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ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
Призначення програми – забезпечити проведення фахової вступної співбесіди при вступі на ІІ курс (з нормативним терміном навчання на вакантні місця) для здобуття освітньо-кваліфікаційного рівня бакалавр за умови вступу за іншою спеціальністю (напрямом підготовки).

Мета співбесіди за фахом полягає у з’ясуванні рівня теоретичних знань, практичних умінь і навичок, необхідних для опанування обов’язкових і варіативних дисциплін за програмою підготовки фахівця освітнього ступеня бакалавра з напряму підготовки  241  «Готельно-ресторанна справа».
Програма складається з переліку питань, які відображають окремі аспекти спеціальності (напряму підготовки) та інтегрує знання з кількох дисциплін передбачених програмою підготовки бакалавра.

Вступник отримує для відповіді аркуш співбесіди, в якому визначені два питання з наведеного в програмі переліку.

Співбесіда проводиться в усній формі. Тривалість підготовки вступника не повинна перевищувати 30 хвилин.

Вступне випробування у формі співбесіди з кожним вступником проводять не менше двох членів комісії.
Під час співбесіди члени комісії відмічають правильність відповідей у аркуші співбесіди, який по закінченню співбесіди підписується вступником  та членами комісії. 
Інформація про результати співбесіди оголошуються вступникові в день її проведення. Позитивний результат співбесіди є допуском до фахового вступного випробування.
ПЕРЕЛІК ЗАПИТАНЬ ДО СПІВБЕСІДИ
1. Розвиток індустрії гостинності в Європі. 

2. Розвиток американської індустрії гостинності. 

3. Розвиток готельного господарства України.

4. Документація в роботі готельних підприємств, її види. 

5. Правила надання готельних послуг.

6. Фактори, що впливають на типізацію готельного господарства.

7. Характеристика закладів розміщення готельного типу. 

8. Характеристика закладів розміщення для автотуристів. 

9. Характеристика закладів розміщення водного туризму.

10. Характеристика підприємств готельного господарства для відпочинку

11. Характеристика лікувально-оздоровчих підприємств готельного господарства.

12. Суть та основні принципи класифікації готельних підприємств. 

13. Класифікація готельних підприємств у світовій туристичній індустрії. 

14. Класифікація готелів у країнах світу.

15. Характеристика вимог щодо класифікації готелів в чинних нормативних документах України. 

16. Характеристика готелів категорій 1-5 зірок. 

17. Класифікація житлових номерів.

18. Нормативні документи, що регулюють питання класифікації готелів в Україні. 

19. Класифікація готелів в Україні. 

20. Характеристика готельних номерів в Україні.
21. Технологія універсальних напівфабрикатів різного ступеня готовності, що виготовляються в закладах ресторанного господарства.

22. Технологія страв та кулінарних виробів з овочів, плодів, грибів.

23. Технологія страв та кулінарних виробів з круп, бобових та продуктів їх переробки.

24. Технологія страв та кулінарних виробів з молока, яєць та продуктів їх переробки.

25. Технологія страв та кулінарних виробів з м’яса, м’ясопродуктів та диких тварин.

26. Технологія страв та кулінарних виробів з птиці, кролика та дичини.

27. Технологія страв та кулінарних виробів з риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини (гідробіонтів).

28. Технологія холодних страв і закусок.

29. Технологія десертів (солодких страв).

30. Загальні відомості про напої.

31. Технологія приготування холодних напоїв.

32. Технологія приготування гарячих напоїв.

33. Загальні відомості про види тіста, випечені, оздоблювальні напівфабрикати, готову продукцію.
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