів готельно-ресторанного господарства
Поняття,  призначення,  класифікація,  основні технічні  характеристики  устаткування  закладів готельно-ресторанного  господарства  та  вимоги до нього. Принципи  оснащення  закладів  готельно-ресторанного господарства.

Тема 2. Оснащення житлової, адміністративної, обслуговуючої та підсобної груп приміщень
Основні засоби меблювання закладів готельно-ресторанного  господарства  залежно  від призначення, функцій меблів. Норми  оснащення  меблями  номерів  різних типів готелів різних категорій. Номенклатура  м'яких  меблів  закладів готельно-ресторанного господарства. Класифікація  та  характеристика  меблів  для торгових  приміщень  для  прийому  їжі  та транспортування та страв.

Тема 3. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою. Устаткування для клінінгу

Призначення  та  принцип  дії  електричних побутових  приборів,  їх  класифікація  і номенклатура,  правила  користування  та  безпеки (фени,  праски,  чайники,  аудіо-  та  відеотехніка для жилих  приміщень  готелів,  засоби внутрішнього  зв’язку,  радіофікація  та телебачення). Поняття клінінгових технологій. Класифікація  устаткування  для  професійного прибирання. Сміттєпровід  на  підприємствах  готельного господарства: класифікація, устрій, експлуатація. Пилоприбирання  та  видалення  сміття: централізовані  системи,  побутові  і  професійні пилососи,  машини  для  миття  й  натирання підлоги  та  їх  класифікація. 5.  Візки  для  вологого прибирання та сміття. Системи для миття вікон і підлоги.

Тема 4. Устаткування ресторанного господарства
Універсальні кухонні машини та сорту вально-калібрувальне устаткування. Мийне та очищувальне устаткування. Подрібнювальне та різальне устаткування. Устаткування для перемішування, замішування та дозувально-формувальне устаткування. Стравоварильне та водогрійне устаткування. Кавові станції. Жарильно-пекарське устаткування. Пароконвектомати. Устаткування для шведського столу та кейтерінгу. Допоміжне устаткування.  Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування. Підйомно-транспортне устаткування. Технологічні автомати та механізовані лінії. Холодильне устаткування.

Тема 5. Устаткування для послуг оздоровчого комплексу, спортивних видів розваг
Класифікація,  принцип  дії,  основні  технічні характеристики  та  правила  експлуатації оснащення  приміщень  для  біологічного відновлення  організму  та  занять  спортом; устаткування  для  плавальних  басейнів,  саун, тренажерних  залів,  соляріїв,  масажних, спортивних залів. Принцип  дії,  основні  технічні  характеристики та  правила  експлуатації  оснащення  перукарень залежно  від  категорії  та  устаткування  для салонів краси. Класифікація,  принцип  дії,  правила експлуатації та техніки безпеки устаткування для магазинів і торговельних кіосків.

Тема 6. Устаткування для послуг з організації дозвілля
Класифікація,  принцип  дії,  правила експлуатації  та  техніки  безпеки,  номенклатура устаткування  для  послуг  з  організації  дозвілля  у закладах  готельно-ресторанного  господарства: ігорне, ігрове та паркове устаткування. Атракціони для дітей, дорослих і сімейні. Устаткування  для  боулінгу,  більярду  та кегельбану. Устаткування  для  ігор  з  грошовим  виграшем. Номенклатура  ігрових  автоматів.  Устаткування для гри в дартс. Види  обладнання  та  аксесуари  для  казино,  та гри  в  карти.  Комплектація  казино  столами,  їх види  та  вимоги  до  них.  Використання електронного обладнання в казино.

Тема 7. Устаткування для конференц- та бізнес-центрів
Класифікація,  принцип  дії,  основні  технічні характеристики  і  правила  експлуатації устаткування для конференц- та бізнес-центрів. Устаткування  залів  для  проведення культурних або ділових заходів. Основні  напрями  автоматизації інформаційного  обслуговування;  автоматизація обробки  інформації;  автоматизації  обміну інформацією,  включаючи; «електронна  пошта»; відеотермінальні  системи;  локальна  мережа, телекопіювальні  апарати;  відеоінформаційні системи.

Тема 8. Устаткування для пралень та хімчисток

Класифікація,  призначення,  будова,  принцип дії,  основні  технічні  характеристики,  правила експлуатації  та  безпеки  устаткування  для пралень та хімчисток. Пральні  машин  вітчизняного  й  закордонного виробництва. Фінішне  устаткування:  гладильне  та  сушильне устаткування. Допоміжне  устаткування  пралень  та хімчисток.
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4. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ВІДПОВІДІ ВСТУПНИКА

Вступнику пропонується 25 тестових завдань, що відповідають програмі фахового вступного випробування.
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