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І. ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА
Мета фахового випробування для вступу на здобуття освітньо-кваліфікаційного рівня спеціаліста зі спеціальності 242 «Туризм» є визначення теоретичних знань, умінь та практичних навичок вступників згідно з вимогами до попередньо отриманого освітньо-кваліфікаційного рівня бакалавра.

Фахове випробування проводиться у формі усного екзамену з дисциплін, знання з яких є базовими для здобуття освітньо-кваліфікаційного рівня спеціаліста. Відповідь вступники фіксують письмово на аркуші усної відповіді на вступному випробуванні зі штампом Приймальної комісії. Фахове випробування проводиться за екзаменаційним білетом, який містить два теоретичних питання. Тривалість фахового випробування 1 година.
Вимоги до підготовки вступника:

знати:

- організації туристичних подорожей, екскурсійної, анімаційної діяльності та туроперейтингу;

- організацію ресторанного та готельного господарства;

вміти організовувати:

- рекламну діяльність туристичного підприємства;

- розробку та реалізацію туристичного продукту;

- роботу щодо забезпечення якості туристичних послуг;

- партнерські відносини та діяльність туристичного підприємства;

- діловодство на туристичному підприємстві;

- дотримання безпеки та гігієни праці на туристичному підприємстві.

ІІ. СТРУКТУРА ПРОГРАМИ

Програма для проведення фахового  випробування   у формі усного екзамену для спеціальності 242 – „Туризм” включає до себе основні питання з циклу дисциплін професійної та практичної підготовки:
· Організація туризму;

· Організація ресторанного господарства;
· Організація екскурсійних послуг;

· Організація транспортних послуг;

· Організація анімаційних послуг; 
· Організація рекреаційних послуг;

До програми внесено тільки ті питання, які:

а) відповідають змісту програм базових фундаментальних та професійно-практичних дисциплін;

б) висвітлені в рекомендованій навчальній, методичній літературі, а також у наукових виданнях та публікаціях.
„Організація туризму”
Вимоги туристичного підприємства при здійснені туристичної діяльності.; Права суб’єктів туристичної діяльності під час надання послуг туристам; Обов’язки суб’єктів туристичної діяльності під час надання послуг туристам; Організаційні аспекти створення туристичного підприємства.

Організація страхування туристів під час здійснення туристичної подорожі; Права та обов’язки туристів у місцях тимчасового перебування; Чинники, які стримують розвиток світового туризму але негативно впливають на нього; Характеристика туристичної діяльності та її вплив на економіку України; Загальні принципи та види оподаткування туристичної діяльності; Поняття, структура та складові туристичного продукту.
“Організація ресторанного господарства”:

Історія та еволюція послуг харчування; Виробничі процеси в підприємствах харчування (основні і допоміжні); Оперативне планування на підприємствах харчування; Сучасні тенденції розвитку підприємств харчування; Стандарти послуг “класичного” ресторану. Обслуговування в ресторані; Загальні принципи виробничих процесів та систем у сфері послуг харчування. 
Правила надання послуг харчування; Робоче місце офіціанта. Технологічна лінія повара. Інвентар та посуд; Якість послуги в підприємствах харчування. Характеристика послуги; Особливості в ресторанних послугах; Культура виробництва послуг гостинності. Організація процесу виробництва та споживання ресторанних послуг.
“Організація екскурсійних послуг”

Екскурсія, її сутність та ознаки; функції екскурсії; методичні прийоми розповіді в екскурсії; методичні прийоми показу в екскурсії; класифікація екскурсій; професійні якості, вміння і навички екскурсовода; диференційний підхід в проведенні екскурсій; технологічна карта екскурсії як важливий методичний засіб; методика проведення екскурсії; методика підготовки екскурсії.

“Організація транспортних послуг”

Нормативна база, що регламентує діяльність туристичних підприємств в сфері надання транспортних послуг; дати визначення та охарактеризувати поняття: «замовник транспортних послуг», «перевізник», «керівник групи»; поняття «трансфер». обов’язкові умови складання схеми маршруту транспортування людей; перевезення організованих груп дітей (рух у колоні, обов’язкові документи і угоди); правила поведінки дітей при транспортуванні автобусом і поїздом; 

Визначення: «багаж» й «ручна поклажа». Відповідальність за порушення правил перевезення багажу; Особливості перетинання кордону при транспортних перевезеннях людей (формуляр, митна декларація, паспортний контроль);  Види страхування при транспортних перевезеннях, відповідні документи (список, поліс);  Договір на транспортне обслуговування; Чартерні перевезення. 
“Організація анімаційних послуг”

Основні концепції дозвілля; Сутність та зміст поняття анімації; Співвідношення рекреаційної, туристичної та готельної анімації; Класифікація туристів та її значення в роботі аніматора; Програми перебування, їх види та структурні елементи; Технологія створення анімаційного заходу; Анімаційна діяльність в санаторно-курортних закладах; Процес розробки сценарію анімаційного заходу;

Етапи втілення літературного матеріалу на сцені; Пріоритетні напрями дозвіллєвої роботи в парках.

“Організація рекреаційних послуг”

Базисна модель рекреаційної системи (по В.С. Преображенському); Рекреаційний час і простір їх співвідношення; Рекреаційні потреби суспільства та людини; Структурні особливості рекреаційної діяльності; Рекреаційне проектування; Принципи рекреаційного моделювання; Порядок надання курортних і лікувально-оздоровчих послуг; Порядок надання культурно-дозвільних послуг; Порядок надання фізкультурно-оздоровчих послуг; Соціально-економічна суть і основні функції рекреації.
ІІІ. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ

Оцінювання знань вступників відбувається на підставі наступних критеріїв:

- правильність відповідей (правильне, чітке, достатньо глибоке викладення теоретичних понять);

- ступінь усвідомлення програмного матеріалу і самостійність міркувань;

- новизна навчальної інформації; рівень використання наукових (теоретичних знань);

- вміння користуватися засвоєними теоретичними знаннями у повсякденному житті.

Оцінка виставляється за п’ятибальною системою («відмінно», «добре», «задовільно», «незадовільно») відповідно до основних критеріїв і показників рівня знань, виявлених вступниками. 

Оцінка "Відмінно" ставиться у випадках, коли вступник має систематичні та глибокі знання навчального матеріалу, вміє без помилок виконувати практичні завдання, передбачені програмою фахового випробування у формі усного екзамену, засвоїв основну та ознайомився із додатковою літературою, подає матеріал у логічній послідовності, робить узагальнення і висновки, наводить практичні приклади у контексті тематичного теоретичного матеріалу.

Оцінка «відмінно» виставляється за: 1) знання та розуміння всього програмного матеріалу в повному обсязі; 2) здатність вступниками диференціювати, інтегрувати та уніфікувати знання; 3) послідовний, логічний, обґрунтований, безпомилковий виклад матеріалу на папері; 4) правильне, сумлінне, охайне оформлення; 5) відсутність помилок, виправлень тощо.

Оцінка "Добре" ставиться, якщо вступник повністю засвоїв навчальний матеріал, знає основну літературу, подає матеріал у логічній послідовності, робить певні узагальнення і висновки, але не наводить практичних прикладів у контексті тематичного теоретичного матеріалу або допускається незначних помилок у формулюванні термінів.
Оцінка «добре» виставляється за: 1) знання та розуміння всього програмного матеріалу в повному обсязі; 2) здатність вступника диференціювати та уніфікувати знання; 3)  послідовний, логічний, виклад матеріалу на папері; 4) правильне, охайне оформлення; 5) допущення окремих несуттєвих помилок, виправлень.

Оцінка "Задовільно" ставиться у випадках, коли вступник засвоїв матеріал не у повному обсязі, дає неповну відповідь на поставлене теоретичне запитання. Оцінка «задовільно» виставляється за: 1) поверхове знання та розуміння основного програмного матеріалу в обсязі, який дозволяє засвоювати наступний програмний матеріал; 2) обмежену здатність вступника диференціювати, інтегрувати та уніфікувати знання; 3) послідовний виклад матеріалу на папері; 4) правильне оформлення.

Оцінка "Незадовільно" ставиться вступнику, який не засвоїв навчальний матеріал, дає неправильні відповіді на поставлені теоретичні та практичні запитання.
 Оцінка «незадовільно» виставляється за: 1)  поверхове знання та розуміння основного програмного матеріалу в обсязі, який дозволяє засвоювати наступний програмний матеріал; 2) нездатність вступника диференціювати, інтегрувати та уніфікувати знання; 3) непослідовний виклад матеріалу на папері, з допущенням істотних помилок; 4) неохайне оформлення.
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