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 1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
ГОСТИНИЧНАЯ ИНДУСТРИЯ
1.1. Область применения программы
Программа дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности  43.02.16 Туризм и гостеприимство.
1.2. Место учебного предмета /дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена:
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
1.3. Планируемые результаты освоения учебного предмета:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
· выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам; 

· использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

· планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

· эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде, Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

· содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

· пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках,

· определять типы и виды гостиничных и туристских предприятий;

· определять типы предприятий питания для клиентов.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· законодательство Российской Федерации в сфере туризма и гостеприимства;

· основы трудового законодательства Российской Федерации;

· основы организации, планирования и контроля деятельности сотрудников;

· теория межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии;

· оказывать первую помощь;

· цены на туристские продукты и отдельные туристские и дополнительные услуги;

· ассортимент и характеристики предлагаемых туристских  и гостиничных услуг;

· типы и виды гостиничных предприятий, их классификацию; 

· состав и структуру служб гостиниц и туристских комплексов, их функции; 

· принципы функционирования предприятий общественного питания в гостиничном сервисе.

Особое значение учебный предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Выявлять и анализировать запросы потребителя и возможности их реализации.

ПК 1.7. Оформлять документы строгой отчетности.

ПК 4.1. Планировать деятельность подразделения.

ПК 4.2. Организовывать и контролировать деятельность подчиненных.

ПК 4.3. Оформлять отчетно-планирующую документацию.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы:
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебного предмета 
	70

	Основное содержание
	56

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	38

	практические занятия
	18

	самостоятельная работа
	8

	Промежуточная аттестация (экзамен)
	6


2.2.  Тематический план и содержание дисциплины «ГОСТИНИЧНАЯ ИНДУСТРИЯ»


	Наименование разделов и тем

Содержание учебного материала

Объем
часов
Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы 

Тема 1. Развитие гостиничного хозяйства
Содержание учебного материала

ОК 01-02,

ОК 04-05,

ОК 09
1

Роль и значение гостиничной индустрии.

2

2

История развития гостиничной индустрии

2

3

Гостеприимство. Основной элемент обслуживания. История и развитие гостеприимства в сфере обслуживания
2

4

Правовые и нормативные документы, регламентирующие гостиничную

Деятельность

2

5

Практическая работа №1: Изучение нормативных документов, регламентирующих деятельность гостиниц

2

Тема 2.

Классификация гостиниц и гостиничных номеров
Содержание учебного материала
ОК 01-02,

ОК 04-05,

ОК 09
6

Средства размещения и их классификация.

2

7

Гостиницы. Их классификация.
2

8

Классификация гостиничных номеров.

2

9

Практическая работа №2: Решение ситуаций по определению категории номеров в гостинице.

2

10-11

Практическая работа №3 Экскурсия в гостиницу города по отработке навыков классификации гостиниц.
4

12-13

Самостоятельная работа: Подготовка презентации по теме: «Гостиницы города Петрозаводска»; Составление опорно-логической схемы: «Классификация средств размещения»; Оформление отчета по экскурсии.
4

Тема 3.

Службы гостиниц и их

характеристика
Содержание учебного материала
ОК 01-02,

ОК 04-05,

ОК 09
14

Технология обслуживания в сфере гостеприимства 
2

15

Характеристика основных фаз гостевого цикла.

2

16

Службы гостиниц, их классификация.

2

17

Практическая работа №4: Решение ситуаций по разработке фрагментов должностных инструкций сотрудников гостиницы.
2

Тема 4.

Предприятия питания в гостиничном сервисе
Содержание учебного материала
ОК 01-02,

ОК 04-05,

ОК 09

18

Характеристика основных предприятий питания в гостиничном сервисе 

2

19

Организация питания в гостинице. Виды завтраков, их характеристика

2

20

Методы обслуживания клиентов.  Организация обслуживания в номере.

2

21

Банкеты: понятие, виды и характеристика. Организация подготовки и проведения банкетов

2

22

Практическая работа №5: Определение предприятия питания (тренинг)

2

23-24

Самостоятельная работа: Подготовка презентаций по предприятиям питания в гостиничном сервисе     города Петрозаводска.

4

Тема 5.

Управление гостиницами
Содержание учебного материала
ОК 01-02,

ОК 04-05,

ОК 09

25

Гостиничные цепи, факторы, оказывающие влияние на объединение гостиниц.
2

26

Особенности управления независимыми гостиницами.

2

27

Франчайзинг.

2

28

Практическая работа №6: Работа с нормативными документами по стандартам гостиниц.

2

Тема 6. 

Малые гостиницы
Содержание учебного материала

ОК 01-02,

ОК 04-05,

ОК 09

29

Малые гостиницы, их классификация и характеристика.
2

30

Виды малых гостиниц, виды дешевых модульных отелей.

2

31-32

Практическая работа№7: Подготовка докладов: «Малые гостиницы города Петрозаводска (Республики Карелия)»
4

Экзамен

6

ВСЕГО

70


	


3. условия реализации программы учебного предмета
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета.                             

Оборудование учебного кабинета: мультимедийное оборудование, посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя, учебно-наглядные пособия и др.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Федеральный закон от 24.11.1996 N 132-ФЗ «Об основах туристской деятельности в Российской Федерации» (ред. от 30.11.2024). – Текст : электронный // КонсультантПлюс. – URL: https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_12462/?ysclid=m8rmb2tl50548924444  (дата обращения: 15.04.2026). 
2. Постановление Правительства РФ от 18.11.2020 №1860 «Об утверждении Положения о классификации гостиниц» (ред. от 08.05.2024). – Текст : электронный // КонсультантПлюс. – URL: https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_368948/ (дата обращения: 15.04.2026). 
3. Постановление Правительства Российской Федерации от 18.11.2020 г. №1853 «Об утверждении Правил предоставления гостиничных услуг в Российской Федерации» (ред. от 27.12.2024). – Текст : электронный // КонсультантПлюс. – URL: https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_368292/ (дата обращения: 15.04.2026).
4. ГОСТ Р 50644–2009 Требования по обеспечению безопасности туристов : национальный стандарт Российской Федерации : издание официальное : утвержден и введен в действие Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 15 декабря 2009 г. N 773-ст : дата введения 2009-12-15 / разработан Открытым акционерным обществом "Всероссийский научно-исследовательский институт сертификации", Департаментом туристской деятельности и международного сотрудничества Министерства спорта, туризма и молодежной политики Российской Федерации с участием Федерального агентства по туризму // Электронный фонд правовых и нормативно-технических документов. – URL: https://docs.cntd.ru/document/1200077653 (дата обращения: 15.04.2026).
5. Федеральный закон № 149-ФЗ «Об информации, информационных технологиях и о защите информации» (ред. от 12.12.2023). – Текст : электронный // КонсультантПлюс. – URL: https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_61798/ (дата обращения: 15.04.2026).
6. Киселева, Р. Ф. Предоставление гостиничных услуг : учебник / Р. Ф. Киселева. — Москва : КноРус, 2026. — 212 с. — ISBN 978-5-406-15837-1. — URL: https://book.ru/book/961263 (дата обращения: 25.06.2026). — Текст : электронный.
7. Никольская, Е. Ю. Стратегии развития индустрии гостеприимства : сборник статей / Е. Ю. Никольская. — Москва : Русайнс, 2022. — 233 с. — ISBN 978-5-4365-9015-8. — URL: https://book.ru/book/942725 (дата обращения: 25.06.2026). — Текст : электронный.
8. Организация бронирования и продаж гостиничного продукта : учебное пособие / О. В. Пасько, К. С. Горяинов, Е. Ю. Никольская [и др.] ; под ред. О. В. Пасько. — Москва : КноРус, 2026. — 187 с. — ISBN 978-5-406-15332-1. — URL: https://book.ru/book/959277 (дата обращения: 25.06.2026). — Текст : электронный.
9. Чередниченко, Ю. П. Предоставление гостиничных услуг : учебник / Ю. П. Чередниченко. — Москва : КноРус, 2027. — 159 с. — ISBN 978-5-406-16642-0. — URL: https://book.ru/book/963208 (дата обращения: 25.06.2026). — Текст : электронный.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

4.1. Условия промежуточной аттестации
Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена, по завершению освоения учебного материала дисциплины, при положительных результатах текущего контроля. 

Время аттестации: 

выполнение 15 мин.;
 оформление и сдача 5 мин.;
 всего 20 мин.

В задание экзамена включены  40 теоретических вопроса. Экзамен проводится в устной форме по билетам. В билет входят два теоретических вопроса из общего списка. По итогам выставляется экзамен с учетом шкалы оценивания.
4. 2. Перечень объектов оценивания 
	Объекты оценивания
	Тип задания;

№ вопроса, билета
	Форма аттестации

	 

уметь:

· проводить поиск в различных поисковых системах;

· применять методики самостоятельной работы с учетом особенностей изучаемой дисциплины;

· описывать методы мониторинга рынка услуг;

· воспроизводить правила обслуживания потребителей услуг.
	 

 

Вопросы №1-40
 
	Экзамен

	знать:

· понятие «гостиница», типы и классификацию мест разещений;

· основные термины и понятия принятые в сервисной деятельности на русском и иностранном языке; 

· правила обслуживания потребителей;

· систему контроля качества услуг;

· особенности услуг в сфере  гостеприимства.
	 

Вопросы №1-40
	


4.3. Контрольные задания
Вопросы к экзамену

1. Понятие гостиничной индустрии и её место в системе туризма.

2. Классификация средств размещения: основные виды и их особенности.

3. Организационная структура гостиничного предприятия: цели и принципы построения.

4. Функции службы приёма и размещения (Front Office).

5. Роль службы бронирования в формировании загрузки отеля.

6. Основные обязанности службы номерного фонда (Housekeeping).

7. Взаимодействие службы приёма и службы номерного фонда: ключевые точки координации.

8. Служба питания и напитков (Food & Beverage): структура и задачи.

9. Значение стандартов обслуживания в гостинице.

10. Внутрифирменные стандарты: понятие, виды, значение для качества услуг.

11. Координация работы служб в процессе обслуживания гостя от бронирования до выезда.

12. Роль службы безопасности в гостиничном предприятии.

13. Функции инженерно-технической службы и её влияние на качество сервиса.

14. Основные этапы жизненного цикла гостиничной услуги.

15. Понятие «гостевой путь» и его значение для управления сервисом.

16. Типичные ошибки в координации служб гостиницы и их последствия.

17. Работа с жалобами гостей: роль разных служб.

18. Документационное обеспечение деятельности гостиницы.

19. Значение цифровых технологий в управлении гостиничными службами.

20. Автоматизированные системы управления гостиницей (PMS): функции и преимущества.

21. Кадровая политика гостиничного предприятия: цели и основные элементы.

22. Требования к профессионально-личностным качествам сотрудников гостиницы.

23. Роль обучения и адаптации персонала в обеспечении качества услуг.

24. Понятие качества гостиничных услуг и методы его оценки.

25. Влияние корпоративной культуры на работу гостиничных служб.

26. Особенности координации служб в отелях разной категории (звёздности).

27. Специфика работы гостиничных служб в курортных и SPA-отелях.

28. Организация работы служб при проведении мероприятий и фестивалей на базе отеля.

29. Антикризисное управление в гостинице: роль служб и взаимодействие между ними.

30. Управление загрузкой номерного фонда и участие служб в этом процессе.

31. Значение маркетинга в деятельности гостиничного предприятия.

32. Влияние онлайн-репутации на работу служб отеля.

33. Координация служб при обслуживании VIP-гостей.

34. Особенности обслуживания групповых заездов.

35. Работа служб гостиницы при нестандартных и конфликтных ситуациях.

36. Экологические стандарты и устойчивое развитие в гостиничной индустрии.

37. Роль менеджера в системе координации гостиничных служб.

38. Основные показатели эффективности работы гостиничных служб.

39. Тенденции развития гостиничной индустрии в ближайшие годы.

40. Перспективы изменения требований к персоналу гостиниц в условиях цифровизации и роста конкуренции.
4.4. Описание показателей и критериев оценивания

 

	4-балльная шкала
	Показатели
	Критерии

	Отлично
	1. Полнота изложения теоретического материала;

2. Правильность и/или аргументированность изложения (последовательность действий);

3. Самостоятельность ответа;

4. Культура речи.
	Дан полный, в логической последовательности развернутый ответ на поставленный вопрос, где он продемонстрировал знания предмета в полном объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину, самостоятельно, и исчерпывающе отвечает на дополнительные вопросы, приводит собственные примеры по проблематике поставленного вопроса.

	Хорошо

 
	
	Дан развернутый ответ на поставленный вопрос, где студент демонстрирует знания, приобретенные на лекционных и семинарских занятиях, а также полученные посредством изучения обязательных учебных материалов по курсу, дает аргументированные ответы, приводит примеры, в ответе присутствует свободное владение монологической речью, логичность и последовательность ответа. Однако допускается неточность в ответе.

	Удовлетворительно

 
	
	Дан ответ, свидетельствующий в основном о знании процессов изучаемой дисциплины, отличающийся недостаточной глубиной и полнотой раскрытия темы, знанием основных вопросов теории, слабо сформированными навыками анализа явлений, процессов, недостаточным умением давать аргументированные ответы и приводить примеры, недостаточно свободным владением монологической речью, логичностью и последовательностью ответа. Допускается несколько ошибок в содержании ответа.

	Неудовлетворительно 
	
	Дан ответ, который содержит ряд серьезных неточностей, обнаруживающий незнание процессов изучаемой предметной области, отличающийся неглубоким раскрытием темы, незнанием основных вопросов теории, несформированными навыками анализа явлений, процессов, неумением давать аргументированные ответы, слабым владением монологической речью, отсутствием логичности и последовательности. Выводы поверхностны. Студент не способен ответить на вопросы даже при дополнительных наводящих вопросах преподавателя.
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