
 

 



ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

Програма вступної фахової співбесіди для здобуття освітньо-

професійного ступеня фахового молодшого бакалавра за спеціальністю 241 

ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННА СПРАВА  на базі освітньо-кваліфікаційного рівня 

«кваліфікований робітник» розроблена відповідно до Правил прийому на 

навчання до Відокремленого структурного підрозділу «Любешівський 

технічний фаховий коледж Луцького національного технічного університету» 

для здобуття освітньо-професійного ступеня фахового молодшого бакалавра у 

2023 році, Положення  про організацію та проведення вступних випробувань у 

формі співбесід у Відокремленому структурному підрозділі «Любешівський 

технічний фаховий коледж Луцького національного технічного університету». 

Індивідуальні усні співбесіди проводяться за основними предметами 

навчального плану на базі освітньо-кваліфікаційного рівня «кваліфікований 

робітник» – «Технологія приготування їжі з основами товарознавства», 

«Організація виробництва та обслуговування». 

Програма визначає перелік питань, обсяг, складові та технологію 

оцінювання знань абітурієнтів під час вступу на навчання для здобуття 

освітньо-професійного ступеня фахового молодшого бакалавра за 

спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа». 

Мета фахових випробувань – перевірка теоретичної підготовки 

абітурієнтів на основі ОКР «кваліфікований робітник» і відбору серед 

абітурієнтів з метою навчання для здобуття освітньо-професійного ступеня 

фахового молодшого бакалавра за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна 

справа». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ВСТУП 

Фахове вступне випробування складається із завдань з предметів 

«Технологія приготування їжі з основами товарознавства» і «Організація 

виробництва та обслуговування». 

 

ПРОГРАМА ВСТУПНИХ ВИПРОБУВАНЬ  

з предмета «Технологія приготування їжі з основами товарознавства» 

Тема 1. Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхів та виготовлення 

н/ф з них 

Асортимент та основні характеристики овочів та грибів, фруктів та ягід, 

горіхоплідних, їх харчова цінність та вимоги до якості. Правила зберігання 

овочів та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних. Методи обробки овочів та 

грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних, норми виходу після механічної 

кулінарної обробки. Способи мінімізації кількості відходів під час обробки 

овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних. Прийоми та способи нарізання 

овочів і фруктів простими та складними формами нарізання, їх кулінарне 

використання. Прийоми та способи підготовки овочів та грибів до 

фарширування. Правила охолодження та заморожування нарізаних овочів, 

фруктів та грибів. Правила зберігання нарізаних овочів, грибів, фруктів, ягід в 

свіжому, охолодженому, замороженому вигляді. 

Тема 2. Приготування страв та гарнірів з овочів, грибів 

Способи та послідовність виконання теплової обробки овочів та грибів. 

Рецептури, послідовність виконання технологічних операцій приготування 

страв і гарнірів з овочів і грибів. Правила порціонування, відпуску страв і 

гарнірів з овочів та грибів. Способи оформлення, температура подавання страв. 

Органолептичні показники якості страв з овочів та грибів. Умови та терміни 

зберігання страв та гарнірів з овочів та грибів. 

Тема 3. Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів 

Вимоги до якості, ознаки та органолептичні методи визначення 

доброякісності яєць, молока та молочних продуктів. Особливості та 

послідовність обробки яєць, молока та молочних продуктів. Правила 

підготовки яєць, молока та молочних продуктів до теплової обробки. 

Рецептури, послідовність виконання технологічних операцій приготування 

страв з яєць, молока та молочних продуктів. Правила порціонування, відпуску, 

дотримання температури подачі страв з яєць, молока та молочних продуктів. 

Органолептичні показники якості страв з яєць, молока та молочних продуктів. 

Умови і терміни зберігання страв з яєць, молока та молочних продуктів. 

Тема 4. Обробка риби, продуктів моря та приготування н/ф з них 

Класифікація та характеристика риби з кістковим і хрящовим скелетом. 

Харчова цінність риби. Кулінарне призначення родин риб. Вимоги до якості 

живої, охолодженої, мороженої  риби. Способи кулінарної механічної обробки 

риби з кістковим та хрящовим скелетом. Норми виходу обробленої риби. 

Органолептичні показники якості обробленої риби. Послідовність, правила 

обробки різних видів риб для приготування : риби обробленої в цілому (з 

розрізанням черевця і без розрізання) і пластованому вигляді. Прийоми 

виготовлення різних видів філе. Обробка дрібної риби. Прийоми, що 

використовують при приготуванні напівфабрикатів з риби. Правила 



охолодження і заморожування обробленої риби. Правила зберігання 

оброблених видів риби в охолодженому та замороженому вигляді. 

Тема 5. Обробка м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування 

н/ф 

Види м’яса. Морфологічний склад м’яса. Основні характеристики м’яса 

домашніх тварин. Харчова цінність різних видів м’яса. Вимоги до якості 

баранячих, яловичих, телячих, свинячих туш в охолодженому, замороженому 

вигляді. Технологічні схеми та послідовність обробки баранячих, яловичих, 

телячих, свинячих туш для приготування напівфабрикатів: розморожування, 

обмивання, обсушування, розрубування на частини, обвалювання, жилкування, 

зачистка, охолодження, заморожування. Правила відбору м’яса за якістю і 

кількістю відповідно до технологічних вимог приготування напівфабрикатів з 

м’яса різної складності. Прийоми, які використовують при приготуванні 

напівфабрикатів з м’яса: відбивання, маринування, шпигування. Послідовність і 

правила приготування великошматкових, порційних  натуральних та  

панірованих, дрібношматкових напівфабрикатів. Норми виходу 

напівфабрикатів з м’яса, вимоги до їх якості. Правила охолодження та 

заморожування підготовлених напівфабрикатів. Умови та терміни зберігання 

м’ясних напівфабрикатів.  

Характеристика, харчова цінність, кулінарне призначення різних видів 

субпродуктів. Прийоми, що використовують при приготування напівфабрикатів 

із субпродуктів, норми виходу, вимоги до їх якості. Правила охолодження та 

заморожування підготовлених напівфабрикатів із субпродуктів. Умови і 

терміни зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів із 

субпродуктів. 

Правила підбору частин яловичої, свинячої туші та телятини для 

приготування натуральної січеної та котлетної маси. Рецептура та послідовність 

виконання  технологічного процесу приготування натуральної січеної та 

котлетної маси. Правила розрахунку необхідної кількості сировини при 

приготуванні натуральної січеної та котлетної маси та напівфабрикатів з неї. 

Зміст та порядок користування Збірником рецептур і кулінарних виробів. 

Кулінарне використання напівфабрикатів з натуральної січеної та котлетної 

маси. Органолептичні показники якості натуральної січеної та котлетної маси 

та напівфабрикатів з неї. Норми виходу напівфабрикатів, вимоги до їх якості. 

Правила охолодження та заморожування підготовлених напівфабрикатів. 

Умови та терміни зберігання напівфабрикатів. 

Види птиці. Морфологічний склад м’яса птиці. Основні характеристики 

м’яса птиці. Харчова цінність різних видів м’яса птиці. Вимоги до якості птиці 

в охолодженому та замороженому вигляді. Способи обробки птиці та 

приготування основних напівфабрикатів: розморожування, промивання, 

обсушування, обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, 

заправка різними способами. Приготування напівфабрикатів з птиці різної 

складності. Прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з 

птиці: відбивання, маринування, шпигування. Послідовність та правила 

приготування напівфабрикатів з птиці. Норми виходу та вимоги до якості 

напівфабрикатів. Правила охолодження та заморожування підготовлених 

напівфабрикатів. Умови та терміни зберігання напівфабрикатів. Виготовлення 



напівфабрикатів з субпродуктів птиці. Приготування котлетної маси з м’яса 

птиці та напівфабрикатів з неї. Види спецій та паніровок.  

Тема 6. Приготування бульйонів, супів та соусів 

Правила підбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування  бульйонів, супів та соусів. Рецептури та 

послідовність виконання технологічних операцій приготування бульйонів, 

відварів, пасеровок, супів та соусів. Органолептичні показники якості 

приготовлених бульйонів, супів та соусів. Методи виправлення недоліків, що 

можуть виникнути під час приготування бульйонів, супів та соусів. Способи 

мінімізації кількості відходів при приготуванні бульйонів, супів. Правила 

подавання страв, вимоги до їх якості, правила та умови зберігання бульйонів, 

супів та соусів.  

Тема 7. Приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних 

виробів 

Види, властивості, кулінарне призначення та особливості підготовки 

круп, макаронних виробів, бобових, консервів і концентратів для приготування 

страв. Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно то 

технологічних вимог приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових, 

консервів та концентратів. Загальні правила варіння каш, макаронних виробів, 

бобових. Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів та 

концентратів. Способи мінімізації відходів під час приготування страв. Правила 

порціонування, відпуску. Температура подачі страв з круп, макаронних виробів, 

бобових, консервів та концентратів. Органолептичні показники якості страв з 

круп, макаронних виробів, бобових, консервів та концентратів. Умови і терміни 

зберігання страв. 

Тема 8. Приготування страв з риби та нерибних продуктів моря 

Технологія приготування страв із риби та нерибних продуктів моря; 

рецептура та послідовність виконання; процеси, які відбуваються в рибі та 

морепродуктах під час теплової обробки; правила підбору соусів та гарнірів для 

страв із риби та морепродуктів; органолептичні показники якості 

приготовлених страв; способи мінімізації відходів при приготуванні страв; 

умови та терміни зберігання страв із риби та нерибних продуктів моря. Правила 

відпуску, оформлення, порціонування, подачі страв  із риби та нерибних 

продуктів моря. 

Тема 9. Приготування страв з різних видів м’ясної продукції 

Технологія приготування страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів; 

рецептура та послідовність виконання; процеси, які відбуваються в м’ясі, 

котлетній масі та субпродуктах під час теплової обробки; правила підбору 

соусів та гарнірів для страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів; 

органолептичні показники якості приготовлених страв; способи мінімізації 

відходів при приготуванні; умови та терміни зберігання страв із м’яса, 

котлетної маси та субпродуктів.  Норми виходу та температуру подачі страв із 

м’яса, котлетної маси та субпродуктів; правила оформлення, порціонування, 

подачі страв. 

Технологія приготування страв із птиці; процеси, які відбуваються в м’ясі 

птиці під час теплової обробки; правила підбору соусів та гарнірів для страв із 



птиці; органолептичні показники якості приготовлених страв; способи 

мінімізації відходів при приготуванні страв із птиці; умови та терміни 

зберігання страв; правила оформлення, порціонування, подачі страв із птиці. 

Тема 10. Приготування тіста та виробів з нього 

Види та ознаки доброякісності борошна. Види поліпшувачів для зміни 

клейковини борошна; правила підготовки борошна, яєць, рідини для 

замішування прісного тіста. Вимоги до якості замішаного тіста. Умови і 

терміни зберігання прісного тіста; способи мінімізації кількості відходів під час 

приготування напівфабрикатів та виробів з прісного тіста;  рецептура та 

послідовність виконання технологічних операцій приготування начинок та 

виробів з прісного тіста: вареників, пельменів, пасти, млинчиків. 

Органолептичні показники якості виробів з прісного тіста;  норми виходу 

напівфабрикатів та готових страв. Правила відпуску та температура подачі 

виробів з прісного тіста; умови і терміни зберігання страв та кулінарних 

виробів з прісного тіста. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з 

нього; рецептура та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього: підготовка 

продуктів, замішування тіста, бродіння; обминання тіста, поділ на шматки, 

вистоювання, порціонування, формування виробів та їх вистоювання, 

змащування, випікання. Рецептура та послідовність виконання технологічних 

операцій приготування фаршів: з м'яса, риби, сиру, капусти, яєць і зеленої 

цибулі, грибів, картоплі, рису, яблук, маку, свіжих вишень або слив, гарбуза. 

Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування виробів з безопарного дріжджового тіста: пироги, пиріжки 

смажені, біляші, пампушки, піца, оладки, млинці; вимоги до якості 

дріжджового тіста та виробів з нього. 

Процеси, що проходять під час замісу, бродіння тіста та випікання 

виробів. Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму 

бродіння, причини, способи усунення. Недоліки випечених виробів, причини, 

способи усунення. Можливі втрати під час теплової обробки; способи 

оформлення та подавання виробів, вихід. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування опарного дріжджового тіста та виробів з 

нього; рецептура та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування опарного дріжджового тіста та виробів з нього: підготовка 

продуктів, приготування опари, бродіння опари, замішування тіста, бродіння й 

обминання тіста, поділ на шматки, вистоювання, порціонування, формування 

виробів, вистоювання, змащування, випікання. 

Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування виробів з опарного дріжджового тіста: пиріжки печені, рулет з 

маком, кулеб’яка, ватрушки, розтягаї, булочки. 

Тема 11. Приготування холодних страв та закусок 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування холодних страв і закусок з риби; рецептура 

та послідовність виконання. Органолептичні показники якості, способи 



оформлення та подавання холодних страв і закусок з риби; правила 

порціонування та відпуску холодних страв і закусок з риби. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування холодних страв і закусок з м’яса; рецептура 

та послідовність виконання. Органолептичні показники якості, сучасні способи 

оформлення та подавання холодних страв і закусок з м’яса; правила 

порціонування та відпуску холодних страв і закусок з м’яса. 

Тема 12. Приготування солодких страв та напоїв 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування солодких страв; рецептура та послідовність 

виконання технологічних операцій приготування солодких страв; 

органолептичні показники якості солодких страв. Способи оформлення та 

правила порціонування,  подавання солодких страв; 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування напоїв; рецептура та послідовність 

виконання технологічних операцій приготування напоїв; органолептичні 

показники якості напоїв. Правила порціонування та способи подавання напоїв. 

 

ПРОГРАМА ВСТУПНИХ ВИПРОБУВАНЬ  

з предмета «Організація виробництва та обслуговування» 

Тема 1. Організація робочих місць для обробки овочів, грибів, 

фруктів, ягід, горіхоплідних 

Класифікація закладів ресторанного господарства за різними ознаками. 

Загальна характеристика типів підприємств. Поєднання виробничих та 

торговельних функцій й організація споживання їжі, як основна особливість 

підприємств харчування  

Інструмент, інвентар та посуд для обробки та нарізання овочів, грибів, 

ягід, горіхоплідних; ваговимірювальне обладнання та обладнання для  

охолодження, заморожування нарізаних овочів, фруктів та грибів; загальні 

правила безпечної експлуатації устаткування. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок 

при експлуатації технологічного обладнання. 

Тема 2. Організація робочих місць для приготування страв та 

гарнірів з овочів, грибів 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні страв і 

гарнірів з овочів та грибів. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок 

при експлуатації технологічного обладнання. 

Тема 3. Організація робочих місць для приготування страв з яєць, 

молока та молочних продуктів 

Види кухонного посуду для приготування яєць та сиру, правила підбору 

столового посуду для подавання страв з різних видів яєць та сиру. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок 

при експлуатації технологічного обладнання. 

Організація робочих місць для обробки риби, продуктів моря та 



приготування н/ф з них. 

Види інструменту, обладнання для готування тіста та виробів з нього; 

правила їх експлуатації. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок 

при експлуатації технологічного обладнання. 

Тема 4. Організація робочих місць для обробки м'яса, субпродуктів, 

птиці, дичини та приготування н/ф 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні страв і 

гарнірів з овочів та грибів; правила підбору столового посуду для подавання 

страв і гарнірів з овочів та грибів; 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок 

при експлуатації технологічного обладнання. 

Тема 5. Організація робочих місць у м’ясному цеху для обробки 

м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування н/ф 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні страв і 

гарнірів з овочів та грибів; правила підбору столового посуду для подавання 

страв і гарнірів з овочів та грибів. 

Тема 6. Організація робочих місць для приготування бульйонів, 

супів та соусів 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні бульйонів, 

супів. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок 

при експлуатації технологічного обладнання. 

Тема 7. Організація робочих місць для приготування страв і гарнірів 

з круп, бобових, макаронних виробів 

Види кухонного посуду для приготування страв і гарнірів з круп, 

бобових, макаронних виробів. 

Правила підбору столового посуду для подавання страв з круп, 

макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів; організація робочих 

місць для приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок 

при експлуатації технологічного обладнання. 

Тема 8. Організація робочих місць для приготування страв з риби та 

нерибних продуктів моря 

Види технологічного обладнання, інвентарю та інструменту, що 

використовують при приготуванні страв з риби та нерибних  продуктів моря; 

види кухонного посуду для приготування страв і гарнірів з риби та нерибних 

продуктів моря; правила підбору столового посуду для подавання страв з риби 

та нерибних  продуктів моря. 

Основні принципи системи НАССР. Процеси програми передумов 

системи НАССР. 

Тема 9. Організація робочих місць для приготування страв з різних 

видів м’ясної продукції. 



Правила організації роботи гарячого цеху; види технологічного 

обладнання, інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні 

страв з різних видів м’ясної продукції. 

Основні принципи системи НАССР. Процеси програми передумов 

системи НАССР. 

Тема 10. Організація робочих місць для приготування тіста та 

виробів з нього. 

Організація  робочого місця під час приготування безопарного 

дріжджового тіста та виробів з нього; підбір виробничого інвентарю, 

обладнання, безпечно користуватися ним під час приготування 

безопарного дріжджового тіста та виробів з нього. Підбір столового посуду 

для подавання виробів з дріжджового тіста. 

Основні принципи системи НАССР. Процеси програми передумов 

системи НАССР. 

Організація  робочого місця під час приготування безопарного 

дріжджового тіста та виробів з нього; підбір виробничого інвентарю, 

обладнання, безпечно користуватися ним під час приготування безопарного 

дріжджового тіста та виробів з нього. Підбір столового посуду для подавання 

виробів з дріжджового тіста. 

Тема 11. Організація робочих місць для приготування холодних 

страв та закусок. 

Види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, 

посуду для приготування холодних страв і закусок. Організація робочого місця 

для приготування холодних страв та закусок з м’яса. 

Основні принципи системи НАССР. Процеси програми передумов 

системи НАССР. 

Тема 12. Організація робочих місць для приготування солодких 

страв та напоїв. 

Організація робочих місць для приготування солодких страв та напоїв. 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого інвентарю, 

інструменту, що використовують при приготуванні солодких страв; види 

столового посуду для подавання солодких страв. Основні принципи системи 

НАССР. Процеси програми передумов системи НАССР. 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

Оцінювання абітурієнтів проводиться безпосередньо під час проведення 

співбесіди за результатами відповідей на поставленні запитання. Результати 

співбесіди абітурієнта оцінюються  наступним  чином: 
 

 

Питання 
Максималь

на кількість 

балів за 

відповідь 

 

Додаткове 

питання 

Максималь

на кількість 

балів  
 

1 80 20 100 
2 80 20 100 

Разом 160 40 200 



Неправильна відповідь оцінюється у 0 балів 

 

Таблиця 2. – Відповідність рейтингового оцінювання співбесіди абітурієнтів 

Оцінка Кількість балів 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

16-32 

33-49 

50-65 

66-82 

83-99 

100-115 

116-132 

133-149 

150-165 

166-182 

183-199 

200 
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