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Призначення програми – забезпечити проведення випробувального іспиту для вступу на 2-3 курси (з нормативним терміном навчання на вакантні місця) для здобуття освітнього ступеня бакалавр. 

Мета фахового вступного випробування – виявлення рівня теоретичних знань, практичних умінь та навичок, необхідних вступникам для опанування у наступному процесі навчання обов’язкових та варіативних дисциплін програми підготовки фахівця освітнього ступеня бакалавр за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа».
Характеристика змісту програми. Для успішного засвоєння освітньо-професійної програми підготовки бакалаврів вступник повинен мати диплом  молодшого спеціаліста та здібності до оволодіння знаннями, уміннями і навичками в галузі природничо-наукових, загальноекономічних та конкретно-економічних наук. 

Структура програми відповідає освітньо-кваліфікаційний характеристиці молодшого спеціаліста за спеціальністю «Готельно-ресторанна справа» та містить дванадцять обов’язкових тем. 

Програму вступного випробування складено на підставі освітньо-професійної програми та чинної освітньо-кваліфікаційної характеристики спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» освітньо-кваліфікаційного рівня молодший спеціаліст з дисциплін циклу професійної підготовки. Програма відповідає функціям, для виконання яких підготовлений молодший спеціаліст.
В програмі органічно поєднуються теоретичні, прикладні питання та матеріал операційного характеру, що дає можливість виявити знання і уміння використовувати категорійний апарат, методи обґрунтувань і розрахунків за окремими функціями готельно-ресторанного господарства.

НАЙМЕНУВАННЯ ТЕМ ТА ЇХ ЗМІСТ
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. 
Тема 2.
Організаційні форми підприємництва в сфері гостинності

Підприємництво як ініціативна діяльність, що проваджується з метою отримання доходу. Принципи підприємництва: самостійність та незалежність господарюючих суб’єктів. Основні ознаки підприємницької діяльності: підприємницька ініціатива; комерційний ризик і господарська відповідальність; комбінування чинників виробництва; новаторство. Організаційні форми підприємництва – індивідуальна, партнерство. Корпорація.
Тема 3.
Сутність ринку послуг гостинності та тенденції його розвитку

Ринок послуг гостинності як ринок руху товарів та послуг гостинності, ринок сфери обміну послугами, які виробляються підприємствами невиробничої сфери. Умови функціонування ринку послуг гостинності. Специфічні риси функціонування ринку послуг гостинності.
Тема 4. Сучасні тенденції розвитку ресторанного бізнесу

Структура ринку послуг ресторанного бізнесу в Україні. Міжнародні тенденції розвитку ресторанного бізнесу (мережевих торгових марок McDonalds, Subway, Starbruks тощо; сегменту підприємств харчування нових форматів: fast-food,street-food, fast-casual, casual-dining, fine-dining тощо; кулінарних спеціалізацій тощо).

Тема 5.
Ліцензування, стандартизація та сертифікація готельних та туристичних послуг
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. Порядок встановлення категорій готелям та іншим об’єктам розміщення в Україні. 
Тема 6.
Сучасний стан і перспективи розвитку готельної індустрії в Україні 

Основні показники готельної індустрії. Розподіл, особливості, спеціалізація і характеристика готельного фонду за регіонами України.

Сучасний стан і перспективи розвитку готельної індустрії. Типологія і спеціалізація готельних підприємств. Основні показники готельної індустрії: кількість готельних підприємств, номерів та їх категорії, кількість місць, середня вартість номера, рівень завантаження засобів розміщення, середній доход. Показник забезпеченості готельними місцями. 
Тема 7.
 Категоризація підприємств готельного господарства України

Основа категоризації підприємств готельного господарства України –  система «зірок». Вимоги національних стандартів до різних категорій готелів. Порядок встановлення категорій готелям. Органи, що мають право на проведення сертифікації готелів, порядок їх затвердження і умови роботи. Класифікація типів номерів. Характеристика та перелік основних вимог до різних типів номерів.
Тема 8.
 Функціональна організація приміщень підприємств готельного господарства

Структура приміщень підприємств 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. 

Тема 9. Організація приміщень житлової групи підприємства готельного господарства
Приміщення, що входять до житлової групи. Основні елементи номера. Характеристика різних типів номерів. Комунікаційні приміщення готелів (коридори, холи, вітальні на поверхах). Приміщення для побутового обслуговування на поверсі. 
Тема 10. Організація приміщень нежитлової групи підприємства готельного господарства

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 для культурно-масового та спортивно-рекреаційного обслуговування. Приміщення для проведення бізнес-заходів. Приміщення для біологічного відновлювання організму. Загальні вимоги до створення зелених зон відпочинку, майданчиків для спортивно-оздоровчих занять на повітрі. 
Тема 11.  Організація роботи служби прийому і розміщення (СПіР) та служби експлуатації номерного фонду (СЕНФ)
Особливості організації роботи служби прийому і розміщення готельних господарств. Основні вимоги до організації прийому і обслуговування туристів в Україні. Організація служби бронювання і резервування місць у готелях. Організація роботи служби експлуатації номерного фонду. Комплексне обслуговування туристів. Надання додаткових послуг у готельних господарствах. Організація медичної допомоги туристами. Відповідальність готельних підприємств за збереження майна туристів. 
Тема 12. Технологічні принципи виробництва і забезпечення якості кулінарної продукції
Характеристика виробничо-технологічної діяльності закладів ресторанного господарства, її мета та завдання. Класифікація кулінарної продукції за сукупними ознаками. Класифікація технологічних процесів за сукупними ознаками, основні етапи, операції, їх мета.

Основні поняття про якість кулінарної продукції. Чинники, які впливають на формування якості продукції. Законодавча база регулювання якості кулінарної продукції. Характеристика технологічної документації.
ЗРАЗОК ЕКЗАМЕНАЦІЙНОГО БІЛЕТУ
Фахове вступне випробування

на ступень «Бакалавр»

за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа»

І. Тестові завдання (в кожному тесті одна правильна відповідь, що оцінюється в 4 бали). Максимальна сума балів за тестові завдання – 100 балів.
1. Засоби розміщення, поширені у Стародавній Персії, Середньому Сході та Закавказзі, – це :

а) постоялі двори;     

б) таверни;      

в) караван-сараї;      

г) остерії.

2. Документом, згідно з яким готель має бути «підприємством будь-якої організаційно-правової форми», є:

а) Закон України «Про туризм»;

б) Закон України «Про внесення змін до Закону України «Про туризм»;

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

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

3. Форма № 1-КЗР – це:

а) анкета проживаючого;

б) реєстраційна картка; 

в) звіт про діяльність готельного підприємства;

г) візитна картка.

4. Згідно з чинним законодавством України, мінімальний номерний фонд готелю повинен бути не менше:

а) 5 номерів;

б) 6 номерів;

в) 7 номерів;

г) 10 номерів.

5. Головний критерій віднесення засобу розміщення до групи індивідуальних чи колективних полягає в:

а) формі власності;
б) обмеженні певної кількості місць для ночівлі;

в) порядку подання фінансової та статистичної звітності;

г) реєстрації власника або орендаря в якості СПД.

6. Готель, частина приміщень якого не є номерним фондом, а спеціально обладнана і використовувана як офіси, – це :

а) мотель;
б) конгрес-центр;
в) готельно-офісний центр;
г) бізнес-центр.

7. Згідно з рекомендаціями Всесвітньої туристичної організації всі засоби розміщення поділяють на такі класи:

а) державні та приватні;

б) колективні, спеціалізовані, аналогічні, індивідуальні;

в) державні, комерційні, комунальні, громадські;
г) індивідуальні та колективні.

8. Сталим виразом у сфері міжнародного готельного бізнесу щодо системи категоризації засобів розміщення є:

а) індійська система балів;

б) малайська система рьоканів;

в) британська система діамантів;

г) туніська система літер.
9. Класифікацію підприємств готельного господарства України здійснюють відповідно до вимог:

а) ДСТУ 3267:1995 «Засоби розміщення. Загальні вимоги», ДСТУ 3269:1995 «Класифікація готелів»;

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

в) ДСТУ 2003 «Загальні вимоги до готелів», ДСТУ 2003 «Послуги туристичні і готельні»;

г) ГОСТ 28681.4-95 «Классификация гостиниц».

10. Готельні послуги поділяються на:

а) основні і додаткові;
б) основні і допоміжні;

в) платні і безкоштовні;
г) послуги розміщення і харчування.

11. У попередньому замовленні номерів (місць) у готелі беруть участь:

а) менеджер бронювання СПіР, портьє, асистент портьє;

б) касир, менеджер готелю;

в) менеджер бронювання СПіР, консьєрж;

г) метрдотель, асистент портьє.

12. У разі неприбуття замовника до 18:00 безпосередньо в день замовлення без поважних причин:

а) номер чи місце у номері знімається з бронювання та потрапляє до вільного продажу;

б) номер закріплюється за замовником до моменту його приїзду;

в) бронювання номера буде продовжено до 12:00 наступного дня;

г) клієнт автоматично потрапляє до переліку небажаних гостей до бази даних готелю.

13. Форма 1-Г – це:

а) рахунок; 
б) візитна картка;
в) картка реєстрації;
г) анкета проживаючого.

14. 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.

15. Дії персоналу у разі виявлення у холі готелю суперечки:

а) невтручання у свару;

б) втручання у свару, заступаючись за потерпілого;

в) втручання у свару для  її врегулювання і пошуку компромісу;

г) викликання охоронців зі служби безпеки.

16. Згідно з ДСТУ 4281:2004 «заклад ресторанного господарства, призначений готувати й постачати готову їжу та організовувати обслуговування споживачів в інших місцях за спеціальними замовленнями» – це:

а) фабрика-заготівельна;

б) фабрика-кухня;

в) домова кухня;

г) ресторан за спеціальними замовленнями.

17. Заклади ресторанного господарства виконують три основні функції:

а) виробництво кулінарної продукції, її реалізацію та організацію споживання;

б) виробництво страв та кондитерських виробів, їх розподіл та реалізацію;

в) закупку сировини, виробництво кулінарної продукції та її продаж;

г) виробництво продукції, її збереження та обслуговування споживачів.

18. Згідно з ДСТУ 4281:2004 за рівнем обслуговування та номенклатурою надаваних послуг поділяють на класи:

а) ресторани та кафе;

б) ресторани та бари;

в) кафе та закусочні;

г) бари та кафе.
19. Ресторани та бари за рівнем обслуговування й номенклатурою надаваних послуг поділяються на класи:

а) люкс, вищий, перший, другий;

б) люкс, вищий, перший;

в) люкс, вищий, перший, другий, третій;

г) вищий, перший, другий

20. За участю персоналу обслуговування офіціантами поділяється на:

а) часткове й змішане;

б) повне й часткове;

в) повне й комбіноване;

г) змішане й комбіноване.

21. За організацією праці метод обслуговування офіціантами існує у таких формах, як:

а) ланкова й бригадна;

б) індивідуальна й комбінована;

в) індивідуальна й бригадна;

г) бригадна й комбінована.

22. Метод обслуговування «шведський стіл» виконує функцію:

а) роздачі їжі;

б) прибирання залишків їжі;

в) споживання їжі;

г) виготовлення їжі.
23. Меню – це:

а) перелік страв та напоїв, покупних товарів із зазначенням ціни, яке мається у закладі ресторанного господарства протягом усього часу роботи залу;

б) перелік страв, кулінарних, борошняних кондитерських, булочних виробів та напоїв власного виробництва із зазначенням виходу та ціни однієї порції, яке мається у закладі ресторанного господарства протягом усього часу роботи залу;

в) перелік страв та напоїв із зазначенням виходу та кількості страв;

г) перелік страв, кулінарних, кондитерських, булочних, тютюнових виробів та напоїв із зазначенням їх ціни, яке мається у закладі ресторанного господарства.
24. Згідно з ДСТУ 4281:2004 до групи закладів ресторанного господарства з продажу їжі та напоїв для споживачів, об’єднаних за професійними ознаками, належать:

а) ресторан, нічний клуб;

б) їдальня, буфет;

в) чайний салон, ресторан за спеціальними замовленнями;

г) закусочна, фабрика-кухня.

25. Згідно з ДСТУ 4281:2004 до групи закладів ресторанного господарства з постачання їжі, приготованої централізовано для споживання в інших місцях, належать:

а) ресторан, кафе, кафетерій, закусочна;

б) кав’ярня, нічний клуб, їдальня, буфет;

в) фабрика-заготівельна, фабрика-кухня, домова кухня, ресторан за спеціальними замовленнями;

г) ресторан-бар, кафе-пекарня, пивна зала, домова кухня.

ІІ. Практичні завдання. Максимальна сума балів за виконання практичних завдань – 100 балів.
Практичне завдання 1 (максимальна кількість балів – 50).

Визначити категорію готелю, організаційно-виробнича характеристика якого наведена нижче. Обґрунтувати свій вибір, указати ознаки, які властиві саме визначеній категорії 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-, аудіоустаткування. Приймання кредитних карток.

Практичне завдання 2 (максимальна кількість балів – 50).
Зробити розрахунок кількості ліжко-діб проживання та вартості обслуговування згідно з умовами, вказаним  нижче.

Громадянин України оселився у готелі «Моцарт» у м. Одесі 29 травня о 9:00 год. і мешкав до 21:00 год. 4 червня у двомісному номері за бронею. Ціна проживання у номері на добу складає 680 грн. 
КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ 

за результатами вступного випробування за спеціальністю  
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Екзаменаційне завдання включає теоретичну і практичну частини.

Теоретична частина вступного випробування складається з 25 тестових запитань. Оцінка за кожну правильну відповідь – 4 бали, неправильну відповідь – 0 балів. 

Практична частина вступного випробування складається з двох задач. Максимальна оцінка за повне правильне вирішення кожної задачі – 50 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.

40-49 балами оцінюється повне і правильне рішення задачі з представленням необхідних висновків, яке містить деякі методичні неточності і незначні математичні помилки.

30-39 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.

20-29 балами оцінюється фрагментарне вірне рішення задачі, яке виконане не більше ніж на 25%.

1-19 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 ніж 100 балів на фаховому випробуванні, не допускається до участі у конкурсі. 
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