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квалiфiкацiйний iспит для здобувачiв фаховоi передвищоi освiти

освiтньо-професiйноi програми <<готельно-ресторанна справа) складасться з

двох частин: теоретичноi та практичноi. Теоретична частина вкJIючае

проходження тестових завдань у кiлькостi 60 шт. протягом години. TecToBi

завдання складенi з наступних дисциплiн: <Органiзацiя та технолог[я

обслуговування в закладах готельного господарства)), <Органiзац[я

виробництва та обслуговування в закладах ресторанного господарствар,

кГiгiсна та санiтарiя>>, <<основи менеджменту та маркетингу)), <Технологiя

приготування iжi>. 
]

практична частина представлена розв'язуванням задач поотягdм

однiеТ години з дисциплiн: <Органiзацiя та технологiя ОбСЛУГОвУ"u""" ]"
закладах готельного господарства), <Органiзаuiя виробництва [u,I
обслуr,овування в закладах ресторанного господарства>, <<Гiгiсна fa

l

санiтарiя>>, <<Основи менеджменту та маркетингу>), <<Технологiя приготуван]rя

iжi>. 
l

пiдсумкова оцiнка за кв€tJliфiкашiйний iспит виставляеться rпляхdм
I

виведення середньоарифметичного значення за два види робiт (теоретична 
[а

практична частини) по п'ятибальнiй системi оцiнювання. ]

Для пiдготовки до квалiфiкацiйного iспиту здобувачi фаховоi

передвищот освiти використовують навч€lJIьну платформу Moodle, де у

Ба;lи lК рrr.Ёi' gцiцIguu" *n" _ ]-

<Вiдмiнно>>
5

ВиставJIясться ) якIцо здобувач фаховоТ
освiти точно i повно вiдповiв на запитання
виконаннi гrрактичного завдання здобувач
системнi знання навчального матерiалу,

] ..
передвиIцо1
бiлета, шри
застосовус

передбаченi

<Добре>>

4

Ставиться у випадку, коли при вiдповiдi злобувач 
|

фаховоi передвищоi освiти допустив деякi неточностi чи 
|

зЕlJIишиЛась нероЗкритоЮ частина бiлета (до 1 5О/о) за умови, 
I

що принциповi моменти завдань були виконанi правильно. 
I

(Задовiльно>>
3

Виставляеться за н€lявнlсть у вlдповlдl декlлъкох 
l

суттевих неточностей, нечiткiсть вiдповiдi, коли 30-50% 
|

змiсту бiлета залишаеться нерозкритою, допущенi помилки
i порушена логiка викладу, що вплинуло на резулътат та

l поавильнiсть розв'язання. ]

l вrставляеться, якщо здобувач фаховоi передвищоi
l.
| освiти не засвоtв матерiал у межах програм навч€шьних

I дисциплiн (менше 50%). Злобувач не може виконати

| практичнi завдання, не володiс базовими категорiями та

| о.по",rrми теорети

((Незадовiльно>>
,|
2



вкладцi <<дтестацiя>> можна ознайомитися з теоретичною частиною 1спиту та

пройти пробне тестування. Щля успiшного проходження TecTiB та розв'язання

задач викладачi фахових дисциплiн проводять консультацii та оглядовi лекцii

з метою повторення та закрiплення матерiалу. Здобувачi фаховоi передвищоi

освiти мають можливiсть ознайомитися з аJIгоритмом розв'язання типових

задач та задати питання стосовно тестових завдань.

ПриклаД екзаменацiйногО бiлетУ предстаВленО У лолатку l.



,Щодаток 1

ВIДОКРЕМЛЕНИЙ СТРУКТУРНИЙ ПЩРОЗДЛ
(ТЕХНОЛОГО-ЕКОНОМIЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛВДЖ

МИКОЛАТВСЬКОГО НАЦIОНАЛЬНОГО АГРАРНОГО УНIВЕРСИТЕТУ>

Ос rзi,гтr ъo-Kt}iljlicPi KaIli йr"r ий piBeI{t)

['aJly,зb :]нанъ

СпецiалъF{iстъ

Екзаменацiйний

l. Теоретична частина
Виконати тести з дисцишлiн:

фаховий молодший бакалавр
24 Сфера обслуговування
241 Готелъно-ресторанна справа

бiлет J\b 1

обслуг,овування в закладах готельного господарства), <Органiзацiя
виробництва та обслуговування в закладах ресторанного господарства),
<Гiгiена та санiтарiя>>, <<Основи менеджменту та маркетингу>, <<Технологiя

приготування iжi>. Тести додаються.

2. Практична частина
Розв'язати задачi

1. Побудуйте структурну схему складових iндустрii гостинностi.

2. Нарисувати схему класифiкацii pecTopaHiB.

3. Скласти аJIгоритм приготування котлетноi маси з риби.

Ро:згл я нуто l,a cxвa;Ieнo

на,]ас iдан н i L{икJItlвtlj' ком icil'

Ilp(),l,oKo-l1 JYg 7 Bi,l 20.02.2025

го,гельно-ресторан Hcll справи та N4енеджменту

uОр.анiзацiя та технологiя

Володимир РИБАЧУК

олена ПоТАПоВА

на засiданнi педаг,огiчноТ ради
B(_'I I <'I'exHoJlol,o-eкoHoM iчний фахсrви й колеляt МиколаТвського НАУ>

tlpo,ll)Kojl J\b б Bi,,t 2|.02.2025

/Jиректор колеilхtу

голова цикловоl' koMicil




