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Призначення програми – забезпечити проведення співбесіди за фахом для здобуття ступеня магістра за умови вступу за іншою спеціальністю (напрямом підготовки).

Мета вступної співбесіди полягає у з’ясуванні рівня теоретичних знань, практичних умінь і навичок, необхідних для опанування обов’язкових і варіативних дисциплін за програмою підготовки магістра. 

Програма складається з переліку питань, які відображають окремі аспекти спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа»  та інтегрує знання з кількох дисциплін, передбачених програмою підготовки магістрів.
Вступник отримує для відповіді аркуш співбесіди, в якому визначені 2 питання з наведеного в програмі переліку.

Співбесіда проводиться в усній формі. Тривалість підготовки абітурієнта до відповіді не повинна перевищувати 30 хвилин.

Вступне випробування у формі співбесіди з кожним абітурієнтом проводять не менше двох членів комісії. 
Під час співбесіди екзаменатори відмічають правильність відповідей в аркуші співбесіди, який по закінченню співбесіди підписується вступником та членами комісії. 

Інформація про результати співбесіди оголошується вступникові в день її проведення. В процесі складання співбесіди абітурієнт має виявити достатній рівень набутих знань і вмінь. Позитивний результат співбесіди є допуском до фахового вступного випробування.
ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО СПІВБЕСІДИ
1. Загальна характеристика засобів розміщення туристів.
2. Типологія засобів розміщення туристів.
3. Міжнародна практика категорування засобів розміщення.

4. Класифікація закладів готельного господарства України.

5. Послуга гостинності, її специфіка та основні компоненти.
6. Основні служби та відділи підприємств готельного господарства.

7. Організація та технологія діяльності служби прийому і розміщення.

8. Процес надання основних і додаткових послуг готельними підприємствами.
9. Організація архітектури та інтер’єру готельних підприємств.

10. Організація приміщень житлової групи готельного господарства.

11. Організація приміщень нежитлової групи готельного господарства.
12. Вимоги до різних категорій готелів в Україні за ДСТУ 4269:2003.

13. Культура обслуговування в готельно-ресторанному бізнесі.

14. Валовий дохід готелів, методика його планування та резерви підвищення.

15. Продуктивність та ефективність праці, шляхи її підвищення в готельному господарстві.

16. Аналіз і планування витрат у готельному підприємстві.

17. Матеріально-технічне забезпечення готельних комплексів.
18. Основні типи закладів ресторанного господарства за ДСТУ 4281:2004. 
19. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства.

20. Організація постачання у закладах ресторанного господарства.

21. Основи організації виробництва продукції ресторанного господарства.

22. Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.

23. Організація процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.

24. Організація праці в закладах ресторанного господарства.

25. Національні стандарти України з готельного та ресторанного бізнесу.
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