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Проведення фахового вступного випробування студентами, що закінчили повний курс підготовки за ОКР «бакалавр з готельно-ресторанної справи» і мають бажання продовжити освіту з метою отримання ступеню «магістр» в Одеському національному економічному університеті здійснюється уповноваженими науково-педагогічними працівниками на підставі щорічного наказу ректора ОНЕУ.

Під час фахового вступного випробування за допомогою комплексних завдань перевіряються знання абітурієнта щодо основного матеріалу з дисциплін, які виносяться на іспит, а також вміння та навички, що визначені у освітньо-кваліфікаційній характеристиці.
До складу дисциплін, які виносяться на фахове вступне випробування, входять «Технологія продукції ресторанного господарства», «Організація ресторанного господарства», «Організація готельного господарства» та «Рекреалогія».

Комплексне завдання абітурієнту міститься у екзаменаційному білеті і складається з двох частин. 

Перша – тестові питання з п'яти варіантами відповідей, один з яких є правильним. Тестові завдання включають 50 тестів з питань кожного навчального модуля. За кожну правильну відповідь абітурієнт отримує два бали. Максимальна сума балів за правильне вирішення тестових завдань складає 100 балів. Друга частина комплексного завдання включає 2 задачі або господарські ситуації. За правильне розв'язання кожної з них абітурієнт отримує по 50 балів. Максимальна сума балів за правильне вирішення задач складає 100 балів. Тестові завдання охоплюють зміст всіх дисциплін, які виносяться на фахове вступне випробування. Вирішення завдань або господарських ситуацій також потребує знань і навичок із зазначених курсів. В програмі визначені контрольні питання по кожній із зазначених дисциплін та наведено список рекомендованої літератури, що значно полегшить абітурієнтам процес підготовки до іспиту.
МОДУЛЬ 1. ТЕХНОЛОГІЯ ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
Тема 1. Харчування людини як медико-біологічна та соціально-економічна проблема. Фізіолого-гігієнічні основи харчування. 

Фізіологічні основи раціонального та адекватного харчування, диференційоване харчування різних груп населення. Сучасні тенденції розвитку індустрії ЗРГ в Україні та за кордоном. Загальна характеристика видів харчування (раціональне, дієтичне, лікувально-профілактичне, дитяче, альтернативні види харчування тощо) як передумова для формування меню ЗРГ. Характеристика основних продуктів харчування та їх компонентів. Роль білків, ліпідів, вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин та їх нормування у раціонах харчування. Харчування та життєдіяльність людини. Основні харчові речовини, їх класифікація, характеристика та значення для життєдіяльності людини. Концепція раціонального харчування.

Тема 2. Основні поживні речовини харчових продуктів та їх зміни в процесі технологічної обробки. 

Загальна характеристика основних поживних речовин харчових продуктів та їх роль у технологічному процесі виробництва продукції ЗРГ. Характеристика білків як компонентів сировини для виробництва продукції власного виробництва ЗРГ. Характеристика ліпідів як компонентів сировини для виробництва продукції власного виробництва ЗРГ. Характеристика вуглеводів як компонентів сировини для виробництва продукції власного виробництва ЗРГ.  Характеристика вітамінів як компонентів сировини для виробництва продукції власного виробництва ЗРГ. Характеристика мінеральних речовин як компонентів сировини для виробництва продукції власного виробництва ЗРГ.

Тема 3. Технологічні принципи виробництва і забезпечення якості кулінарної продукції. Технологія напівфабрикатів різного ступеня готовності, що виготовляються в ЗРГ. 

Класифікація кулінарної продукції за сукупними ознаками. Класифікація технологічних процесів за сукупними ознаками, основні етапи, операції, їх мета. Характеристика способів технологічного впливу на сировину і напівфабрикати на етапі механічної і теплової обробки. Основні поняття про якість кулінарної продукції. Чинники, які впливають на формування якості продукції харчування. Законодавча база регулювання якості кулінарної продукції. Характеристика технологічної документації.

Тема 4. Технологія напівфабрикатів з сировини рослинного і тваринного походження 

Технологія напівфабрикатів з овочів, плодів, грибів. Технологія напівфабрикатів з борошна. Технологія напівфабрикатів з м'яса, м'ясопродуктів та диких тварин. Технологія напівфабрикатів з птиці, кролика, дичини. Технологія напівфабрикатів з риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини. Особливості технології охолоджених і швидкозаморожених напівфабрикатів різного ступеню готовності. Технологія універсальних напівфабрикатів різного ступеня готовності, що виготовляються в ЗРГ. Технологія соусів. Технологія страв та кулінарних виробів з овочів, плодів, грибів.

МОДУЛЬ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
Тема 1. Організаційні основи роботи закладів ресторанного господарства. Організація забезпечувальної системи закладів ресторанного господарства 

Основні напрямки розвитку ресторанного господарства. Послуги ресторанного господарства, їх класифікація та моделювання умов їх надання. Класифікація закладів ресторанного господарства. Виробничо-торговельна структура закладів ресторанного господарства. Організація постачання закладів ресторанного господарства. Організація роботи складського, тарного та транспортного господарств. 
Тема 2. Організація виробничої системи закладів ресторанного господарства. Раціональна організація праці у закладах ресторанного господарства 

Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного господарства. Основні принципи організації виробництва у закладах ресторанного господарства. Організація оперативного планування виробництва. Організація роботи цехів з виготовлення напівфабрикатів.  Організація роботи доготівельних цехів. Організація роботи спеціалізованих цехів закладів ресторанного господарства. Організація роботи допоміжних цехів закладів ресторанного господарства. Основи раціональної організації праці. Раціоналізація виробничого процесу. Нормування праці в ресторанному господарстві. Методи дослідження трудових процесів та витрат робочого часу. 
Тема 3. Організаційні основи технологічного процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства 

Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. Характеристика методів, видів та форм обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. Характеристика матеріально-технічної бази для обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування різних контингентів споживачів у закладах ресторанного господарства. 
Тема 4. Спеціальні форми обслуговування, що застосовуються у закладах ресторанного господарства. Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування певного контингенту споживачів у закладах ресторанного господарства 

Організація проведення банкетів та прийомів. Організація обслуговування банкетів за столом. Організація обслуговування банкетів групи фуршет. Організація проведення банкету – чай, банкету-кава. Організація обслуговування споживачів за типом “шведський стіл”. Організація проведення тематичних заходів в закладах ресторанного господарства. Кейтерінг як складова бізнесу у ресторанному господарстві. Організація обслуговування учасників конференцій, презентацій, нарад, споживачів у місцях відпочинку. Організація обслуговування туристів у закладах ресторанного господарства. Організація та моделювання процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. Організація та моделювання процесу обслуговування споживачів за місцем навчання. Організація обслуговування споживачів у закладах лікувально-оздоровчого відпочинку. Організація обслуговування споживачів на транспорті.

МОДУЛЬ 3. ОРГАНІЗАЦІЯ ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА
Тема 1.
Гостинність як структурний компонент сучасного розуміння ринку послуг

Теоретичні підходи до визначення поняття «гостинність». Індустрія гостинності як сфера підприємництва, що складається із видів обслуговування, які опираються на принцип гостинності. Основні галузі індустрії гостинності – готельне господарство, ресторанний бізнес, масове харчування, організація конференцій, туризм, індустрія відпочинку та розваг. Система категорій поняття «гостинність» – гість та його потреби; послуги та їхнє виробництво; ринок послуг; якість обслуговування; підприємства індустрії гостинності. Умови функціонування ринку послуг гостинності. Специфічні риси функціонування ринку послуг гостинності.
Тема 2.
Державне регулювання туристичної та готельної діяльності в Україні та за її межами

Система організації національних органів туризму в окремих країнах.

Етапи розвитку туризму в Україні. Характеристика функцій центральних та місцевих органів сфери туризму в Україні. Державне регулювання туристичної та готельної діяльності. Сутність ліцензування, вимоги, що пред’являються до суб’єктів ліцензування, порядок одержання ліцензії.

Визначення стандартизації, види стандартів. Перелік туристичних та  готельних послуг, що підлягають сертифікації, процедура сертифікаційної перевірки.
Тема 3.
 Класифікація підприємств готельного господарства України

Основа класифікації готельного господарства України – міжнародна система «зірок». Єдині вимоги до всіх типів готелів. Порядок проведення атестації готельного господарства. Органи, що мають право на проведення атестації готелю, порядок їх затвердження і умови роботи. Класифікація категорій номерів. Характеристика та перелік основних вимог до категорій номера. Види і типи номерів.
Тема 4.
 Функціональна організація приміщень підприємств готельного господарства. Організація приміщень житлової групи. Організація нежитлових груп приміщень підприємства готельного господарства

Структура підприємства готельного господарства. Основне призначення приміщень готельного господарства. Схеми функціональної організації приміщень. Розподіл приміщень готельного господарства на групи: житлова; адміністрації; вестибюльна; громадського призначення; господарського і складського призначення; культурно-масового та спортивно-рекреаційного обслуговування. 

Приміщення, що входять до житлової групи. Основні елементи номера. Характеристика різних типів номерів. Приміщення для побутового обслуговування на поверсі. 
Організація приміщень адміністрації. Організація приміщень вестибюльної групи. Приміщення і підприємства побутового обслуговування мешканців готельного господарства, перукарні, пункти прокату предметів культурно-побутового призначення, пункти дрібного ремонту речей, приймальні пункти хімчистки і прання білизни, приміщення прання білизни за методом самообслуговування, медичний пункт та інші приміщення. Приміщення культурно-масового та спортивно-рекреаційного обслуговування. Загальні вимоги до створення зелених зон відпочинку, майданчиків для спортивно-оздоровчих занять на повітрі. 
Тема 5.  Організація роботи служби прийому і розміщення, та обслуговування
Особливості організації роботи служби прийому і розміщення готельних господарств. Основні вимоги до організації прийому і обслуговування вітчизняних і іноземних туристів в Україні. Організація служби бронювання і резервування місць у готелях. Організація роботи служби обслуговування. Комплексне обслуговування туристів. Надання додаткових послуг у готельних господарствах. Організація медичної допомоги туристами. Відповідальність готельних господарств за збереження майна туристів. 
МОДУЛЬ 4. РЕКРЕАЛОГІЯ 
Тема 1. Сутність та мета дисципліни «Рекреалогія»

Рекреація та рекреалогія. Проблеми визначення предмету рекреалогії. Оптимальна організація вільного часу і розширення форм і методів його використання. Усвідомлення суспільством значущості рекреаційної діяльності в розвитку особи, збереженні і поліпшенні здоров'я і підвищенні соціально-трудового потенціалу населення. Становлення рекреалогії як самостійної дисципліни. Основні концепції рекреалогії: гуманоцентрована, економоцентрована та антропологічна. Основні напрямки розвитку рекреалогії. Зв’язок рекреалогії з іншими науками. Специфіка зв’язків рекреалогії з антропоекологією, валеологією та демографією.
Тема 2. Загальні функції рекреалогії та їх класифікація 

Соціально-економічна сутність та основні функції рекреації Медико-біологічна функція рекреації. Соціокультурна функція рекреації. Економічна функція рекреації. Загальні тенденції розвитку рекреації. Відпочинок та рекреація: спільне та особливе Рекреація і відпочинок. Види діяльності людини під час відпочинку. Рекреаційне підприємство та рекреаційне господарство. Зони рекреації.
Тема 3. Рекреаційна система як об’єкт рекреалогії 

Територіальний характер рекреаційних систем (ТРС). Уявлення про ТРС. Погляди на розуміння ТРС. Особливості вивчення ТРС. Головне завдання ТРС. Основні функції ТРС: економічна, бюджетна, соціальна. Основні фактори територіальної організації рекреаційного господарства.
Тема 4. Природні рекреаційні ресурси України

Поняття «рекреаційні ресурси». Рекреаційні ресурси як частина рекреаційного потенціалу. Уявлення про якість рекреаційних ресурсів. Основні розуміння рекреаційних ресурсів. Поняття «природні умови». Природні 13 рекреаційні ресурси. Соціально-історичні рекреаційні ресурси. Рекреаційна ємкість та рекреаційний потенціал.
ПРИКЛАД ЕКЗАМЕНАЦІЙНОГО БІЛЕТУ
Фахове вступне випробування

зі спеціальності  241 «Готельно-ресторанна справа» для здобуття освітнього 
ступеня  магістра  
І. Тестові запитання 
(2 бали за кожну правильну відповідь, максимальна сума – 100 балів)

    Запитання 1. Як називається вплив на харчові продукти з метою надання властивостей, які роблять їх придатними для подальшої обробки та вживання в їжу?

а) термічна обробка;

б) механічна обробка;

в) кулінарна обробка;
г) теплова обробка.

    Запитання 2. На які види поділяються супи?
а) заправні, пюреподібні, прозорі, молочні, холодні;
б) заправні, кашоподібні, прозорі, кисломолочні, холодні;

в) рідкі, напіврідкі, густі, пюреподібні, в'язкі;

г) борщ, суп-локшина по-домашньому, солянка.

    Запитання 3. Яку температуру повинні мати гарячі страви (супи, соуси, напої) при реалізації?
а) не нижче 40оС;

б) не нижче 65оС;

в) не вище 85оС;

г) будь-яку.

    Запитання 4. Порційними шматками варять:

а) будь-яку рибу;

б) будь-яку рибу, крім осетрової;

в) тріску, пікшу, зубатку, камбалу, палтуса;

г) анчоусів, сардельки, корюшку.

    Запитання 5. Навіщо буряк, моркву і горох лущений варять без солі?
а) так як руйнуються або переходять у розчин пігменти;

б) так як сіль погіршує їх зовнішній вигляд;

в) так як сіль погіршує їх смакові якості;

г) так як сіль руйнує їх мінеральні елементи.

    Запитання 6. Міцний спиртний напій (37,5 – 50 % об), який виготовляють зброджуванням зернової сировини та наступною подвійною дистиляцією з шишкоягодами можевельнику (ялівнику) – це:

а) джин; 

б) горілка; 

в) ром; 

г) віскі. 

    Запитання 7. Солодкий спиртний напій середньої та високої міцності, який виготовляють з фруктово-ягідної та пряноароматичної сировини – це:

а) кальвадос; 

б) лікер; 

в) вермут; 

г) віскі. 

    Запитання 8. З яких круп не готують рідкі каші?

а) манна, рисова, гречана;

б) рисова, пшенична, кукурудзяна;

в) гречана, ячна, саго;

г) манна, гречана.

    Запитання 9. До страв із жарених качок і гусей не подають гарніри із:

а) макаронних виробів;

б) квасолі;

в) гречаної крупи;

г) рису.

    Запитання 10. При варінні кісткового і м'ясного бульйону:

а) за 40-60 хвилин до кінця варіння кладуть цілком або великими шматками цибулю, корінь селери, петрушки, моркву, які в кінці варіння видаляють;

б) за 40-60 хвилин до кінця варіння кладуть цілком або великими шматками цибулю, корінь селери, петрушки, моркву, які в кінці варіння не видаляють;

в) в кінці варіння бульйону в нього кладуть пасеровані цибулю, коріння петрушки, пастернаку, селери і не видаляють;

г) на початку варіння бульйону в нього кладуть пасеровані цибулю, коріння петрушки, пастернаку, селери і видаляють в кінці варіння.

    Запитання 11. Уперше «Рекреалогія» виділилася в самостійну галузь науки в:

а) 60-х роках 19 ст.;      

б) 90-х роках 19 ст.      

в) 60-х роках 20 ст.;

г) 90-х роках 20 ст.;

   Запитання 12. Об'єктом дисципліни «Рекреалогія» є: 

а) туризм;                        

б) рекреаційна система;   

в) відпочинок;

г) рекреація.

    Запитання 13. Культурно-освітня функція рекреації реалізується через:
а) потребу в пізнанні;  

б) потребу в освіті;      

в) потребу в самовдосконаленні;

г) потребу в зміні становища.

    Запитання 14. Концепція – це:
а) певний спосіб розуміння якого-небудь предмета, явища або процесу;

б) система поглядів на те або інше розуміння явищ дійсності;

в) певний задум, трактування, точка зору;

г) а, б, в правильні відповіді.

    Запитання 15. Вид рекреації, що характеризує річний режим часу людини:
а) компенсаторна;                        

б) компенсаторно-розширена;  

в) розширено-компенсаторна;

г) розширена.

    Запитання 16. Третій стан здоров'я людини виражається у:
а) відсутності апетиту внаслідок гіподинамії;

б) зниженні імунної системи за рахунок перевтоми;

в) порушенні кровообігу;

г) підвищеній нервозності.

    Запитання 17. Визначте дві концепції, що є полярними з нижченаведених:

а) гуманоцентрована та натуроцентрована;

б) політекономічна та техноекономічна;

в) діяльна та медико-біологічна;

г) антропоорієнтована та соціокультурна.

Запитання 18. Концепція, що була повністю спростована вченими:
а) натуроцентрована;   

б) політекономічна;     

в) медико-біологічна;

г) гуманоцентрована.

    Запитання 19. Частина земельного фонду, задіяна для організації лікування і відпочинку:
а) рекреаційні ресурси;       

б) рекреаційна територія;   

в) рекреаційний простір;

г) рекреаційний потенціал.

    Запитання 20. Основні функції територіальної рекреаційної системи:

а) бюджетна, економічна, соціальна;

б) медико-біологічна, культурно-виховна, економічна;

в) економічна, політична, демографічна;

г) аналітична, виховна, управлінська.

    Запитання 21. Форма територіальної організації господарства, яка формується на компактній території та має специфічні соціально-економічні та природні характеристики:
а) територіальна рекреаційна система; 

б) курортно-рекреаційна система;         

в) територіально-рекреаційний комплекс;

г) туристично-рекреаційний комплекс.

    Запитання 22. Сукупність рекреаційних пунктів і курортів називають:

а) рекреаційним районом;  

б) рекреаційним регіоном;  

в) великим курортом; 

г) рекреаційним вузлом.

    Запитання 23. Галузі, які включають систему підготовки кадрів:

а) проектно-конструкторське бюро;

б) ВНЗ, ПТН, коледж;

в) курортні, туристичні господарства, сфера відпочинку;

г) органи управління.

    Запитання 24. Основний елемент рекреаційної системи:
а) природні і культурні комплекси;

б) технічні системи;

в) обслуговуючий персонал;

г) рекреанти.

    Запитання 25. Який з видів сонячних променів має бактерицидні властивості?

а) інфрачервоні;

б) ультрафіолетові;

в) гамма промені;

г) бета промені.

    Запитання 26. Засоби розміщення, поширені у Стародавній Персії, Середньому Сході та Закавказзі, – це :
а) постоялі двори;     

б) таверни;      

в) караван-сараї;     

г) остерії.

    Запитання 27.  Сукупність різних об’єктів туристичної діяльності, що забезпечують прийом, обслуговування та переведення туристів, - це:
а) туристичні ресурси;

б) туристична індустрія;

в) туристичні продукти;

г) туроператори.

     Запитання 28. Форма № 1-КЗР – це:
а) анкета проживаючого;         

б) реєстраційна картка; 

в) звіт про діяльність готельного підприємства;   

г) візитна картка.
     Запитання 29. До туризму не має відношення мотив подорожі:
а) інтерес до історико-культурних цінностей;

б) інтерес до спортивних змагань;

в) інтерес до особливих місцевих подій;

г) інтерес до здійснення оплачуваної діяльності в місці перебування.

     Запитання 30. Французька система категоризації готелів передбачає наявність:
а) букв;       

б) зірок;       

в) корон;     

г) діамантів.
    Запитання 31. Спеціальний дозвіл, що підтверджує право на здійснення туроператорської діяльності, це:

а) ліцензія;

б) сертифікати відповідності;

в) туристський ваучер;

г) стандарт обслуговування.

    Запитання 32. До джерел надходження сировини і продуктів харчування не відносяться: 

а) підприємства харчової промисловості;

б) фермерські господарства; 

в) селекційні підприємства; 

г) ринки та власні підсобні господарства.

    Запитання 33. Офіційним стандартом, за вимогами якого здійснювалась класифікація готелів  України у 1990-х роках, було визначено:
а) державний стандарт країн СНД;        

б) американський стандарт; 

в) французький стандарт;                       

г) європейський стандарт.
    Запитання 34. Документ, що підтверджує якість туристичних послуг та їх відповідність конкретному стандарту чи іншому нормативному документу, це:
а) ліцензія;

б) сертифікат відповідності;

в) туристський ваучер;

г) стандарт обслуговування.

    Запитання 35. Гостинність – це:
а) система зі створення комфортного перебування подорожуючого поза місцем постійного проживання; 

в) створення корпоративної культури;

б) широкий асортимент додаткових послуг;

г) відповідність засобу розміщення певним стандартам якості.
    Запитання 36. Сукупність властивостей і характеристик туристичного продукту, що надають йому здатність, задовольняти фактичні або передбачувані потреби споживачів називають:

а) категоріальною відповідністю;

б) якістю;

в) стандартом;

г) нормативом.

    Запитання 37. Підтвердження бронювання – це:
а) будь-який вид згоди споживача готельних послуг за фактом заяви, обсягу та характеру послуг;

б) будь-який вид згоди готелю за фактом заяви, обсягу та характеру послуг;

в) письмове або телефонне підтвердження майбутнього клієнта свого вчасного прибуття до готелю;

г) своєчасна відмова споживача готельних послуг у розміщенні.

    Запитання 38. Технологічні процеси в готелі поділяють на : 

а) основні, допоміжні й обслуговуючі;

б) основні, технологічні, допоміжні;
в) основні, допоміжні, гостинності;

г) основні, допоміжні.
    Запитання 39. Згідно з «Правилами користування готелями й анало​гічними засобами розміщення», за який вид послуг готель може запро​сити додаткову оплату:
а) виклик швидкої допомоги;

б) надання необхідного інвентарю в залежності від категорії готелю;

в) доставка в номер страв і напоїв;  

г) доставка в номер кореспонденції.

    Запитання 40. Характерною особливістю концептуального ресторану є:
а) вибір меню;
б) вибір теми;
в) вибір методу ціноутворення;
г) вибір партнерів по бізнесу.

    Запитання 41. Сукупність моральних норм, які визначають ставлення людини до свого професійного обов'язку, – це :
а) професійна естетика; 

б) професійна етика;

в) посадова інструкція; 

г) кадрова політика.

    Запитання 42. Фізіологічні норми споживання продуктів харчування – це:
а) норми, необхідні для розрахунку калькуляційної картки блюда;

б) необхідний добовий запас продуктів харчування;

в) науково обґрунтовані  потреби людини в харчуванні, яке забезпечує нормальний розвиток організму;

г) норми споживання продуктів харчування на душу населення.

    Запитання 43. Початковим етапом організації готельної справи на Русі є:
а) Х-ХІ ст.;
   

б) ХІІ-ХІІІ ст.;     

в) друга половина ХХ ст.;     

г) ХІУ-XV ст.

    Запитання 44. Із перерахованих груп людей туристами можна вважати:
а) осіб, які виїжджають до країни за договором або без нього в пошуках роботи;

б) осіб, які залишаються в країні на постійне місце проживання;
в) осіб, які здійснюють поїздки за службовими цілями;

г) мешканців прикордонних районів, які проживають з одного боку, а   працюють з другого боку державного кордону.

    Запитання 45. Підприємство, яке складається з номерів і надає обмежені готельні послуги, включно з щоденним заправлянням ліжок, прибиранням кімнат та санвузлів, – це:
а) колективний засіб розміщення;     

б) спеціалізований засіб розміщення;

в) готель;        

г) аналогічний готелю засіб розміщення.
    Запитання 46. Закон України „Про туризм” було прийнято і введено в дію в:

а) 1994 році;

б) 1995 році;

в) 1996 році;

г) 1997 році.

    Запитання 47. Країна, яка нещодавно використовувала буквену систему категоризації готелів, а зараз приєдналася до вимог Асоціації «Hotelstars Union», – це: 

а) Греція;    

б) Італія;    

в) Німеччина;   

г) Австрія.

    Запитання 48. Міжнародний день туризму відзначається саме 27 вересня в зв’язку з тим, що:
а) прийнято відповідне рішення ООН;

б) прийнято Статут Всесвітньої туристської організації;

в) підписана Шенгенська Угода;

г) прийнята декларація Римської конференції з міжнародного туризму.

    Запитання 49. Розподіл засобів розміщення на колективні та індивідуальні у нормативно-правових актах України вперше знайшов відображення у:
а) ДСТУ 3267:1995 «Засоби розміщення. Загальні вимоги», ДСТУ 3269:1995 «Класифікація готелів»;

б) ГОСТ 28681.4-95 «Классификация гостиниц»;

в) ДСТУ 4268:2003 «Послуги туристичні. Засоби розміщування. Загальні вимоги»;

г) ДСТУ 4269:2003 «Послуги туристичні. Класифікація готелів».

Запитання 50. Міні-сейф у кожному номері передбачений у готелях категорії:
а) 1 зірка;           

б) 2-3 зірки;    

в) 4 зірки;    

г) 5 зірок.
ІІ.  Практична частина

(50 балів за кожне правильно виконане завдання, максимальна сума – 100 балів)

    Завдання 1. Визначити категорію готелю:
Територія готелю має декоративне і огороджувальне озеленення. Інформаційні та рекламні матеріали є у зоні приймання та у холах на поверхах. Наявність пасажирського ліфту передбачена у будівлі, яка має понад три поверхи. Ліфт працює цілодобово. Звукоізоляція номерів – на рівні 35 дБА. Телевізор кольоровий у кожному номері, холодильник – у багатокімнатних та одномісних номерах. Шафа з поличками, вішалкою та плічками ( не менше ніж 5 шт./місце). Повний санвузол – у 100% номерів. Рушники на кожного гостя – не менше ніж 3 од., зокрема банний рушник. Наявність магазинів та торговельних кіосків. Надання в користування комп’ютерів, електронних засобів зв’язку, відео-, аудіо-устаткування. Приймання кредитних карток.

  Завдання 2. У готелі «Юність» черговий портьє має доступ до локальної системи автоматизації технологічних процесів прийому, розміщення, харчування і надання додаткових послуг. Йому відомо, що готель не має ліцензії на туроператорську діяльність, але турист, який прибув до готелю, звернувся до нього з ваучером на послуги розміщення та додаткові послуги. Визначте, які технологічні операції повинен зробити портьє щодо розміщення туриста згідно з ваучером.
  Затверджено на засіданні кафедри економіки та управління туризмом

Критерії оцінювання знань вступників
за результатами вступного випробування зі спеціальності

Екзаменаційне завдання включає теоретичну і практичну частину.

Теоретична частина вступного випробування складається з 50 тестових запитань. Оцінка за правильну відповідь – 2 бали, неправильну відповідь – 0 балів. Максимальна оцінка за повне правильне вирішення тестових завдань – 100 балів.
Практична частина вступного випробування складається з двох задач. Максимальна оцінка за повне правильне вирішення одної задачі  – 50 балів. Максимальна оцінка за повне правильне вирішення двох задач – 100 балів.
50 балами оцінюється повне, методично грамотне і математично вірне рішення задачі, виконане в чіткій, логічній послідовності, з представленням алгоритмів розрахунку показників, з наведенням формул та розшифровкою умовних позначень на кожному етапі рішення задачі і загальних висновків.

41-49 балами оцінюється повне і вірне рішення задачі з представленням необхідних висновків, яке містить деякі методичні неточності і незначні математичні помилки.

40-30 балами оцінюється повне рішення задачі, яке містить декілька суттєвих методичних помилок, що охоплюють не більше 50% рішення задачі, або неповне вірне рішення задачі, яке виконане наполовину.

29-19 балами оцінюється фрагментарне вірне рішення задачі, яке виконане не більше ніж на 25%.

18-9 балами оцінюється фрагментарне, частково вірне рішення задачі, яке виконано менше ніж на 25%

0 балами оцінюється відсутність, або повністю невірне виконане рішення задачі.

За підсумками фахового іспиту вступник може набрати від 0 до 200 балів включно.

Вступник, який набрав менше за 100 балів на фаховому випробуванні, не допускається до участі у конкурсі на здобуття освітнього ступеня «магістр». 
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