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   Методические рекомендации, как структурный элемент представляет собой комплекс рекомендаций и разъяснений, позволяющих студенту оптимальным образом организовать процесс изучения данной дисциплины, часть которой изучаться обучаемым самостоятельно.       

      Содержание методических рекомендаций:

· цели и задачи изучения дисциплины
· содержание дисциплины
· планирование и организация времени, отведенного на изучение дисциплины;

· последовательность действий студента по изучению дисциплины

· рекомендации по использованию материалов учебно-методического комплекса

· рекомендации по подготовке к промежуточному, рубежному, итоговому и остаточному контролю
· требования к выполнению самостоятельной работы студентов 

· список рекомендуемой литературы. 
Цель преподавания дисциплины - вооружение студентов знаниями по индустрии гостеприимства, которая занимает важное место в международном туризме. 

Задачи изучения дисциплины: 
- изучение основ гостиничного хозяйства; 

- изучение проблем гостиничного хозяйства; 

- знакомство с рынком таймшеринга в гостиничном бизнесе; 

- изучение индустрии гостеприимства, как вида экономической деятельности; 

- знакомство с передовым опытом ведения гостиничного хозяйства; 

- изучение проблем размещения туристов в Республике Казахстан. 

Минимум знаний, умений и навыков 
Студент должен иметь представление об организации гостиничного хозяйства. 

Знать: 

- проблемы обслуживания туристов в гостиницах; 

- конкретные условия, при которых формируется качество услуг в данной сфере обслуживания; 

- специфику гостиничного хозяйства; 

- классификацию гостиниц. 

Уметь: 

- осуществлять координацию гостиничной деятельности; 

- обеспечить постоянную готовность к встрече гостей; 

- предоставлять услуги семьям, деловым людям и другим категориям путешествующих. 

Содержание теоретического курса

Тема № 1. Введение 

Роль и место дисциплины «Гостиничное хозяйство». Методы изучения. Цель и задачи курса «Гостиничное хозяйство». Исторические корни индустрии гостеприимства. Мировая сеть отелей. Состояние и развитие гостиничного бизнеса в Казахстане. Назначение и особенности средств размещения. Понятие гостеприимства. 

Тема № 2. Классификация средств размещения туристов 

Концепция и классы туристского размещения: гостиничные и внегостиничные комплексы. Регламентация и классификация гостиниц. Системы организации гостиниц. Системы классификации гостиниц, наиболее распространенные классификации. Система звезд, система букв, система корон, система разрядов и т.д. Классификация мотелей. Требования, предъявляемые к аттестации гостиниц. 

Тема № 3. Стандартная классификация средств размещения туристов. 

Основные характеристики гостиницы 1*. Основные характеристики гостиницы 2*. Стандарты гостиницы 3*. Требования предъявляемые гостиницам 4*. Основные характеристики гостиницы 5*. 

Тема № 4. Классификация средств размещения, рекомендованная ВТО. 

Типовая классификация. 4 группы средств размещения, их характеристика. Гостиницы и аналогичные предприятия. Коммерческие и социальные предприятия размещения. Специализированные средства размещения. Частные туристские средства размещения. Определение гостиницы, туристской гостиницы. 

Тема № 5. Общая характеристика гостиничных сооружений 

Гостиничный бизнес и динамика его развития. Классификация гостиничных сооружений по объему выполненных работ: для короткой остановки, для длительной остановки, для сезонной остановки. Характеристика гостиничных сооружений по условиям размещения: отели для туристов, отели для активных развлечений, отели семейного туризма, отели среднего и низкого уровня сервиса, отели для юных туристов. 

Классификация гостиничных зданий. Архитектурное решение. Основные принципы, принимаемые во внимание при сооружении гостиниц. Различие зданий гостиниц по признакам. Проблемы гостиничного хозяйства на современном этапе: доход, окупаемость, прибыль, сервис, привлечение клиентов. 

Типология зарубежных гостиниц. Типы гостиниц: отель-люкс, гостиница среднего класса, гостиница-апартамент, мотель, гостиница экономического класса, частная гостиница, курортная гостиница, гостиница-кондоминимум (таймшеринг), домовладение, гостиница в организации. Их характеристики, размеры, местоположение, обслуживание, цена, потребители, условия, управление. 

Тема № 6. Технология обслуживания в гостинице 

Простейшая технологическая схема обслуживания в гостинице. Прибытие, прием и размещение, проживание, питание, дополнительные услуги, выезд. Принципы технологии обслуживания в гостиничных учреждениях. 
Тема № 7. Структура туристско-гостиничного комплекса 

Управленческая структура, организационная схема, гостевой цикл (по Уокеру). Основные службы. Управленческая структура некоторых отелей в Республике Казахстан. 

Состав помещений гостиницы. Обслуживание гостей в общественной части гостиницы. Назначение гостиничных помещений, деление их на группы: вестибюль, жилая часть, пункты питания, помещения торгово-бытового назначения, служебные, бытовые, технические и т.д., их функции. Связи основных групп помещений по схеме. Служба размещения, её функции. 

Жилая часть гостиничного комплекса и обслуживание в ней. Состав жилой части гостиницы: номера, коммуникации, гостиные, лестнично-лифтовые холлы, помещения дежурного персонала. Классификация номеров. Обслуживание жилой части гостиницы по видам помещений. 

Тема № 8. Системы жизнеобеспечения гостиницы 

Требования, предъявляемые к инженерным сооружениям. Виды водоснабжения, их назначения, нормы расхода. Системы отопления гостиниц. Основные составляющие потребления теплоты. Системы вентиляции и очистки воздуха. Электроснабжение, его оборудование и основные характеристики. Слаботочное хозяйство, его значение для жизнедеятельности гостиницы. Локальная вычислительная сеть, ее структура и функции. 

Тема № 9. Службы гостиницы 

Управление персоналом. Классификация служб и их функции. Управление номерным фондом. Административная служба. Служба общественного питания. Коммерческая служба. 

Тема № 10. Организация питания в гостиницах 

Общие сведения о ресторанном обслуживании. Характеристика зарубежных предприятий питания. Виды ресторанов: клубы, кейтеринг, кофе-шоп, кафетерий, шведский стол, банкетный стол и др. Их классификация по размеру, расположению, виду обслуживания, цене, меню, управлению, потребителю. Основные понятия ресторанного бизнеса. Функции основных категорий работников ресторана. Ресторанный сервис. Индустрия питания. Классификация подразделений питания. Предприятия питания. Продукция предприятий питания. Меню, его виды и функции. Обслуживание гостей, последовательность операций: встреча, приветствие, размещение, прием заказов и др. 

Тема № 11. Корпоративная культура в индустрии гостеприимства. Основные квалификационные требования к персоналу. Статистика гостеприимства: уровень загрузки, процент занятости, средняя цена гостиничного и реального номера, коэффициент прибыльности, комплексное обслуживание гостей. Новые виды и формы обслуживания туристов в гостиницах
Планирование и организация времени, отведенного на изучение дисциплины

Время, на изучение дисциплины и планирование объема  времени на самостоятельную работу студента отводится по тематическому плану в рабочей программе дисциплины, составленной в соответствии с типовой программой по данной дисциплине и рабочим учебным планом (таблица 1). Дисциплина изучается  в течении одного семестра (15 недель).

Таблица 1
	№
	Вид СРС
	Форма отчетности
	Вид контроля
	Объем в часах

	1
	Подготовка к лекционным занятиям.
	Конспект
	Участие на занятии
	10

	2
	Подготовка к практическим занятиям, выполнение домашних заданий.
	Конспект
	Участие на занятии
	25

	3
	Изучение материала, не вошедшего в содержание аудиторных занятий, терминология.
	Конспект
	Участие на занятии
	25

	4
	Подготовка к контрольным мероприятиям.
	
	РК 1, РК 2, ТК1-4
	7,5

	Всего
	67,5


Последовательность действий студента по изучению дисциплины
Учебный
 процесс студента по данной дисциплине сводится в последовательном изучении тем аудиторных занятий: лекционных, практических и лабораторных. На основе лекционных занятий, студент переходит к выполнению  практических и лабораторных работ. Кроме того, для углубленного изучения определенной темы студентом самостоятельно выполняется задание согласно методических указаний по СРС. 
Согласно календарного графика контрольных мероприятий текущей успеваемости, преподаватель на занятиях СРСП принимает у студента защиту перечисленных работ, проводит  текущий и рейтинговый контроль. 

При непосещении студентом определенных занятий, по уважительной причине, студентом отрабатывается материал на занятиях СРСП, при этом баллы за данное занятие не снижаются. Если же уважительность пропущенного занятия студентом документально не подтверждается, в таких случаях баллы  по успеваемости снижаются, согласно политики курса.

 В целях уточнения материала по определенной теме студент может посетить часы консультации преподавателя, согласно графика утвержденного на кафедре. 

По  окончанию курса студент проходит итоговый контроль знаний по данной дисциплине.
Рекомендации по использованию материалов учебно-методического комплекса

Для реализации учебного процесса по изучению дисциплины преподавателем разработано учебно-методический комплекс, включающего такие необходимые документы для студента: рабочая программа, программа для студента, методические указания по выполнению студентом практических, лабораторных, самостоятельных работ, материалы по контролю знаний студента. Непосредственно у студента на руках для выполнения и слежения  сроков выполнения заданий и контроля знаний должны быть программа для студента и методические указания по выполнению студентом самостоятельных работ.

Что касается студентов обучающихся по заочной форме, то кроме перечисленных документов, они должны иметь методические указания по выполнению контрольных работ, если они запланированы рабочим учебным планом по данной дисциплине.

Рекомендации по подготовке к промежуточному, рубежному, итоговому и остаточному контролю

Для выявления результатов успеваемости студентов в процессе изучения дисциплины, существуют следующие виды контроля: промежуточный, рубежный, итоговый и остаточный. 
Промежуточный контроль знаний обучающегося проходит по изучению им определенных тем данной дисциплины. Подготовка к контролю студентом ведется по всем видам занятий (лекционное, практическое, лабораторное, самостоятельное) и рекомендуемой в МУ к выполнению СРС литературе. 
Первый рубежный контроль содержит вопросы охватывающий  1–5 темы. Второй рубежный контроль охватывает материал 6–11 тем.
 Промежуточный и рубежный контроль знаний проводится согласно календарного графика контрольных мероприятий текущей успеваемости, в котором также указываются баллы за контроль.

Итоговый контроль проводится согласно утвержденного расписания по проведению экзаменов. Экзамен проводится в письменной форме, т.е. по билетам содержащих по три вопроса, которые тезисно раскрываются на выданным преподавателем листах. Остаточный контроль проводится по тестовым заданиям, включающим по 25 вопросов.

Вопросы текущего  контроля 1

 по дисциплине «Гостиничное хозяйство»

1. Исторические корни индустрии гостеприимства.

2. Мировая сеть отелей.

3. Состояние и развитие гостиничного бизнеса в Казахстане.

4. Назначение и особенности средств размещения. 

5. Понятие гостеприимства. 

6. Концепция и классы туристского размещения: гостиничные и внегостиничные комплексы.

7. Регламентация и классификация гостиниц.

8. Системы организации гостиниц. 

9. Системы классификации гостиниц, наиболее распространенные классификации.

10. Система звезд, система букв, система корон, система разрядов и т.д. Классификация мотелей.

Вопросы текущего  контроля 2

 по дисциплине «Гостиничное хозяйство»

1. Требования, предъявляемые к аттестации гостиниц. 

2. Основные характеристики гостиницы 1*. 

3. Основные характеристики гостиницы 2*. 

4. Стандарты гостиницы 3*. 

5. Требования предъявляемые гостиницам 4*. 

6. Основные характеристики гостиницы 5*. 

7. Классификация средств размещения, рекомендованная ВТО. 

8. Гостиницы и аналогичные предприятия.

9. Коммерческие и социальные предприятия размещения. Специализированные средства размещения. 

10. Частные туристские средства размещения.

Вопросы текущего  контроля 3

 по дисциплине «Гостиничное хозяйство»

1. Определение гостиницы, туристской гостиницы. 

2. Гостиничный бизнес и динамика его развития. 

3. Классификация гостиничных сооружений по объему выполненных работ: для короткой остановки, для длительной остановки, для сезонной остановки. 

4. Характеристика гостиничных сооружений по условиям размещения: отели для туристов, отели для активных развлечений, отели семейного туризма, отели среднего и низкого уровня сервиса, отели для юных туристов. 

5. Классификация гостиничных зданий.

6. Архитектурное решение. 

7. Основные принципы, принимаемые во внимание при сооружении гостиниц. Различие зданий гостиниц по признакам. 

8. Проблемы гостиничного хозяйства на современном этапе: доход, окупаемость, прибыль, сервис, привлечение клиентов. 

9. Типология зарубежных гостиниц.

10. Типы гостиниц: отель-люкс, гостиница среднего класса, гостиница-апартамент, мотель, гостиница экономического класса, частная гостиница, курортная гостиница, гостиница-кондоминимум (таймшеринг), домовладение, гостиница в организации. 

Вопросы текущего  контроля 4

 по дисциплине «Гостиничное хозяйство»

1. Простейшая технологическая схема обслуживания в гостинице. 

2. Принципы технологии обслуживания в гостиничных учреждениях. 
3. Управленческая структура, организационная схема, гостевой цикл (по Уокеру). 

4. Управленческая структура некоторых отелей в Республике Казахстан. 

5. Состав помещений гостиницы. 

6. Обслуживание гостей в общественной части гостиницы. 

7. Назначение гостиничных помещений, деление их на группы: вестибюль, жилая часть, пункты питания, помещения торгово-бытового назначения, служебные, бытовые, технические и т.д., их функции.

8. Связи основных групп помещений по схеме. 

9. Служба размещения, её функции. 

10. Индустрия питания. Классификация подразделений питания. Предприятия питания. 

Вопросы рубежному контролюРК 1

 по дисциплине «Гостиничное хозяйство»

1. Исторические корни индустрии гостеприимства.

2. Мировая сеть отелей.

3. Состояние и развитие гостиничного бизнеса в Казахстане.

4. Назначение и особенности средств размещения. 

5. Понятие гостеприимства. 

6. Концепция и классы туристского размещения: гостиничные и внегостиничные комплексы.

7. Регламентация и классификация гостиниц.

8. Системы организации гостиниц. 

9. Системы классификации гостиниц, наиболее распространенные классификации.

10. Система звезд, система букв, система корон, система разрядов и т.д. Классификация мотелей.

11. Требования, предъявляемые к аттестации гостиниц. 

12. Основные характеристики гостиницы 1*. 

13. Основные характеристики гостиницы 2*. 

14. Стандарты гостиницы 3*. 

15. Требования предъявляемые гостиницам 4*. 

16. Основные характеристики гостиницы 5*. 

17. Классификация средств размещения, рекомендованная ВТО. 

18. Гостиницы и аналогичные предприятия.

19. Коммерческие и социальные предприятия размещения. Специализированные средства размещения. 

20. Частные туристские средства размещения.

21. Определение гостиницы, туристской гостиницы. 

22. Гостиничный бизнес и динамика его развития. 

23. Классификация гостиничных сооружений по объему выполненных работ: для короткой остановки, для длительной остановки, для сезонной остановки. 

24. Характеристика гостиничных сооружений по условиям размещения: отели для туристов, отели для активных развлечений, отели семейного туризма, отели среднего и низкого уровня сервиса, отели для юных туристов. 

25. Классификация гостиничных зданий.

26. Архитектурное решение. 

27. Основные принципы, принимаемые во внимание при сооружении гостиниц. Различие зданий гостиниц по признакам. 

28. Проблемы гостиничного хозяйства на современном этапе: доход, окупаемость, прибыль, сервис, привлечение клиентов. 

29. Типология зарубежных гостиниц.

30. Типы гостиниц: отель-люкс, гостиница среднего класса, гостиница-апартамент, мотель, гостиница экономического класса, частная гостиница, курортная гостиница, гостиница-кондоминимум (таймшеринг), домовладение, гостиница в организации. 

Вопросы к рубежному контролю РК 2

 по дисциплине «Гостиничное хозяйство»

1. Простейшая технологическая схема обслуживания в гостинице. 

2. Принципы технологии обслуживания в гостиничных учреждениях. 
3. Управленческая структура, организационная схема, гостевой цикл (по Уокеру). 

4. Управленческая структура некоторых отелей в Республике Казахстан. 

5. Состав помещений гостиницы. 

6. Обслуживание гостей в общественной части гостиницы. 

7. Назначение гостиничных помещений, деление их на группы: вестибюль, жилая часть, пункты питания, помещения торгово-бытового назначения, служебные, бытовые, технические и т.д., их функции.

8. Связи основных групп помещений по схеме. 

9. Служба размещения, её функции. 

10. Жилая часть гостиничного комплекса и обслуживание в ней. 

11. Состав жилой части гостиницы: номера, коммуникации, гостиные, лестнично-лифтовые холлы, помещения дежурного персонала. 

12. Классификация номеров. 

13. Обслуживание жилой части гостиницы по видам помещений. 

14. Требования, предъявляемые к инженерным сооружениям. Виды водоснабжения, их назначения, нормы расхода. 

15. Системы отопления гостиниц. 

16. Управление персоналом. 

17. Классификация служб и их функции. 

18. Управление номерным фондом. 

19. Административная служба.

20. Служба общественного питания. 

21. Коммерческая служба. Менеджеры высшего звена.

22. Функции и базовые операции в работе менеджера. 

23. Менеджеры среднего и низшего звена их цели и задачи. 

24. Общие сведения о ресторанном обслуживании. 

25. Характеристика зарубежных предприятий питания. 

26. Виды ресторанов: клубы, кейтеринг, кофе-шоп, кафетерий, шведский стол, банкетный стол и др. Их классификация по размеру, расположению, виду обслуживания, цене, меню, управлению, потребителю. 

27. Основные понятия ресторанного бизнеса.

28. Функции основных категорий работников ресторана. 

29. Ресторанный сервис. 

30. Индустрия питания. Классификация подразделений питания. Предприятия питания. 

31. Продукция предприятий питания. Меню, его виды и функции. 

32. Обслуживание гостей, последовательность операций: встреча, приветствие, размещение, прием заказов и др. 

33. Менеджмент предприятий питания. Функции управленческого и обслуживающего персонала. 

34. Основные квалификационные требования к персоналу. 

35. Новые виды и формы обслуживания туристов в гостиницах

Календарный график контрольных мероприятий текущей успеваемости

	1 рейтинг (2 семестр)
	Всего

	Недели
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	

	Максимальный балл за неделю
	10
	14
	10
	14
	10
	14
	28
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС 
	ДЗ1
	ДЗ2
	ДЗ3
	ДЗ4
	ДЗ5
	ДЗ6
	ДЗ7
	28

	
	Форма контроля
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	

	
	Мак. балл
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	

	Посещ. и подготов. к практ (лаб) занятиям
	Вид СРС 
	
	ДЗ1
	
	ДЗ2
	
	ДЗ3
	
	14

	
	Форма контроля
	
	У
	
	У
	
	У
	
	

	
	Мак.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Оформление и защита практических 
	Вид СРС  
	ПК
	
	ПК
	
	ПК
	
	ПК
	40

	
	Форма контроля
	П1,


	ЗП1,


	П2,


	ЗП2,


	П3,


	ЗП3,


	П4,

ЗП4
	

	
	Макс. балл
	4
	8
	4
	8
	4
	8
	4
	

	Текущий контроль знаний по темам курса
	№ тем
	
	
	
	
	
	
	1-7
	18

	
	Форма контроля
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Макс. балл
	
	
	
	
	
	
	18
	

	2 рейтинг (2 семестр)
	Всего

	Недели
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	

	Максимальный балл за неделю
	12
	7
	12
	7
	12
	7
	13
	30
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС 
	ДЗ8
	ДЗ9
	ДЗ10
	ДЗ11
	ДЗ12
	ДЗ13
	ДЗ14
	ДЗ15
	32

	
	Форма контроля
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	

	
	Мак. балл
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	

	Посещ. и подготов. к практ (лаб) занятиям
	Вид СРС 
	
	ДЗ4
	
	ДЗ5
	
	ДЗ6
	
	ДЗ6
	16

	
	Форма контроля
	
	У
	
	У
	
	У
	
	У
	

	
	Мак.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Оформление и защита практических 
	Вид СРС  
	
	ПК
	
	ПК
	
	ПК
	
	ПК
	34

	
	Форма контроля
	П5,


	ЗП5,


	П6,


	ЗП6,


	П7,

ЗП7,
	П8 ЗП8,


	П9, ЗП9,


	ЗП5,

ЗЛ5
	

	
	Макс. балл
	6
	1
	6
	1
	6
	1
	7
	6
	

	Текущий контроль знаний по темам курса
	№ тем
	
	
	
	
	
	
	
	8-15
	18

	
	Форма контроля
	
	
	
	
	
	
	
	РК2
	

	
	Макс. балл
	
	
	
	
	
	
	
	18
	


Условные обозначения: ДЗ1 – домашнее задание №1, У - участие в учебном процессе, П1 –практическая работа№1, Л1-лабораторная работа №1, З – защита, ПК – проверка конспекта, П – проверка,  РК1 – рубежный контроль №1.

Требования к выполнению самостоятельной работы студентов

Методические указания к выполнению самостоятельной работы студентов по дисциплине  Гостиничное хозяйство рассматриваются как важнейший вид учебной работы, выполняемой в процессе изучения дисциплины в подготовке бакалавров по специальности  050902–.Туризм  Этот вид работы ставит своей целью развить у студентов творческие способности к углублению и обобщению приобретенных знаний по дисциплине в процессе самостоятельной работы. Методические указания разработаны в соответствии с рабочей программой.


Организация учебной деятельности в подготовке бакалавров и специалистов наряду с аудиторной включает его домашнюю, самостоятельную работу по учебной дисциплине. Наименее изученной и в тоже время представляющей наибольший интерес в плане психологического анализа учебной деятельности является самостоятельная работа студента. Именно в ней более всего могут проявляться его мотивация, целенаправленность, а также самоорганизованность, самостоятельность, самоконтроль и другие личностные качества. Самостоятельная работа обучающегося может служить основой перестройки его позиций в учебном процессе. Самостоятельная работа – есть следствие правильно организованной его учебной деятельности на занятии, что мотивирует самостоятельное её расширение, углубление и продолжение в свободное время. 
Организуемая и управляемая преподавателем учебная работа обучающегося  выступает в качестве определённой, присвоенной программы его самостоятельной деятельности по овладению учебным  предметом. 

Внеаудиторная работа должна углублять, расширять, совершенствовать знания, умение и навыки, полученные обучающимися на занятии, но не имеет основной целью сообщение новых знаний, умений и навыков. Вторым требованием является увлекательность самих форм, процесса и материала работы. Третье – самостоятельная работа студента фиксирует необходимость межпредметных, междисциплинированных связей. Важными требованиями являются также добровольность и активность обучающихся в этой работе, массовость как форма организации. 

 Приемы самостоятельной работы студентов

·  приёмы смысловой переработки текста, укрупнение учебного материала, выделение в нём исходных идей, принципов, законов, осознание общественных способов решения задач, самостоятельное построение студентами системы задач определённого типа:

· приёмы культуры чтения (например, так называемого «динамического чтения») и культуры слушания, приёмы краткой и наиболее рациональной записи (выписки, планы, тезис, конспект, аннотация, реферат, рецензия, общие приёмы работы с книгой);

· общие приёмы запоминания (структурирование учебного материала, использование особых приёмов мнемотехники с опорой на образную и слуховую память);

· приёмы сосредоточения внимания, опирающиеся на использование обучающимися разных видов самоконтроля, поэтапную проверку своей работы, выделение, единиц проверки, порядка проверки;

· общие приёмы поиска дополнительной информации (работа с библиографическими материалами, справочниками, каталогами, словарями, энциклопедиями, и её хранения в домашней библиотеке);

· приёмы подготовки к экзаменам, зачётам, семинаром, лабораторным работам;

· приёмы рациональной организации времени, учёта и затрат времени, разумного чередования труда и отдыха, трудных устных и письменных заданий, общие правила гигиены труда (режим прогулки, порядок на рабочем месте, его освещение и др.).

Содержание самостоятельных занятий

Тема № 1. Введение 

Исторические корни индустрии гостеприимства. Мировая сеть отелей. Назначение и особенности средств размещения. Понятие гостеприимства. 

Рекомендуемая литература: [1–3] 

 Подготовится к лекционному занятию.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

Тема № 2. Классификация средств размещения туристов 

Регламентация и классификация гостиниц. Системы организации гостиниц. Системы классификации гостиниц, наиболее распространенные классификации. Классификация мотелей. Требования, предъявляемые к аттестации гостиниц. 

Рекомендуемая литература: [1–3] 

 Подготовится к лекционному занятию.  
Тема № 3. Стандартная классификация средств размещения туристов. 

Основные характеристики гостиницы 1*. Основные характеристики гостиницы 2*. Стандарты гостиницы 3*. Требования предъявляемые гостиницам 4*. Основные характеристики гостиницы 5*. 

Рекомендуемая литература: [1–3] 

 Подготовится к лекционному занятию.  
Тема № 4. Классификация средств размещения, рекомендованная ВТО. 

Гостиницы и аналогичные предприятия. Коммерческие и социальные предприятия размещения. Специализированные средства размещения. Частные туристские средства размещения. Определение гостиницы, туристской гостиницы. 

Рекомендуемая литература: [1–3] 

 Подготовится к лекционному занятию.  
Тема № 5. Общая характеристика гостиничных сооружений 

Характеристика гостиничных сооружений по условиям размещения: отели для туристов, отели для активных развлечений, отели семейного туризма, отели среднего и низкого уровня сервиса, отели для юных туристов. 

Классификация гостиничных зданий. Различие зданий гостиниц по признакам. Проблемы гостиничного хозяйства на современном этапе: доход, окупаемость, прибыль, сервис, привлечение клиентов. 

Типы гостиниц: отель-люкс, гостиница среднего класса, гостиница-апартамент, мотель, гостиница экономического класса, частная гостиница, курортная гостиница, гостиница-кондоминимум (таймшеринг), домовладение, гостиница в организации. 

Рекомендуемая литература: [1–3]

 Подготовится к лекционному занятию.  
Тема № 6. Технология обслуживания в гостинице 

Простейшая технологическая схема обслуживания в гостинице. Принципы технологии обслуживания в гостиничных учреждениях. 
Рекомендуемая литература: [4]

 Подготовится к лекционному занятию.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

Тема № 7. Структура туристско-гостиничного комплекса 

Управленческая структура, организационная схема, гостевой цикл (по Уокеру). Высшее управленческое звено в США, примерная организационная структура. Состав помещений гостиницы. Обслуживание гостей в общественной части гостиницы. Назначение гостиничных помещений, деление их на группы: вестибюль, жилая часть, пункты питания, помещения торгово-бытового назначения, служебные, бытовые, технические и т.д., их функции. Связи основных групп помещений по схеме. Служба размещения, её функции. 

Классификация номеров. Обслуживание жилой части гостиницы по видам помещений. 

Рекомендуемая литература: [1–3]

 Подготовится к лекционному занятию.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

Тема № 8. Системы жизнеобеспечения гостиницы 

Требования, предъявляемые к инженерным сооружениям. Виды водоснабжения, их назначения, нормы расхода. Системы отопления гостиниц. Основные составляющие потребления теплоты. Системы вентиляции и очистки воздуха. Электроснабжение, его оборудование и основные характеристики. Слаботочное хозяйство, его значение для жизнедеятельности гостиницы. Локальная вычислительная сеть, ее структура и функции. 

Рекомендуемая литература: [2,4]

 Подготовится к лекционному занятию.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

Тема № 9. Службы гостиницы 

Менеджеры высшего звена. Функции и базовые операции в работе менеджера. Менеджеры среднего и низшего звена их цели и задачи. 

Рекомендуемая литература: [4,7]

 Подготовится к лекционному занятию.  
Тема № 10. Организация питания в гостиницах 

Менеджмент предприятий питания. Функции управленческого и обслуживающего персонала. 

Рекомендуемая литература: [1–4] 

 Подготовится к лекционному занятию.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

Тема № 11. Корпоративная культура в индустрии гостеприимства. Основные квалификационные требования к персоналу. Новые виды и формы обслуживания туристов в гостиницах
Рекомендуемая литература: [3, 5,8]

 Подготовится к лекционному занятию.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
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