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1. ЗАГАЛЬНА ЧАСТИНА 
Програма атестаційного екзамену охоплює теми фундаментальних 

дисциплін з туризму, які забезпечують базовий рівень професійних знань 

бакалавра.  

Атестаційний екзамен перевіряє засвоєння здобувачами вищої освіти 

знань та вмінь, які сформовані наступними компетентностями: 

К04. Здатність формувати та реалізовувати  ефективні зовнішні та внутрішні 

комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії. 

К06. Здатність проектувати технологічний процес виробництва продукції і 

послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових послуг у 

підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного 

господарства. 

К07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням 

інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів. 

К08. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати 

споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегментів 

споживачів. 

К09. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та 

обладнання, вирішувати питання раціонального використання просторових та 

матеріальних ресурсів. 

К10. Здатність працювати з технічною, економічною, технологічною та іншою 

документацією та здійснювати розрахункові операції суб’єктом готельного та 

ресторанного бізнесу. 

Атестаційний екзамен перевіряє оволодіння наступними результатами 

навчання, передбаченими ОП Міжнародний туризм: 
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РН01. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні положення 

законодавства, національних і міжнародних стандартів, що регламентують 

діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

ПР03. Вільно спілкуватися з професійних питань державною та іноземною 

мовами усно і письмово. 

ПР05. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу. 

ПР08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами 

готельних та ресторанних  послуг. 

ПР10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні 

технології виробництва та обслуговування споживачів. 

ПР11. Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації роботи 

закладів готельного та ресторанного господарства. 

ПР12. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів 

готельного і ресторанного господарства. 

ПР19. Діяти у відповідності з принципами соціальної відповідальності та 

громадянської свідомості. 

До програми атестаційного екзамену з готельно-ресторанної справи 

увійшли теми та питання за такими дисциплінами: 

1. Організація готельного бізнесу; 

2. Організація ресторанного бізнесу; 

3. Бізнес-проєкти у сфері гостинності; 

4. Основи наукових досліджень; 

5. Комунікаційні процеси в сфері гостинності. 
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2. ЗМІСТ РОЗДІЛІВ 

Розділ 1. Організація готельного бізнесу 

Тема 1. Нормативно-правове регулювання готельного бізнесу в Україні 

Тема 2. Класифікація, типологія та вимоги до засобів розміщення в Україні 

Тема 3. Майно суб’єкта готельного бізнесу 

Тема 4. Моделі готельного бізнесу 

Тема 5. Функціональна організація приміщень на підприємствах готельного 

господарства. 

Тема 6. Класифікація номерів 

Тема 7. Експлуатаційна програма готелю 

Тема 8. Служби і відділи готелю  

Тема 9. Організація роботи служби прийому та розміщення 

Тема 10. Housekeeping в готельному бізнесі. 

Тема 11. Організація роботи адміністративно-управлінської служби готелю 

Тема 12. Організація роботи допоміжних господарств 

Тема 13. Характеристика основних і додаткових послуг та організація їх 

надання на підприємствах готельного бізнесу 

Тема 14. Готельний продукт та особливості його формування, якість 

готельного сервісу та його оцінка. 

 

Розділ 2. Організація ресторанного бізнесу. 

Тема 1. Основні аспекти організації ресторанного бізнесу. 

Тема 2. Технології приготування та сервірування страв в ресторані.  

Тема 3. Інноваційні технології приготування страв у ресторанному бізнесі: 

вплив на якість та ефективність 

Тема 4. Використання автоматизованих систем приготування у ресторанах: 

переваги та виклики 

Тема 5. Інновації та тренди у готельно-ресторанній справі. 

Тема 6.Сучасні стандарти безпеки та санітарії у ресторанах. 
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Тема 7. Винна карта та сомельє: організація винного сервісу. 

Тема 8. Зелені-ресторанні ініціатива: екологічні практики. 

Тема 9. Авторська кухня у ресторанах: вплив кулінарної індивідуальності на 

успіх. 

Тема 10. Організація тематичних заходів у ресторані: від концепції до 

виконання.  

 

Розділ 3. Бізнес-проєкти у сфері гостинності 

Тема 1. Бізнес-проєкти у сфері гостинності: сутність, цілі, інформаційне 

забезпечення. 

Тема 2. Дослідження конкурентного середовища та конкурентні переваги 

продукції (послуги)  в сфері гостинності 

Тема 3. Маркетинг та ціноутворення на підприємствах готельно-

ресторанного бізнесу 

Тема 4. Виробничий план підприємств готельного бізнесу 

Тема 5. Виробничий план підприємств ресторанного бізнесу 

Тема 6. Організаційна структура підприємств. Трудові ресурси та оплата 

праці на підприємстві сфери гостинності 

Тема 7.  Організаційно-правові форми готелів і ресторанів 

Тема 8. Оцінка ризиків на підприємствах готельного та ресторанного бізнесу 

Тема 9. Джерела формування та напрямки використання доходу підприємств 

сфери гостинності 

Тема 10. Управління поточними витратами та формування собівартості 

продукту 

Тема 11. Формування та розподіл прибутку на підприємствах сфери 

гостинності 

Тема 12. Оподаткування прибутку підприємств сфери гостинності 

Тема 13. Рух грошових коштів на підприємстві. Планування та оптимізація 

грошових потоків. 

Тема 14. Аналіз діяльності підприємств сфери гостинності  
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Розділ 4. Основи наукових досліджень 

Тема 1. Наука та її роль в суспільно-економічному розвитку держави. 

Тема 2. Основи організації науково-дослідної діяльності . 

Тема 3. Наукові школи у сфері міжнародного туризму та їхні наукові 

дослідження. 

Тема 4. Організація наукового дослідження в сфері гостинності. 

Тема 5. Інформаційна база наукових досліджень сфери гостинності. 

Тема 6. Академічна доброчесність у ЗВО. 

Тема 7. Методика підготовки і оформлення курсових та дипломних робіт. 

Тема 8. Організація підготовки науково-педагогічних кадрів. 

 

Розділ 5. Комунікаційні процеси в сфері гостинності 

Тема 1. Послуги у сфері гостинності, як економічна категорія 

Тема 2. Сутність комунікацій як інтерактивного діалогу 

Тема 3. Основи менеджменту комунікацій у сфері гостинності 

Тема 4. Особливості маркетингу комунікацій у сфері гостинності  

Тема 5. Корпоративна ідентичність,  імідж та репутація організації сфери 

гостинності 

Тема  6. Керування іміджем організації сфери гостинності 

Тема  7. Оцінка ефективності комунікацій організації сфери гостинності 

Тема  8. Ефективність корпоративних іміджу та репутації. 

3. ПЕРЕЛІК РЕКОМЕНДОВАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 
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2. Національний стандарт України «Послуги туристичні. Засоби 
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ун-т ім. Івана Франка, 2019. 367 с. 

4. Косюк О. Теорія масової комунікації: навч. посіб. Луцьк : ВНУ ім. Лесі 

Українки, 2019. 384 с. 

5. Сливенко В. А., Шабанова К. І. Вплив конфліктів на ефективність 

управління організацією. Економіка і менеджмент 2022: перспективи 

інтеграції та інноваційного розвитку: зб. наук. праць Міжнар. наук.-практ. 

конф., 11–12 квіт. 2022 р. : у 5 т. Дніпро : Видавець Біла К. О., 2022. Т2.  

С. 77-79  

6. Сливенко В.,  Журавель Д. Причини виникнення комунікативних 

проблем в сфері гостинності. Туризм та креативні індустрії: сучасні виклики : 
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зб. наук. праць ІІ Міжнар. наук.-практ. конф., 28 квіт. 2023 р. Дніпро : Біла К. 

О., 2023. 212 с. 

7. Сливенко В., Журавльова Я. Виникнення комунікативних бар’єрів у 

сфері гостинності. Туризм та креативні індустрії: сучасні виклики : зб. наук. 

праць ІІ Міжнар. наук.-практ. конф., 28 квіт. 2023 р. Дніпро : Біла К. О., 2023. 

212 с. 

8. Сливенко В., Морозова К. Проблема внутрішніх комунікації в сфері 

ресторанного бізнесу. Туризм та креативні індустрії: сучасні виклики: зб. 

наук. праць ІІ Міжнар. наук.-практ. конф., 28 квіт. 2023 р. Дніпро : Біла К. О., 

2023. 212 с. 

9. Чайка Г.Л. Культура ділового спілкування менеджера: навч. посіб. К. : 

Знання, 2018. 442 с.  

10. Яшенкова О.В. Основи теорії мовної комунікації: навч. посібник. К. : 

Видавничий центр «Академія», 2019. 312 с. 

 

4. СТАНДАРТНА СТРУКТУРА ВАРІАНТУ АТЕСТАЦІЙНОГО 

ЕКЗАМЕНУ 

Кожний варіант атестаційного екзамену містить 40 тестових завдань, 

зміст яких стає відомим здобувачу вищої освіти лише при отриманні варіанту 

екзамену. Всі питання складені у формі обрання однієї вірної відповіді з 

чотирьох запропонованих, проти якої студент має зробити відповідну 

позначку.  

Розподіл питань у кожному варіанті: 

- за формою завдань 

 

№  

з/п 

Форма завдання Кількість одиниць у варіанті 

1 Питання на обрання вірної відповіді 40 
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- за темами навчальних дисциплін 

№  

з/п 

Назва дисципліни Кількість одиниць у 

варіанті 

1 Організація готельного бізнесу 8 
2 Організація ресторанного бізнесу 8 
3 Бізнес-проєкти у сфері гостинності 8 
4 Основи наукових досліджень 8 
5 Комунікаційні процеси в сфері 

гостинності 
8 

 Усього: 40 
 

Оцінка за відповідь на кожне питання варіанту атестаційного екзамену  

може набувати одного з двох значень:  

максимального значення  2,5 балів  у випадку  вірної відповіді,  

мінімального значення     0 балів  у випадку невірної відповіді. 

 

Розподіл максимальної кількості балів за відповіді на завдання різної 

форми наведений у таблиці 

№ 
з/п 

Форма завдання 

Максимальна  кількість 
балів, яку можна 
отримати за одне 

завдання 

Максимальна 
кількість балів, яка 

може бути набрана за 
весь іспит 

1 
Питання на 
обрання вірної 
відповіді  

2,5 40 х 2,5 = 100 

 


