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1. Цели и задачи дисциплины (модуля): 

Цели освоения дисциплины соотносятся с общими целями основной образовательной 

программы и заключаются в формировании теоретических знаний и практических 
навыков в области гостиничного и ресторанного сервиса, создание базы для 

формирования профессиональных компетенций, обеспечивающих подготовку 
выпускников, востребованных в сфере индустрии гостеприимства.  

 
 

Задачи дисциплины соотносятся с общими целями основной образовательной программы 
и заключаются в: 
 
- овладении основными понятиями в области гостиничного и ресторанного сервиса;  
- изучении целей, задач, принципов, структуры объектов гостиничных услуг и услуг 
ресторанов; 
 - изучении основных моделей гостиничного и ресторанного сервиса с учетом основных 
сведений о структуре размещения и питания;  
- обучении профессиональным стандартам обслуживания и квалификационным 

требованиям к персоналу в гостиницах и ресторанах. 
  

2. Место дисциплины  в структуре ОПОП:  
Дисциплина относится к числу обязательных дисциплин вариативной части учебного 
плана. 
Входные знания, умения и компетенции студента, необходимые для ее изучения: 

знания, умения и навыки в области лингвистического сопровождения туризма и 

индустрии гостеприимства. 

Данная дисциплина является предшествующей для таких дисциплин, как 

«Профессионально ориентированный курс первого иностранного языка», «Экономика 

предприятий и организаций» и «Менеджмент и маркетинг». 

 

3. Требования к результатам освоения дисциплины (модуля): 

Процесс изучения дисциплины (модуля) направлен на формирование следующих 

компетенций: ОПК-2; ОПК-18; ОПК-19; ПК-18; СПК-1. 

В результате изучения дисциплины студент должен (в соответствии с формируемыми 

компетенциями): 

 

Знать: основные понятия и современные тенденции развития в сфере гостиничного и 

ресторанного сервиса, знать особенности и виды гостиничного продукта, структуру 

гостиничных услуг и услуг ресторана, правовые и нормативные документы, 

регламентирующие гостиничную деятельность и индустрию питания. 

 

Уметь: организовывать процесс размещения и питания туристов, применять 

нормативную документацию по стандартизации, сертификации и качеству гостиничных и 

ресторанных услуг. 

  

Владеть: навыками обслуживания туристов в гостиницах и местах питания туристов, 

владеть навыками грамотного коммуникативного общения с потребителями. 

. 

 



3 
 

 

4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы (разделяется по формам 

обучения) 

Вид учебной работы 

 

Всего 

часов / 

зачетных 

единиц 

Семестры 

1 2 3 4 

Аудиторные занятия (всего) 40  40   

В том числе: - - - - - 

Лекции   20   

Практические занятия (ПЗ)   20   

Семинары (С)      

Лабораторные работы (ЛР)      

Самостоятельная работа  (всего) 32  32   

В том числе: - - - - - 

Курсовой проект (работа)      

Расчетно-графические работы      

Реферат (при наличии)      

Другие виды самостоятельной работы      

СР (подготовка к практическим занятиям) 30  30   

КСР 2  2   

Вид промежуточной аттестации (зачет с оц.)      

Контактная работа (всего) 42  42   

Общая трудоемкость                                  часы 

                                                        зачетные единицы 

72  72   

2  2   

 

5. Содержание дисциплины (модуля) 

 

5.1. Содержание разделов и тем дисциплины (модуля) 

 

№ 

раздела 

(или 

темы) 

Наименование раздела (или 

темы) 

Содержание раздела (или темы) 

1 Классификация средств 

размещения. Деятельность 

выдающихся организаторов 

гостиничного бизнеса: 

исторический аспект. 

Типология и классификация 

Понятие средств размещения. 

Специализированные и альтернативные средства 

размещения. Деятельность выдающихся 

организаторов гостиничного бизнеса (Ц.Ритц, 

Ж.О. Эскофье, Э.М.Статлер, Д.У.Мариотт, 

Ч.К.Уилсон, К.Хилтон и др.). Гостиничные 
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гостиниц. 

 

предприятия: классификация и типология. 

Национальные и международные системы 

классификации гостиниц.  

2 Службы предоставления 

основных услуг в структуре 

туристского обслуживания.  

Понятие «услуга». Основные характеристики 

услуг гостиничной индустрии. Основной 

гостиничный продукт. Классификация 

гостиничных номеров. Служба обслуживания 

номеров. Служба питания и напитков. 

3 Современные тенденции в 

гостиничной индустрии. 

Развитие гостиничного 

бизнеса и проблемы 

собственности. 

 

Гостиничный сервис в условиях глобализации. 

Франчайзинг. Гостиничные цепи. Их сущность и 

значение в развитии современной гостиничной 

индустрии. Самые лучшие, крупнейшие и 

необычные отели и гостиничные сети. 

Неординарные отели как аттрактор современного 

туризма. Региональный мониторинг рынка 

гостиничных услуг. 

  

4 Ресторанный бизнес. 

Деятельность выдающихся 

рестораторов и эволюция 

мест общественного 

питания: исторический 

аспект. Классификация 

ресторанов. 

Деятельность выдающихся организаторов 

ресторанного бизнеса (М. Буланже, О. Эскофье и 

др). Основные этапы становления ресторанного 

бизнеса. Кулинарное искусство и практика. 

Классификация ресторанов. Рестораны с полным 

комплексом обслуживания. Рестораны быстрого 

обслуживания / быстрого питания. 

5 Производственная 

деятельность ресторана. 

Фронт-хаус (прогнозирование деятельности 

ресторана, обслуживание, суггестивные 

продажи). Бэк-хаус (приготовление пищи, 

участие менеджеров в основных процессах, 

закупки, получение заказанных продуктов, 

хранение / выдача продуктов). Управляющий 

рестораном: должностные обязанности. 

6 Система управления 

предприятиями 

гостиничного и ресторанного 

бизнеса. Система управления 

качеством в деятельности 

гостиниц  и ресторанов.  

Классификация методов управления в сфере 

гостиничного и ресторанного бизнеса. Выбор 

организационной структуры управления 

предприятиями гостиничного и ресторанного 

бизнеса. Понятие и основные характеристики 

качества гостиничных услуг. Механизм 

управления качеством услуг в гостиницах. 

Стандартизация качества услуг гостиничных 

предприятий. 

 

 

5.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми 

(последующими) дисциплинами 

№ 

п/п 

Наименование 

обеспечиваемых  

№№ разделов и тем данной дисциплины, необходимых 

для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин 
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(последующих) 

дисциплин 

                    (вписываются разработчиком) 

1. «Профессионально 

ориентированный курс 

первого иностранного 

языка»  

1 2 3 4 5 6    

2. Экономика 

предприятий и 

организаций» 

6         

3. «Менеджмент и 

маркетинг» 

 

6         

 

5.3. Разделы и темы дисциплин (модулей) и виды занятий 

№ 

п/п 

Наименование 

раздела 

Наименование 

темы 

Виды занятий в часах 

Лекц. 
Практ. 

зан. 
Семин 

Лаб. 

зан. 
СРС Всего 

1. Классификаци

я средств 

размещения. 

Деятельность 

выдающихся 

организаторов 

гостиничного 

бизнеса: 

исторический 

аспект. 

Типология и 

классификаци

я гостиниц. 

 

Классификация 

средств 

размещения. 

Деятельность 

выдающихся 

организаторов 

гостиничного 

бизнеса: 

исторический 

аспект. 

Типология и 

классификация 

гостиниц. 

 

4 4   6 14 

2. Службы 

предоставлени

я основных 

услуг в 

структуре 

туристского 

обслуживания

.  

Службы 

предоставления 

основных услуг 

в структуре 

туристского 

обслуживания.  

4 4   6 14 

3. Современные 

тенденции в 

гостиничной 

Современные 

тенденции в 

гостиничной 

2 2   4 8 
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индустрии. 

Развитие 

гостиничного 

бизнеса и 

проблемы 

собственности

. 

 

индустрии. 

Развитие 

гостиничного 

бизнеса и 

проблемы 

собственности. 

 

4. Ресторанный 

бизнес. 

Деятельность 

выдающихся 

рестораторов 

и эволюция 

мест 

общественног

о питания: 

исторический 

аспект. 

Классификаци

я ресторанов. 

Ресторанный 

бизнес. 

Деятельность 

выдающихся 

рестораторов и 

эволюция мест 

общественного 

питания: 

исторический 

аспект. 

Классификация 

ресторанов. 

2 2   4 8 

5. Производстве

нная 

деятельность 

ресторана. 

Производствен

ная 

деятельность 

ресторана. 

4 4   6 14 

6. Система 

управления 

предприятиям

и 

гостиничного 

и 

ресторанного 

бизнеса. 

Система 

управления 

качеством в 

деятельности 

гостиниц  и 

ресторанов.  

Система 

управления 

предприятиями 

гостиничного и 

ресторанного 

бизнеса. 

Система 

управления 

качеством в 

деятельности 

гостиниц  и 

ресторанов.  

4 4   6 14 

 

6. Перечень семинарских, практических занятий и лабораторных работ 
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№ 

п/п 

№ раздела  и 

темы 

дисциплины 

(модуля) 

Наименование семинаров, 

практических и  лабораторных 

работ 

Труд

оемк

ость 

(час.) 

Оценочные 

средства 

Форм

ируем

ые 

компе

тенци

и 

1 2 3 4 5 6 

1. 1 Классификация средств 

размещения. Деятельность 

выдающихся организаторов 

гостиничного бизнеса: 

исторический аспект. Типология и 

классификация гостиниц. 

 
4 

Контрольная 

работа 

ОПК-

2; 

ОПК-

18; 

ОПК-

19; 

ПК-

18; 

СПК-

1 

 

2. 2 Службы предоставления основных 

услуг в структуре туристского 

обслуживания.  

4 

Контрольная 

работа 

ОПК-

2; 

ОПК-

18; 

ОПК-

19; 

ПК-

18; 

СПК-

1 

3. 3 Современные тенденции в 

гостиничной индустрии. Развитие 

гостиничного бизнеса и проблемы 

собственности. 

 2 

Контрольная 

работа 

ОПК-

2; 

ОПК-

18; 

ОПК-

19; 

ПК-

18; 

СПК 

4. 4 Ресторанный бизнес. Деятельность 

выдающихся рестораторов и 

эволюция мест общественного 

питания: исторический аспект. 

2 

Контрольная 

работа 

ОПК-

2; 

ОПК-

18; 

ОПК-
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Классификация ресторанов. 19; 

ПК-

18; 

СПК-

1 

5. 5 Производственная деятельность 

ресторана. 

4 

Контрольная 

работа 

ОПК-

2; 

ОПК-

18; 

ОПК-

19; 

ПК-

18; 

СПК-

1 

6. 6 Система управления предприятиями 

гостиничного и ресторанного 

бизнеса. Система управления 

качеством в деятельности гостиниц  

и ресторанов.  
4 

Контрольная 

работа 

ОПК-

2; 

ОПК-

18; 

ОПК-

19; 

ПК-

18; 

СПК-

1 

 

6.1. План самостоятельной работы студентов 

 

№ 

нед. 

Тема Вид 

самостоятельной 

работы 

Задание Рекомендуемая 

литература 

Количество 

часов 

1 Классификаци

я средств 

размещения. 

Деятельность 

выдающихся 

организаторов 

гостиничного 

бизнеса: 

исторический 

аспект. 

Типология и 

классификация 

Работа над 

учебным 

материалом, 

включая  

выполнение 

домашних 

заданий 

Работа с 

литературой 

и иными 

источниками 

См. раздел 

«Учебно- 

методическое и 

информационное 

обеспечение 

дисциплины» 6 
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гостиниц. 

 

2 Службы 

предоставлени

я основных 

услуг в 

структуре 

туристского 

обслуживания.  

Работа над 

учебным 

материалом, 

включая  

выполнение 

домашних 

заданий 

Работа с 

литературой 

и иными 

источниками 

См. раздел 

«Учебно- 

методическое и 

информационное 

обеспечение 

дисциплины» 

6 

3 Современные 

тенденции в 

гостиничной 

индустрии. 

Развитие 

гостиничного 

бизнеса и 

проблемы 

собственности. 

 

Работа над 

учебным 

материалом, 

включая  

выполнение 

домашних 

заданий 

Работа с 

литературой 

и иными 

источниками 

См. раздел 

«Учебно- 

методическое и 

информационное 

обеспечение 

дисциплины» 
4 

4 Ресторанный 

бизнес. 

Деятельность 

выдающихся 

рестораторов и 

эволюция мест 

общественного 

питания: 

исторический 

аспект. 

Классификаци

я ресторанов. 

Работа над 

учебным 

материалом, 

включая  

выполнение 

домашних 

заданий 

Работа с 

литературой 

и иными 

источниками 

См. раздел 

«Учебно- 

методическое и 

информационное 

обеспечение 

дисциплины» 

4 

5 Производствен

ная 

деятельность 

ресторана. 

Работа над 

учебным 

материалом, 

включая  

выполнение 

домашних 

заданий 

Работа с 

литературой 

и иными 

источниками 

См. раздел 

«Учебно- 

методическое и 

информационное 

обеспечение 

дисциплины» 

6 

6 Система 

управления 

предприятиям

и 

гостиничного 

Работа над 

учебным 

материалом, 

включая  

выполнение 

Работа с 

литературой 

и иными 

источниками 

См. раздел 

«Учебно- 

методическое и 

информационное 

обеспечение 

6 
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и ресторанного 

бизнеса. 

Система 

управления 

качеством в 

деятельности 

гостиниц и  

ресторанов.  

домашних 

заданий 

дисциплины» 

 

          6.2. Методические указания по организации самостоятельной работы студентов       

 
Согласно новой образовательной парадигме независимо от профиля подготовки 

характера работы любой начинающий специалист должен обладать такими 
общекультурными и профессиональными компетенциями, включающими 
фундаментальные знания, профессиональные умения и навыки деятельности своего 
профиля, опыта творческой и исследовательской деятельности по решению новых 
проблем, опытом социально-оценочной деятельности. Две последние составляющие 
образования формируются именно в процессе самостоятельной работы студентов. 
Никакие знания, не подкрепленные самостоятельной деятельностью, не могут стать 
подлинным достоянием человека. Кроме того, самостоятельная работа имеет 
воспитательное значение: она формирует самостоятельность не только как совокупность 
компетенций, но и как черту характера, играющую существенную роль в структуре 
личности современного специалиста высшей квалификации.  

Самостоятельная работа – это вид учебной деятельности, одна из организационных 
форм обучения, протекающая вне непосредственного контакта с преподавателем (дома, в 
лаборатории ТСО) или управляемая преподавателем опосредованно через 
предназначенные для этой цели учебные материалы. 

 Самостоятельная работа представляет собой овладение компетенциями, 

включающими научные знания, практические умения и навыки во всех формах 

организации обучения, как под руководством преподавателя, так и без него. При этом 

необходимо целенаправленное управление самостоятельной деятельностью учеников 

посредством формулировки темы-проблемы, ее расшифровки через план или схему, 

указания основных и дополнительных источников, вопросов и заданий для самоконтроля 

осваиваемых знаний, заданий для развития необходимых компетенций, сроков 

консультации и форм контроля.  
В настоящих методических рекомендациях мы попытались обозначить основные 

вопросы, касающиеся организации СРС в вузах как для преподавателей, так и для 
студентов. 
 
 

ПАМЯТКА ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА ПРИ  
ВЫПОЛНЕНИИ ДОМАШНИХ ЗАДАНИЙ 

 

Этапы работы Контролируй себя!  Напоминай себе! 

1. Приступая к выполнению задания 1. Определи, какие задания нужно 1. Смотри записи о  домаш- 
  выполнить.  нем задании.  

  2. Обдумай,  как  лучше,  быстрее 2. Достань необходимые 

  и продуктивнее это  сделать учебники, наведи порядок на 

  (план в уме).  рабочем месте.  

      3. Установи последователь- 

      ность выполнения заданий. 



11 
 

 

      4. Раздели время на каждый 

      предмет.  

2.  Выполняя  до В начале 1. Справляюсь,  что  задано,  что 1. Уясни требования задания. 
машнее задание  нужно сделать.  Вспомню  содер- 2. вспомни пояснения препо- 

  жание материала  из объяснения давателя к выполнению зада- 

  преподавателя.  ния.  

  1. Проверяю себя: то ли я делаю,    
  что требуется?  1.Не отвлекайся! 

 В ходе 2. Так ли я действую, как надо? 2. Следи за  своими дейст- 

  3. Уложусь  ли я  в  отведенное виями!  

  время?   3. Умей уложиться во время! 

  1.Устанавливаю,  что  еще  не  вы-    
  полнено.  1.Проверяй себя: все ли вы- 

  2. Даю оценку результату своей полнено?  

 В конце работы.   2. Верно ли выполнено? 

  3. Учитываю, сколько сэкономле-    

  но времени.     

      

3. Завершая работу  1. Контролирую полноту и каче- 1. Проверить  глубину своих 
  ство выполнения задания. знаний.  

  2. Что можно дополнительно сде- 2. Если нужно, дорабатывай, 

  лать?   устрани пробелы. 

  3. Планирую свой ответ на заня- 3. Оцени свои успехи и учти 

  тии.   ошибки на будущее. 

  4. Определяю: что  следует  уточ-    

  нить у преподавателя, у товарища.    

 

 

7. Примерная тематика курсовых работ (проектов) 

Курсовые по дисциплине не предусмотрены. 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля): 

 

а) основная литература: 
 

1. Уокер, Джон Р. Управление гостеприимством [Текст] : ввод. курс: Учеб. для студ. 

вузов: Пер. с англ. / Дж. Р. Уокер. - М. : Юнити-Дана, 2006. - 850 с. : ил. ; 24 см. - 

(Зарубежный учебник). - Пер. изд. : Introduction to hospitality management / John Walker. - 

ISBN 5-238-00990-9 : 470.61 р. (40 экз.) 

2. Ваген, Линн ван дер.  Гостиничный бизнес [Текст] : учебное пособие / Л. ван дер 

Ваген. - Ростов н/Д : Феникс, 2001. - 412 с. : ил. ; 20 см. - (Учебное пособие). - ISBN 5-222-

01741-9 : 50.00 р. (41 экз.) 

3. Тимохина, Л. А.   Организация административно-хозяйственной службы гостиницы 

[Текст] : учеб. пособие / Т. Л. Тимохина. - М. : Форум : Инфра-М, 2012. - 254 с. : табл. ; 22 

см. - (Высшее образование). - Библиогр.: с. 251. - ISBN 978-5-8199-0340-7. - ISBN 978-5-

16-003191-0 : 219.89 р., 243.46 р. (21 экз.) 

4. Волкова, И. В. Ресторанный бизнес в России: с чего начать и как преуспеть [Текст] : 

учебное пособие / И. В. Волкова, Я. И. Миропольский, Г. М. Мумрикова. - 6-е изд. - М. : 

Флинта : Наука, 2008. - 184 с. : [16] вкл. л. цв. ил. ; 21 см. - ISBN 978-5-89349-513-3. - 

ISBN 978-5-02-010228-6 : 126.63 р. (5 экз.) 

 

б) дополнительная литература: 

http://ellibnb.library.isu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.htm?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IRCAT_SIMPLE&P21DBN=IRCAT&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%A3%D0%BE%D0%BA%D0%B5%D1%80%2C%20%D0%94%D0%B6%D0%BE%D0%BD%20%D0%A0%2E
http://ellibnb.library.isu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.htm?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IRCAT_SIMPLE&P21DBN=IRCAT&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%92%D0%B0%D0%B3%D0%B5%D0%BD%2C%20%D0%9B%D0%B8%D0%BD%D0%BD%20%D0%B2%D0%B0%D0%BD%20%D0%B4%D0%B5%D1%80
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1.  Бугорский, В. П. Правовое и нормативное регулирование в индустрии гостеприимства 

[Текст] : учеб. и практикум для акад. бакалавриата : для студ. вузов, обуч. по юрид. и 

эконом. направл. / В. П. Бугорский. - М. : Юрайт, 2018. - 165 с. ; 21 см. - (Бакалавр. 

Академический курс). - Библиогр.: с. 160-165. - ISBN 978-5-9916-9313-4 : 387.72 р. (15 

экз.) 

2. Оробейко, Е. С.   Организация обслуживания: рестораны и бары [Текст] : учеб. пособие 

/ Е. С. Оробейко, Н. Г. Шередер. - М. : Альфа-М : Инфра-М, 2010. - 319 с. ; 21 см. - 

Библиогр.: с. 316. - ISBN 978-5-98281-066-3. - ISBN 978-5-16-002497-4 : 234.29 р., 234.29 р. 

(4 экз.) 

3. Ресторанный бизнес в России: технология успеха [Текст] / Л. С. Кучер [и др.] ; ред. С. 

Л. Ефимов. - 3-е изд., доп. и перераб. - М. : Транслит, 2007. - 509 с. ; 21 см. - ISBN 5-

94976-636-9 : 336.33 р. (24 экз.) 
 

в) программное обеспечение: 

1. «Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный Russian Edition. 1500-2499 

Node 2 year Educational Renewal License». – Срок действия: от   2017.12.13 до 2020-

01-21. 

2. Microsoft Desktop Education AllLng License / Software Assurance Pack Academic 

OLV 1 License LevelIE Enterprise 1 Year. Срок действия: от  2018. 12. 01 до 2019. 11. 

30 

3. Drupal 7.5.4. Условия правообладателя (Лицензия GPL-2.0 - ware free). Условия 

использования по ссылке: https://www.drupal.org/project/terms_of_use. 

Обеспечивает работу портала электронного портфолио студентов и аспирантов ИГУ 

http://eportfolio.isu.ru. Срок действия: бессрочно. 

4. Moodle 3.5.1. – Условия правообладателя (ware free). Условия использования по 

ссылке:  https://ru.wikipedia.org/wiki/Moodle. Обеспечивает работу информационно-

образовательной среды http://belca.isu.ru. Срок действия: бессрочно. 

5. Google Chrome 54.0.2840. Браузер  – Условия правообладателя (ware free). Условия 

использования по ссылке: https://ru.wikipedia.org/wiki/Google_Chrome// Срок 

действия: бессрочно. 

6. Mozilia Firefox 50.0.Браузер  – Условия правообладателя (ware free). Условия 

использования по ссылке: https://www.mozilla.org/ru/about/legal/terms/firefox/. Срок 

действия: бессрочно. 

7. Opera 41. Браузер  –Условия правообладателя (ware free). Условия использования 

по ссылке: http://www.opera.com/ru/terms. Срок действия: бессрочно. 

8. PDF24Creator 8.0.2. Приложение для создания и редактирования документов в 

формате PDF. –Условия правообладателя (ware free).  Условия использования по 

ссылке: https://en.pdf24.org/pdf/lizenz_en_de.pdf . Срок действия: бессрочно. 

9. VLC Player 2.2.4. Свободный кроссплатформенный медиаплеер. Условия 

правообладателя (ware free). – Условия использования по ссылке: 

http://www.videolan.org/legal.html. Срок действия: бессрочно. 

10. BigBlueButton. Открытое программное обеспечение для проведения веб-

конференции. Условия правообладателя (ware free).  Условия использования по 

ссылке:   https://ru.wikipedia.org/wiki/BigBlueButton. Обеспечивает работу 

отдельного модуля Moodle 3.2.1 для работы ИОС. Срок действия: бессрочно.  

11.  АСТ-Тест Plus 4.0 (на 75 одновременных подключений) и Мастер-комплект (АСТ-

Maker и ACT-Converter) (ежегодно обновляемое ПО), лицензий -  75шт.. Договор 

№1392 от 30.11.2016, срок действия: 3 года. 

12. Sumatra PDF. свободная программа, предназначенная для просмотра и печати 

документов в форматах PDF, DjVu[4], FB2, ePub, MOBI, CHM, XPS, CBR/CBZ, для 

http://ellibnb.library.isu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.htm?LNG=&Z21ID=&I21DBN=IRCAT_SIMPLE&P21DBN=IRCAT&S21STN=1&S21REF=3&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9E%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B5%D0%B9%D0%BA%D0%BE%2C%20%D0%95%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B0%20%D0%A1%D1%82%D0%B5%D0%BF%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0
https://www.drupal.org/project/terms_of_use
http://eportfolio.isu.ru/
https://ru.wikipedia.org/wiki/Google_Chrome/
https://www.mozilla.org/ru/about/legal/terms/firefox/
http://www.opera.com/ru/terms
http://www.videolan.org/legal.html
https://ru.wikipedia.org/wiki/BigBlueButton
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платформы Windows. Условия правообладателя (Лицензия GNU GPL 3-ware free). 

Условия использования по ссылке: https://ru.wikipedia.org/wiki/Sumatra_PDF. Срок 

действия: бессрочно. 

13. Media player home classic. Свободный проигрыватель аудио- и видеофайлов для 

операционной системы Windows. Условия правообладателя (Лицензия GNU GPL - 

ware free). Условия использования по ссылке: 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Media_Player_Classic. Срок действия: бессрочно. 

14. AIMP. Бесплатный аудиопроигрыватель с закрытым исходным кодом, написанный на 

Delphi. Условия правообладателя (ware free).  Условия использования по ссылке: 

https://www.aimp.ru/. Срок действия: бессрочно. 

15. Speech analyzer.   Условия правообладателя (ware free).   Условия использования по 

ссылке: http://www-01.sil.org/computing/sa/index.htm. Срок действия: бессрочно. 

16. Audacity. Программа анализа звучащей речи. Условия правообладателя (Лицензия - 

GNU GPL v2). Условия использования по ссылке: 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Audacity. Срок действия правообладателя: бессрочно.  

17. Inkscape.  свободно распространяемый векторный графический редактор, удобен для 

создания как художественных, так и технических иллюстраций. Условия 

правообладателя: Лицензия -GNU GPL 2 (ware free).  Условия использования по 

ссылке:  https://inkscape.org/ru/download/.  Срок действия: бессрочно.  

18. Skype  7.30.0. Бесплатное проприетарное программное обеспечение с закрытым 

кодом, обеспечивающее текстовую, голосовую и видеосвязь через Интернет между 

компьютерами, опционально используя технологии пиринговых сетей. Условия 

правообладателя (Лицензия Adware) -  Условия использования по ссылке: 

https://www.skype.com/ru/about/. Срок действия: бессрочно.  

19. Adobe Acrobat Reader.  Бесплатный мировой стандарт, который используется для 

просмотра, печати и комментирования документов в формате PDF. Условия 

правообладателя: Условия использования по ссылке: 

https://get.adobe.com/ru/reader/otherversions/. Срок действия: бессрочно. 

20.  Сircles. Программа интерактивной визуализации многоуровневых данных: числовых 

значений или древовидные структуры. Условия правообладателя (Лицензия BSD). 

Условия использования по ссылке: https://carrotsearch.com/circles/free-trial/. 

 

г) базы данных, информационно-справочные и поисковые системы: 

ООО «Издательство Лань». Информационное письмо от 13.09.2013 г. Адрес доступа: 

http://e.lanbook.com/ Срок действия: бессрочный. 

ООО «Библиотех» Государственный контракт № 019 от 22.02.2011 г. Лицензионное 

соглашение № 31 от 22.02.2011 г. Адрес доступа: https://isu.bibliotech.ru/ Срок действия: 

бессрочный. 

УИС РОССИЯ. Письмо от директора НБ ИГУ № 26/06 от 19. 12.2006 г. (доступ 

предоставляется    по    обращению Руководителя     организации).    Адрес    

доступа: http://uisrussia.msu.ru/ Срок действия – без ограничений. 

 

9. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля):  

Специальные помещения:  

Учебная аудитория  для проведения занятий лекционного типа: аудитория 

укомплектована специализированной (учебной) мебелью на 20 рабочих мест, оборудована 

техническими средствами обучения, служащими для представления информации большой 

аудитории: мобильный комплекс: демонстрационное оборудование (ноутбук Lenovo) и 

учебно-наглядные пособия (карта), проектор SANYO PLCX478 (1 шт.), экран Classic 

https://www.aimp.ru/
http://www-01.sil.org/computing/sa/index.htm
https://ru.wikipedia.org/wiki/GNU_GPL
https://ru.wikipedia.org/wiki/Audacity
https://inkscape.org/ru/download/
https://www.skype.com/ru/about/
https://get.adobe.com/ru/reader/otherversions/
https://carrotsearch.com/circles/free-trial/
http://e.lanbook.com/
http://uisrussia.msu.ru/
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Solution (1 шт.) , наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, 

обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочей программе  

дисциплины. 

Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и  промежуточной аттестации: 

аудитория укомплектована специализированной (учебной) мебелью на 20 рабочих мест, 

оборудована техническими средствами обучения, служащими для представления 

информации большой аудитории: мобильный комплекс: демонстрационное оборудование 

(ноутбук Lenovo) и учебно-наглядные пособия (карта), проектор SANYO PLCX478 (1 

шт.), экран Classic Solution (1 шт.) , наборы демонстрационного оборудования и учебно-

наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие 

рабочей программе  дисциплины. 

Помещение для организации самостоятельной работы: аудитория укомплектована 

специализированной (учебной) мебелью на 20 рабочих мест с возможностью 

подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-

образовательную среду организации, оборудована техническими средствами обучения, 

служащими для представления информации большой аудитории: монитор Samsung E 1920 

NR, системный блок IN-WIN (12 шт) , наборы демонстрационного оборудования и 

учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации, 

соответствующие рабочей программе  дисциплины. 

 

10. Образовательные технологии: 

Реализация компетентностного подхода предусматривает использование в рамках курса 

активных и интерактивных форм проведения занятий (компьютерных симуляций, 

деловых и ролевых игр, разбор конкретных ситуаций, психологические и иные тренинги) 

в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных навыков обучающихся. В рамках курса предусмотрены встречи с 

представителями российских и зарубежных компаний, государственных и общественных 

организаций, мастер-классы экспертов и специалистов. 

Использование интерактивной модели обучения предусматривают моделирование 

жизненных ситуаций, использование ролевых игр, совместное решение проблем. 

Исключается доминирование какого-либо участника учебного процесса или какой-либо 

идеи. Создается среда образовательного общения, которая характеризуется открытостью, 

взаимодействием участников, равенством их аргументов, накоплением совместного 

знания. Из объекта воздействия студент становится субъектом взаимодействия, он сам 

активно участвует в процессе обучения, следуя своим индивидуальным маршрутом. 

Преподаватель мотивирует обучающихся к самостоятельному поиску информации. 

Задачей преподавателя становится создание условий для инициативы студентов. 

Преподаватель отказывается от роли фильтра, пропускающего через себя учебную 

информацию, и выполняет функцию помощника в работе, одного из источников 

информации. 

Учебный процесс, опирающийся на использование интерактивных методов обучения, 

организуется с учетом включенности в процесс познания всех студентов группы, каждый 

вносит свой особый индивидуальный вклад, в ходе работы идет обмен знаниями, идеями, 

способами деятельности, обязательна обратная связь, возможность взаимной оценки и 

контроля. 

К методам интерактивного обучения относятся те, которые способствуют 
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вовлечению в активный процесс получения и переработки знаний. Интерактивные методы 

пробуждают у обучающихся интерес, поощряют активное участие каждого в учебном 

процессе, обращаются к чувствам каждого обучающегося, способствуют эффективному 

усвоению учебного материала, оказывают многоплановое воздействие на обучающихся, 

осуществляют обратную связь (ответная реакция аудитории), формируют у обучающихся 

мнения и отношения, формируют жизненные навыки, способствуют изменению 

поведения. 

 

11. Оценочные средства (ОС): 

11.1. Оценочные средства для входного контроля  

 

Вопросы для письменной контрольной работы по входному контролю: 

 

1. Значение и происхождение термина «гостеприимство». Принципы 

гостеприимства. 

2. Основная характеристика и корпоративная философия индустрии гостеприимства, 

ее организационная структура. 

3. Проблемы и перспективы развития индустрии гостеприимства. 

4. Внешние и внутренние факторы,  оказывающие  влияние  на  развитие  индустрии  

гостеприимства. 

5. Зарождение и  этапы развития предприятий гостеприимства в   Европе. 

6. Зарождение и  этапы развития предприятий гостеприимства в Америке. 

7. Зарождение и  этапы развития предприятий гостеприимства в России. 

8. Характеристика основных средств размещения различных типов. 

9.  Подготовка кадров для индустрии гостеприимства. 

10. Требование к персоналу в индустрии гостеприимства.  

11. Деловой этикет в индустрии гостеприимства. Психологическая культура сервиса. 

 

11.2. Оценочные  средства  текущего  контроля  

 

№ 

п\п 

Вид контроля Контролируемые темы (разделы) Компетенции, 

компоненты 

которых 

контролируются 

1 Контрольная работа Классификация средств размещения. 

Деятельность выдающихся 

организаторов гостиничного 

бизнеса: исторический аспект. 

Типология и классификация 

гостиниц. 

 

ОПК-2; ОПК-18; 

ОПК-19; ПК-18; 

СПК-1 

 

2 Контрольная работа Службы предоставления основных 

услуг в структуре туристского 

ОПК-2; ОПК-18; 

ОПК-19; ПК-18; 
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обслуживания.  СПК-1 

3 Контрольная работа Современные тенденции в 

гостиничной индустрии. Развитие 

гостиничного бизнеса и проблемы 

собственности. 

 

ОПК-2; ОПК-18; 

ОПК-19; ПК-18; 

СПК 

4 Контрольная работа Ресторанный бизнес. Деятельность 

выдающихся рестораторов и 

эволюция мест общественного 

питания: исторический аспект. 

Классификация ресторанов. 

ОПК-2; ОПК-18; 

ОПК-19; ПК-18; 

СПК-1 

5 Контрольная работа Производственная деятельность 

ресторана. 

ОПК-2; ОПК-18; 

ОПК-19; ПК-18; 

СПК-1 

6 Контрольная работа Система управления предприятиями 

гостиничного и ресторанного 

бизнеса. Система управления 

качеством в деятельности гостиниц  

и ресторанов.  

ОПК-2; ОПК-18; 

ОПК-19; ПК-18; 

СПК-1 

 

Демонстрационный вариант контрольной работы №1  

 

1. Гостиничный сервис — неотъемлемая часть обширнейшей сферы: 

A. услуг 

B. экономики 

C. политики 

2. Уберите лишнее. Социокультурные выгоды воздействия индустрии гостеприимства на 

национальном и региональном уровнях:  

A.  повышение жизненного уровня населения 

B. сохранение культурного населения 

C. мультипликативный эффект 

4. Какая система классификации гостиниц принята в РФ?  

A. звёздная  

B. корон  

C. ключей  

5. Согласно Европейской классификации все гостиницы подразделяются на …категории  

A.  6  

B. 7  

C.  5  

6. Уберите лишнее. Методы управления гостиницей:  

A. .экономические  
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B. социально-психологические 

 C. социально-административные 

 D. экономико-психологические 

 E. административно-психологические. 

 7 Какие мировые гостиничные цепи вы знаете?__________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

 8. Уберите лишнее. Основные требования в гостиничных цепях сводятся к следующему: 

A. единство стиля (архитектура, интерьер) 

 B. единство обозначений и внешней информации 

 C. единое управление, маркетинг и служба коммуникации.  

9. Как гостиничные цепи контролируют качество предоставляемых услуг в своих 

гостиницах?  

A. ориентации на жалобы клиентов 

B. ежегодной аттестации гостиницы по предоставленным отчетам 

C. периодических инспекционных проверок. 

10. Заключая франчайзинговый договор с гостиничной цепью, отель получает право на: 

A. часть доходов других членов цепи 

B. определенную ссуду для развития бизнеса 

C. использование товарной марки и стандартов обслуживания 

11 . Подтверждение класса гостиницы осуществляется путем: 

A. стандартизации 

B. сертификации;  

C. глобализации  

D. классификации 

12. В структуре курортных гостиниц в обязательном порядке должны быть 

предусмотрены помещения для: 

A. оказания услуг лечебно-профилактического характера 

B. занятий гольфом  

C. ночных дискотек 

13. От чего зависит стоимость и номенклатура дополнительных услуг в гостинице?  

A.расположения отеля;  

B. «звёздности» отеля; 

 C. квалифицированности персонала.  

14. При какой форме управления гостиницей, выплачивается «роялти»?  

A. аренда  

B. управление по контракту 

C. управление по договору франчайзинга 

15. К контактным службам гостиницы относятся:  

A. служба бронирования 

 B. инженерно-техническая служба 

C. служба эксплуатации номерного фонда  

16. В чём заключается преимущество компьютерных систем бронирования и 

резервирования?  

A. бронирование в режиме «оn-line»;  
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B. регулирование наполняемости гостиницы  

C. прихоть владельца гостиницы 

17. «Reception» в гостинице это:  

A. служба бронирования;  

B. служба приёма и размещения  

C. коммерческая служба. 

18. Предприятие питания, предоставляющее гостям широкий ассортимент блюд, 

напитков, кондитерских изделий, в том числе фирменных и сложного приготовления. 

Высокий уровень обслуживания обеспечивается квалифицированными поварами, 

официантами, метрдотелями и сочетается с организацией отдыха и развлечений – это:  

A.  кафе  

B.  бар 

C.  ресторан  

19. Завтрак включает: кофе, чай или горячий шоколад, сахар, сливки (молоко), лимон, два 

вида повидла, джема или мед, выбор хлебобулочных изделий, масло. По воскресеньям 

дополняется холодным яйцом – это:  

A. расширенный завтрак  

B. континентальный завтрак  

C. английский завтрак  

20. Гости из карты-меню блюд и напитков выбирают то, что им больше всего нравится. 

Заказ передается на кухню и сразу же начинается приготовление и сервировка заказанных 

блюд и напитков. При таком обслуживании гость имеет возможность получить от 

официанта совет, а официант со своей стороны активно участвует в выборе блюд и 

напитков. Как называется такой тип обслуживания?  

21. Кому принадлежат слова «Клиент всегда прав»?  

A. Ц. Ритц  

B. К. Хилтон  

C. Б. Марриот  

D. К. Хилтон  

E. Э. Статлер  

22. Под интерьером ресторана понимают: 

 A. сочетание внешнего обустройства помещения и среды восприятия и действий  

B. определенную среду восприятия и действий, оказывающую эмоциональное 

воздействие на посетителей  

C. внутреннее обустройство помещения  

D. сочетание внутреннего обустройства помещения и среды восприятия и действий  

E. размещение мебели в номерах отеля  

23. Автоматизированная система управления рестораном обеспечивает автоматизацию:  

A. стратегического и тактического уровней управления рестораном;  

B. всех функций управления рестораном  

C. процесса обслуживания гостей  

D. стратегического уровня управления рестораном  

E. тактического уровня управления рестораном  

24. В России рестораны классифицируют по следующим признакам:  
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A. месторасположению  

B. архитектурно-планировочному решению и уровню обслуживания  

C. по уровню обслуживания и номенклатуре предоставляемых услуг  

D. по материально – технической базе и квалификационному составу персонала 

 25. В России рестораны подразделяют на следующие категории:  

A. 1-звезда; 2-звезды; 3-звезды  

Б. «люкс»; «высший»; «первый»; «второй»  

С. «люкс»; «высший»; «первый»  

D. 1-звезда; 2-звезды; 3-звезды; 4-звезды; 5-звёзд 

 

 

11.3. Оценочные средства для промежуточной аттестации (в форме зачета с оц.). 

 

Примерный перечень вопросов и заданий к промежуточной аттестации 

 

1. Понятие средств размещения. Специализированные и альтернативные средства 

размещения.  

2. История развития гостиничного сервиса. Деятельность выдающихся организаторов 

гостиничного бизнеса. 

3. Гостиничные предприятия: классификация и типология. 

4. Национальные и международные системы классификации гостиниц. 

5. Особенности и виды гостиничного продукта, его составные элементы. 

6. Технология гостиничной деятельности: понятийный аппарат. 

7. Классификация гостиничных номеров. 

8. Организация службы приема и размещения гостей.  

9. Служба обслуживания номеров. 

10. Служба питания и напитков. 

11. Дополнительные услуги гостиничных предприятий, организация их 

предоставления.  

12. Технология и организация обслуживания номерного фонда. 

13. Организация работы функциональных служб гостиницы.  

14.Правовые и нормативные документы, регламентирующие гостиничную 

деятельность.  

15. Современное состояние и развитие гостиничного сервиса. 

16. Основные этапы становления ресторанного бизнеса.  

17. Деятельность выдающихся организаторов ресторанного бизнеса. 

18. Классификация предприятий питания. 

19. Структура, функции службы питания. 

20. Требования к посуде и сервировке стола. 

21. Составляющие и характеристика служб фронт-хауса.  

22. Составляющие и характеристика служб бэк-хауса.  

23. Обслуживание в залах ресторанов, особенности обслуживания приемов и 

банкетов.  
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24. Управляющий рестораном: должностные обязанности. 

25. Требования к оформлению интерьеров и планировочных решений залов 

ресторанов.  

26. Общая характеристика услуг питания, современные тенденции развития.  

27. Система управления качеством в деятельности гостиниц  и ресторанов. 

 

Разработчик:    Калиш Е.Е. 

 

Программа рассмотрена на заседании кафедры востоковедения и регионоведения АТР. 
Протокол № 7 от «15» апреля 2019 г. 

Зав. кафедрой востоковедения  

и регионоведения АТР 

 
 

Е.В. Кремнёв 
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