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1. Класифікація підприємств ресторанного господарства, їх типи та 

характеристика. 

2. Види приміщень для обслуговування споживачів ресторану, їх 

характеристика.  

3. Основи оперативного планування роботи закладу ресторанного 

господарства. 

4. Підготовка торговельного залу до обслуговування. Порядок одержання і 

підготовка столової білизни, посуду, приборів.  

5. Загальні вимоги до обслуговуючого персоналу, медичні огляди та їх 

значення. 

6. Поняття про особисту гігієну. Правила особистої гігієни.  

7. Гігієнічні вимоги до шкіри тіла та рук, санітарного одягу,  

8. Гігієнічні вимоги до матеріалу для виготовлення інвентарю посуду. 

9.  Вимоги до обладнання, інвентарю, посуду, тари.  

10. Вимоги до миття і знезаражування посуду, обладнання, інвентарю. 

11.  Поняття про харчові отруєння. Класифікація харчових отруєнь. 

12. Обов’язки та відповідальність за дотримання санітарних правил. 

13. Психологічний та етичний зміст професійного спілкування. 

14. Протиріччя в ділових стосунках та засоби їх вирішення. 

15. Індивідуально-діалогове спілкування.  

16. Етика невербального спілкування. 

17. Меню, види меню, план-меню. Прейскурант. 

18.  Вимоги до  складання меню. Порядок складання та затвердження плану-

меню.  

19. Організація постачання закладів ресторанного господарства. Джерела та 

організація постачання сировини і товарів.  

20. Правила приймання товарів і тари. Порядок видавання продуктів зі складу. 

Організація тарного господарства.  

21. Основи організації виробничих цехів Загальна характеристика виробничих 

цехів.  

22. Гігієнічні вимоги до реалізації готової продукції. 

23. Умови, терміни зберігання особливо швидкопсувних продуктів. 

24. Організація дільниць, відділень, окремих робочих місць.  

25. Виробничо-технологічна структура закладів ресторанного господарства. 

26. Технологічні процеси механічної та гідромеханічної кулінарної обробки 

сировини і виробництва напівфабрикатів.  

27. Технологічні процеси теплової кулінарної обробки сировини і 

напівфабрикатів. 

28. Сучасні тенденції розвитку індустрії закладів ресторанного господарства в 

Україні та за кордоном.  

29. Загальна характеристика видів харчування.  

30. Науково-технічна політика в галузі здорового харчування.  

31.  Основні напрямки та перспективи розвитку ресторанного господарства.  

32. Основні вимоги до якості послуг та вимоги безпеки послуг закладів 

ресторанного господарства.  

33. Основні правила роботи підприємств ресторанного господарства.  

34. Класифікація виробничих процесів.  



35. Операція як основна структурна одиниця виробничого процесу. Основні та 

допоміжні операції.  

36. Раціональна організація виробничого процесу в просторі та часі. 

37. Виробнича програма закладу ресторанного господарства.  

38. Організація роботи овочевого цеху.  

39. Організація роботи гарячого цеху.  

40. Організація роботи холодного цеху.  

41. Методи та форми обслуговування в закладах ресторанного господарства. 

42. Приміщення для організації процесу обслуговування в закладах 

ресторанного господарства, їх характеристика.  

43. Види столового посуду, його призначення, ємкість, розмір.  

44. Догляд за скляним посудом.  

45. Класифікація столових приборів, призначення, правила догляду.  

46. Послідовність розміщення закусок, страв, напоїв.  

47. Загальні правила подачі холодних страв та закусок. Підбір посуду та 

приборів. 

48. Загальні правила подачі перших страв. Підбір посуду та приборів.  

49. Загальні правила подачі других гарячих страв. Підбір посуду та приборів. 

50. Поняття про споживчі властивості та їх класифікація.  

51. Якість товарів та її показники.  

52. Асортиментна характеристика товарів. Якісна характеристика товарів. 

Кількісна характеристика товарів.  

53. Продуктивність праці: сутність, показники та методи оцінювання. 

54. Напрями підвищення продуктивності праці персоналу підприємства 

55. Порядок планування виробничої програми підприємства.  

56. Напрямки підвищення конкурентоздатності продукції та підприємства. 

57. Підприємництво у сфері ресторанного господарства на сучасному етапі. 

58. Основи пожежної безпеки. 

59. Основи електробезпеки 

60. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках. 
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