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ВСТУП 

 

Програма фахового іспиту для здобуття освітнього ступеня «магістр» 

за спеціальністю «Харчові технології», освітньо-професійними програмами: 

«Ресторанні технології та бізнес», «Крафтові технології». 

Фаховий іспит проводиться у вигляді письмового тестування для 

виявлення рівня підготовки, ступеня оволодіння професійними знаннями та 

вміннями. 

До складу програми фахового іспиту увійшли змістові модулі програм 

дисциплін професійної підготовки та програми самостійного вибору ДТЕУ, 

які є професійно орієнтованими для тієї чи іншої магістерської спеціалізації.  

Програма складається з двох розділів.  

1. Технології ресторанної продукції 

2. Організація ресторанного господарства 

 

ЗМІСТ ПРОГРАМИ ФАХОВОГО ІСПИТУ  

 

Розділ 1. ТЕХНОЛОГІЇ РЕСТОРАННОЇ ПРОДУКЦІЇ  

Особливості технологічного процесу виробництва продукції 

ресторанного господарства у закладах з повним і неповним виробничим 

циклом. Якість кулінарної продукції. Нормативна документація. 

Технологічний процес механічної кулінарної обробки овочів та грибів. 

Асортимент та технологія овочевих напівфабрикатів; форми нарізання овочів 

за українською та європейською термінологією. Показники якості, умови та 

терміни зберігання напівфабрикатів. 

Технологічні властивості м’яса забійних тварин, субпродуктів та 

дичини. Технологічний процес механічної кулінарної обробки м’яса за 

видами сировини. Асортимент, технологія та кулінарне використання 

великошматкових, порційних та дрібношматкових напівфабрикатів. 

Асортимент та технологія напівфабрикатів з м’яса елітного тваринництва 

(мармурова яловичина, ангус, герефорд, вагю). Ферментація м’яса методами 

сухого, вологого та комбінованого визрівання: умови, технологічні 

параметри, апаратурне забезпечення, відмінності. Асортимент та технологія 

напівфабрикатів з січеної та котлетної маси. Субпродукти 1 та 2 категорії, 

особливості їх механічної кулінарної обробки, виробництва напівфабрикатів. 

Технологічний процес механічної кулінарної обробки птиці, кролів. 

Асортимент та технологія напівфабрикатів. 

Технологічний процес механічної кулінарної обробки риби кісткової, 

хрящової. Асортимент та технологія напівфабрикатів, котлетної та кнельної 

маси. 

Класифікація, технологія, асортимент, оформлення та презентація супів 

у закладах ресторанного бізнесу різних типів. Умови та терміни зберігання 

готової продукції; вимоги до якості. 
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Класифікація соусів, асортимент. Правила соусної композиції. Соусні 

основи, наповнювачі та смакові інгредієнти до соусів. 

Класифікація, технологія та асортимент страв з овочів, плодів, грибів; 

крупів, бобових, макаронних виробів; їх асортимент. Класифікація 

борошняних страв і гарнірів, їх асортимент. Технологія прісного тіста та 

фаршів для борошняних страв. Класифікація борошняних кулінарних 

виробів, їх асортимент. Технологія та асортимент дріжджового тіста для 

борошняних кулінарних виробів. 

Технологія та асортимент кулінарної продукції з кисломолочних 

продуктів та яєць за групами. 

Технологія та асортимент страв з відварного, смаженого, тушкованого 

та запеченого м’яса та субпродуктів; виробів із січеного м’яса та котлетної 

маси. Харчова та смакова комбінаторика у підборі гарнірів і соусів: 

збалансованість, гармонійне поєднання смаку, текстури, інгредієнтів. 

Технологія та асортимент гарячих закусок з м’яса та м’ясопродуктів. 

Характеристика способів підготовки м’яса птиці, пернатої дичини та 

кролів. Правила теплової обробки напівфабрикатів (варіння, припускання, 

смажіння). Технологія та асортимент страв із відвареного, припущеного, 

смаженого, тушкованого та запеченого м’яса птиці, кролів та дичини; 

котлетної та кнельної маси правила підбору гарнірів та соусів до них. 

Технологія та асортимент гарячих закусок. 

Технологічні властивості гідробіонтів. Кулінарне використання тушки 

риби цілком, ланки осетрової риби, порційних та дрібношматкових 

напівфабрикатів. Характеристика способів підготовки гідробіонтів. Загальні 

рекомендації щодо вибору та правила теплової обробки напівфабрикатів з 

гідробіонтів. Технологія та асортимент страв з відвареної, смаженої, 

тушкованої, запеченої риби; із січеної та кнельної маси. Правила підбору 

гарнірів та соусів до них. Технологія гарячих закусок з гідробіонтів. 

Класифікація холодних страв та закусок за групами, їх асортимент у 

закладах ресторанного бізнесу різних типів. Загальні правила підготовки 

сировини та напівфабрикатів для виробництва холодних страв та закусок. 

Класифікація, технологія та асортимент холодних та гарячих напоїв за 

групами в закладах ресторанного бізнесу. Характеристика основних 

компонентів і добавок, що застосовуються у приготуванні змішаних напоїв. 

Класифікація, технологія та асортимент десертів. Характеристика 

основної сировини, що використовується для приготування десертів, способи 

і режими її обробки. Використання стабілізаторів та драглеутворювачів, 

вплив їх технологічних властивостей на формування якості продукції. 

Класифікація, технологія та асортимент кондитерських виробів. 

Характеристика основної сировини, що використовується для приготування 

кондитерських виробів. Загальні відомості про тісто, види тіста, способи та 

технології приготування. 
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Оздоблювальні та прикрашальні напівфабрикати для борошняних 

кондитерських виробів, їх характеристика, класифікація, технологія 

приготування. 
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Розділ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

Ресторанне господарство, його сутність, перспективи, функції 

ресторанного господарства, особливості галузі. Характеристика типів 

закладів ресторанного господарства. Послуги, що здійснюють заклади 

ресторанного господарства, їх класифікація. Види меню, їх характеристика; 

карти напоїв: призначення, види.  

Характеристика та класифікація виробничо-торговельної структури 

закладів ресторанного господарства. Форми організації виробництва у 

ресторанному господарстві.  

Основні принципи організації постачання закладів ресторанного 

господарства. Основні функції та призначення складського господарства. 

Види та характеристика складських приміщень, обладнання і тара, що в них 

застосовуються.  

Значення та склад виробничої програми підприємства. Види кулінарної 

продукції, їх характеристика. Загальна характеристика виробничих цехів – 

заготівельних, доготівельних, спеціалізованих. Основні принципи та вимоги 
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до організації роботи цехів і допоміжних служб закладів ресторанного 

господарства.  

Організація реалізації готової продукції у закладах ресторанного 

господарства різних типів. Характеристика роздавальних ліній у закладах 

ресторанного господарства.  

Сутність, функції та принципи нормування праці в ресторанному 

господарстві.  

Види торговельних приміщень, меблів їх призначення та 

характеристика. Класифікація та характеристика столового посуду і наборів, 

столової білизни.  

Види та методи обслуговування, їх характеристика. Види сервірування 

та їх характеристика. Послідовність і загальні правила подавання страв, 

напоїв (у т.ч. алкогольних) і борошняних кондитерських виробів у закладах 

ресторанного господарства з обслуговуванням офіціантами. Способи 

подавання страв, їх характеристика.  

Організація обслуговування бенкетів. Класифікація бенкетів за різними 

ознаками. Особливості меню, правила підбору та подавання аперитивів і 

диджестивів під час проведення різних видів бенкетів.  

Організація обслуговування відвідувачів закладів швидкого 

обслуговування; туристів у готелі; пасажирів на транспорті; учасників 

ділових та event-заходів; учасників з’їздів, конференцій, фестивалів тощо; за 

місцем роботи, навчання.  
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КРИТЕРІЇ  

оцінювання фахового іспиту 

для здобуття освітнього ступеня магістра 

 

1. Загальні положення: 

Мета фахового іспиту – оцінити відповідність знань, умінь та 

навичок вступників згідно з вимогами програми вступного фахового іспиту.  

 

2. Структура екзаменаційного білета: 

Екзаменаційний білет з фахового іспиту складається з 50-ти закритих 

тестових завдань. 

 

3. Критерії оцінювання: 

• Рівень знань оцінюється за 200-баловою шкалою.  

• Серед відповідей на тестове завдання вступнику слід обрати одну 

правильну. 

• Правильна відповідь на тестове завдання оцінюється у 4 бали, а 

неправильна – у 0 балів. 

• Особи, які отримали менше 100 балів, участі у конкурсі не беруть. 

 

 


