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пояснювальна записка

Програму розроблено на пiдставi ,,Щержавних стандартiв пiдготовки

квалiфiкованого робiтника.

Завдання з фаховоТ iндивiду€LльноТ спiвбесiди складено з дисциплlн:

- Правознавство

- I"форматика та комп'ютерна TexHiKa ;

- Щисциплiн професiйного спрямування ,

програма для фаховоi iндивiдуальноi ycHoi спiвбесiди з дисциплiни

<<Правознавства>>

Всmуп do meopit dермсавu i права

Причини виникнення держави. Поняття й ознаки держави, ФункцiТ держави,

.Щержавний лад. Форми держави. Поняття i види соцiальних норм, Поняття та

ознаки права. Щжерела права. Система права та ii елементи, Система

законодавства.

0l

Пр ав о Bid н о с uн u" пр ав опору ul е ння.

Юр ud uчн а Bid по Bid а,ць нiсmь

Правовiдносини. Склад правовiдносин

припинення правовiдносин. Правопорушення|

вiдповiдальнiсть: поняття, пiдстави, види-

Пiдстави виникнення, змiни i

поняття, склад, види. Юридична

Всmуп do консmumуцiйноzо права Украiнu

Поняття основного закону держави. Структура Консти-тучiТ Украiни,

повноваження Конституцiйного Суду Укратни. Правова характеристика понять

((людина>>, <особа), ((громадянин)). Громадянство Украiни. Конституцiйнi права,

свободи та обов'язки людини i гром адянина, Механiзми захисту прав та свобод



пюдини i громад янина в YKpaiHi. Органи державноТ влади в YKpaiHi. Мiсцеве

самоврядування в YKpaTHi.

неповнолimнi як суб'екmч цuвiльнuх, сiлпейнuж, mруdовuх,

а d MiH i сmр аm uв н 1,1x i кр utпiH all ь н uх пр а в о в i d н о с uн

I_{ивiльна правоздатнiстъ i цивiлъна дiездатнiсть, обсяг цивiльноТ

правосуб'ектностi неповнолiтнiх. Сiм'я. Шлюб. Взасмнi права й обов'язки батькiв

i дiтей. Охорона дитинства. Прийн я"гтя нароботу неповнолiтнiх. Робочий час i час

вiдпочинку неповнолiтнiх. оплата працi. особливостi розiрвання трудового

договорУ з неповнолiтнiми. Охорона працi неповнолiтнiх. Адмiнiстративнi

правопорушення. Злочини. Адмiнiстративна та кримiнальна вiдповiдальнiсть

неповнолiтнiх.

Свim юрuduчнuх професiй

ПрофесiЯ ((юрист)). ЮридичНi спецiаЛьностi (суддi, прокурори, слiдчi,,

нотарiуси, адвокати, юрисконсульти, працiвники мiлiцii).

програма для фаховоi iндивiдуальноi уснот спiвбесiди

з дисциплiни <<Iнформатика та комп'ютерна TexHiKp>

Телла l. Iнфорлtа uiя mа 'йнi пооцесu. Iнфоомацiйна сuсmема mа

ш cю,luooвl.

Iнформацiя i повiдомлення. Властивостi iнформацii. Види iнформацii.

Поняття про сучаснi засоби зберiгання й опрацювання повiдомлень. Hocii

повiдомлень, одиницi вимiрювання eMHocTi запам'ятовуючих пристроТв.

структура iнформацiйнот системи: апаратна та iнформацiйна складовi, ix

взаемодiя. TexHiKa безпеки пiд час роботи на комп'ютерi. Правила пiдготовки

комп'ютера до роботи. Призначення та характеристики пристроiв введення-

виведення даних. OcHoBHi характериuгики комп'ютера. Огляд сучасноi

обчислювальноi технiки. OcHoBHi галузi застосування комп'ютерiв,

I



Тема 2. mа

gасобiв пеrсо HallbHoeo комп' юmеоь

Операцiйна система Windows. Загальнi вiдомостi та принципи роботи,

,щовiдковi системи. Принципи роботи з довiдковою системою, Знайомство з

клавiатурою. Використання гарячих клавiш для управлiння ос windows,

Створення папок та ярликiв у BiKHax дискiв. Запам'ятовуючi пристроi, Запис

iнформацii, розпiзнавання iнфорr,rачii. Розумiння елементiв файловот системи,

Знайомство з ''Провiдником''. BiKHo ''Провiдника". особливостi копiювання,

перемiщення, видаJIення,

ГрафiчнийреДакТорРаiпt'СтворенняТареДаГУВаннямалюнкiвТа

документiв. Прийоми прискорення роботи, Введення тексту, Види шрифтiв,

робота з буфером обмiну. Редагування та оформлення тексту, Використання

технологiт oLE дJIя редагуванIIя об'сктiв рiзних додаткiв (об'ектiв Microsoft Word -

- малюнкiв Clipar1). Робота зi стандартною програмою "Блокнот", Зведення

тексту, редагування, збереження,

Поняття про стиснення даних. Дрхiвачiя файлiв, Програми для роботи з

архiвами. Поняття про комп'ютернi вiруси. Профiлактика i боротьба з

комп'ютерними вiрусами" Днтивiруснi програми, Робота з дисковими сервiсними

програмами. Призначеifъiя та можливостi ik використання, Порядок складання

€tлгоритмiв. Поняття програми,

Telwa З. rексryц,uа процесор Mi,r,

методи продставлення документiв. Створення та редаryвання тексту,

введення тексту" Шрифти. Види шрифтiв. Робота з лiнiйкою, Редагуванн,I та

оформлення текоту. Робота з таблицями та графiчними об'ектами, Вкорiнення

об'сктiв з iнших додаткiв. Щрукування тексту,

Тема 4. ttlш
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ФорматУвання диску. Щисковi cepBicHi операцiТ. Програми захисту вiд
комп'ютерниХ BipyciB, Програми стиснення iнформацii. Перетворення документiв
у електронну форму

Тел,tа 5. Таблччпай процесор,

призначення та функцii табличного процесора. Електронна таблиця та iT
ocHoBHi об'екти, Введення i редагування даних рiзного типу. Копiювання,
перемiщення' вилучення' форматування таблицi. Виконання обчислень у
середовищi електроннот таблицi. Використання функцiй та операцiй для
опрацювання даних, поданих у таблицi. Побудова дiаграм та графiкiв на ocHoBi
табличних даних. Упорядкування i пошук потрiбниХ даних в електроннiй таблицi.
Фiлътрlzвання ланих. Виведення табличних даних i дiаграм на друк.

Тел,tа б.

ПоняттЯ прО базИ даниХ та ix види: фактографiчнi та документальнi.
IнформаЦiйно-поШуковi системИ та систеМи управлiння базами даних (СУБД), ix
ПРИЗНаЧеННЯ Та фУНКЦii. РОбОТа З файлами в системi управлiння базами даних.
OcHoBHi поняття бази даних. Типи даних. ПроектуваннrI базиданих i створення
структури бази даних. Введення та редагування даних. Робота з таблицями.
Пошук, упорядкування та фiльтрування даних, ВикористанIUI запитiв. Форми.
звiти, Програма power point Загальнi вiдомостi про мультимедiйну технологiю.
Класифiкацiя авторських засобiв мультимедiа. Вид и та типипрезентацiй. Загалънi
вiдомосТi прО Power Point. Створення презентацiТ. Пiдготовка до демонстрацiТ.
Щемонстрацiя слайдiв.

Тема 7.

Iнформацiйний зв'язок у мережi Internet Апаратнi, про|рамнi та
iнформацiйнi ресурсИ су{асних мереж. Iдентифiкацiя комп'ютерiв у мережi.
Адресацiя у мережi Internet. OcHoBHi послчги



Програма для фаховоi iндивiдуальноi усноi спiвбесiди дисциплiн
професiйного спрямування для всryпу на спецiальнiсть 241готельно -

ресторанна справа

в

класифiкацiя пiдприемств ресторанного господарства, ik типи та
характеристика, Послуги закладiв ресторанного господарства та вимоги до них.
комплексна характеристика методiв i форм обслуговування.

Тема 2.
е

ва в но- та в

в'д, примiщенъ для обслуговування споживачiв ресторану, ik
характеристика, Види примiщень для обслуговування гостей готелю, ix
характеристика, Види пiдсобних примiщень, ik характеристика. Обладнання залiв.
C1^lacHi вимоги до меблiв та iHTep'epy. Характеристика порцелянового,
керамiчного, фаянсового посуду. Класифiкацiя, вимоги до посуду.
Характеристика скляного, кришт€UIевого та мiрного посуду. Характеристика
метuLпевого посуду, Столовi прибори, ix види, призначення та характеристика.
столова бiлизна, iT види та призначення. Види меню та карт напоiъ, порядок
складання.

Тема 3 чiв в
та ного

Пiдготовка торговельного з€LIIу до обслуговування. Порядок одержання i
ПiДГОТОВКа СТОЛОВОi бiЛИЗНИ, Посуду, приборiв. Загальнi правила сервiрування
стола, характеристика видiв сервiрування стола. Охорона працi в роботi
офiцiантiв. Загалънi вимоги до обслуговуючого персончlJIу.

ко
i

,
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Тема 1.



Тема 4.

господаDства.

ПослiдоВнiстЬ та способи подачi страв i напоiЪ. Правила подавання
холодних страв i закусок. Правила подавання гарячих закусок. Правила подавання
супiв та бульйонiв. Правила подавання других гарячих страв. Правила подавання
солодких страв та фруктiв. Правила подавання гарячих напотв
ЕLгIкогольних i безалкогольних напоТв.

Тема 5 Класифiкацiя прийомiв та
бенкетiв, Прийом замовлення та пiдготовка до проведеннrI бенкету. Бенкет-
прийом за столом з повним обслуговуванням офiцiантами. Бенкет з частковим
обслуговуванняМ офiцiантами. Бенкет - фуршет, Бенкет-коктейль. Бенкет-чай.
обслуговування свят на честь знаменних дат. Бенкет -весiлля.

чlв в

Класифiкацiя

Тема б.

Органiзацiя обслуговування прийомiв за

обслуговування учасникiв форумiв, фестивалiв,

протоколом.

конференцiй.

Органiзацiя

Органiзацiя

пасажирiв в

господарства.

)..rr l

обслуговування споживачiв у мiсцях масового вiдпочинку, торгових центрах.
Органiзацiя обслУговування груп спортсменiв та спортивних глядачiв. Органiзацiя
обслуговування в офiсах та установах. Органiзацiя харчування

транспортi. Органiзацiя дозвiлля в закладах ресторанного
Кейтерiнгове обслуговування бенкетiв.

тема 7. Особливостi обслчговчвання в готельшо-wпистичних
комплексах гостей.

органiзацiя обслуговування в номерах готелiв. Обслуговування

iндивiдуалъних туристiв та груп туристiв у pecTopaHi. особливостi харчування

iноземниХ туристiв. Органiзацiя харчування в готельному HoMepi. Форми

обслуговування iноземних туристiв.
4

i



Тема 8. Основи caHiT гlгl€н внии caнl га ции н

закпадах DестоDашЕого господарства.

Мета та завдання гiгiсни. Iсторiя розвитку гiгiени та caHiTapii. Органи i

установи санiтарно-епiдемiологiчноi служби MiHicTepcTBa охорони здоров'я

УкраТни та ik функцii з санiтарного нагляду за закладами ресторанного

господарства. CaHiTapHi правила дJuI закладiв ресторанного господарства.

Охорона харчових продуктiв вiд шкiдливого впливу факторiв навколишнього

середовища. Особливостi, санiтарно-гiгiенiчних вимог до якостi харчових

продуктiв та органiзацii виробничого процесу. CaHiTapHa експертиза харчових

продуктiв, iT завдання, методи, органiзацiя.

тема 9. Роль Законч ykrraiHll ,,пrrо забезпечення санiтарного та

епiдемiчноrо б;lагоподJччя шаселення>> в oxopoнi навколишнього середовпIца

та MrKDo клrмаTv в закладах DестоDанного господаDства.

Гiгiенiчне значеннrI навколишнього середовища для життедiяльностi

людини: Гiгiсна повiтря. Гiгiсна води. Гiгiсна фу"rу. Гiгiена опаIIення. Гiгiена

вентиляцiТ. Гiгiена освiтлення. Гiгiснiчнi вимоги до територiТ, генерапъного плану

дiлянки, розмiщеннrl в будiвлях, Санiтарно-гiгiенiчнi вимоги до проектування

закладiв ресторанного, господарства. Епiдемiологiчне значення дотримання

санiтарного режиму в закладах ресторанного господарства. Профiлактичнi

медичнi обстеження i caHiTapнa документаrliя.

Тема 10. Санiтарно-гiгiснiчнi вимоги до збепiгання та пеалiзацii

ll

зr

\

хаDчових продY KTiB. показникiв якостiе yмов цrr пDодчкцll.

CaHiTapHa та нормативно-технiчна документацiя, що визначае якiсть

харчових продуктiв за критерiями безпеки. Санiтарно-гiгiснiчна оцiнка сироВинИ,

м'ясопродуктiв, кулiнарних виробiв. Санiтарно-гiгiенiчнi вимоги До

транспортування харчових продуктiв. rФl

Тема 11. Загальнi положення про захворювання, спричиненi

недобDоякiсшими харчови ми п Dодчктами.



Класифiкаrriя харчових отруень за стiолологiчною ознакою, ix

ХаракТеристика. Захворювання мiкробного походження та ix профiлактика в

Закладах ресторанного господарства. Харчовi отру€ння не бактерiальноТ природи.

Кишковi iнфекцii, гельмiнтози.

тема 12. Асортшмепт i технологiя ресторашпоi пtrодчкцii загального

пDпзначення._
Асортимент i технологiя супiв. Супи та бульйонах i вiдварах. Класифiкацiя

coyciB i напiвфабрикатiв для ikнього

приготування. Асортимент i технологiя страв з картоплi, овочiв та грибiв.

Страви з круп. Страви на ocHoBi каш. Напiвфабрикати з риби з кiстковим

скелетом, з хряIцовим скелетом. з нерибних продуктiв моря. Закуски i страви з

риби та нерибних продуктiв моря. Холоднi страви i закуски з овочiв та грибiв,

м'яса тариби, нерибних продуктiв моря, яець.
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МЕТОДИКА I КРИТЕРIi
оцiнюванt{я результатiв фаховоi iндивiдуальноi усноi спiвбесiди

зi спецiальностi: 241 Готельно - ресторанна справа

Затве

З. Критерiiоцiнювання.

Максимальна сума балiв за вiдповiдь склада€ - 200 балiв.

Мiнiмальна - 100 балiв.

Вiдповiдь на питаннJI з дисциплiн - по 25 ба.,тiв

4. Результати перевiрки знань абiтурiентiв заносяться у кВiдомiсть> i
аркуш усноi вiдповiдi, якi е офiцiйними документами установленого зразка.

ь
а

9

1. Завдання для фаховоi iндивiдуальноi усноi спiвбесiди складено на
пiдставi навч€lJIьних програм професiйноi пiдготовки квалiфiкованих робiтникiв.

2, Перевiрка зЕань проводиться методом iндивiдуальноi усноi вiдповiдi.
Розроблено 30 BapiaHTiB, якi складаються з 8 питань i охоплюють програмний
MaTepia.lI в повному обсязi.



Крптерi'i оцiнюваIlЕя вiдповiдi вступнпка

фаховоi iндивiдуальпоI усцоi вiдповiдi

IIомер питання Бальна шкала

оцlнюванпя
1 25,0
2 ?ý п
з ?ý о
4 25,0
5 25,0

25,0
7 ?ý о
8 ?ýо

зага_ltьна кiлькiсть 200,0
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