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1 Цели и задачи дисциплины

Цель дисциплины:

- формирование теоретических знаний и практических навыков оказания услуг в гостиницах и других средствах размещения; формирование у обучающихся системы знаний и представлений о современных технологических процессах в гостиницах.

Задачи дисциплины:

· освоение теоретических знаний в области гостиничной деятельности;

· изучение функций различных служб и отделов гостиничного предприятия, их состава, взаимосвязей между ними; 

· определение методов анализа технологических процессов в гостиницах;

· рассмотрение организационно-управленческих структур гостиничных предприятий.

2 Место дисциплины в структуре ООП

Дисциплина является разделом обязательных дисциплин вариативной части  профессионального цикла дисциплин (Б1.В.14) Технологии и организация гостиничных услуг) Федерального государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования (ФГОС ВО) по направлению подготовки 43.03.02 «Туризм».
Для изучения дисциплины требуются знания по организации туристской деятельности, менеджмента в туриндустрии. 

Предшествующими дисциплинами являются экономика туристского рынка, организация обслуживания в туриндустрии, маркетинг в туриндустрии, организация туристской деятельности. Данная дисциплина предшествует изучению теории и организации услуг питания, стандартизации и сертификации в туристкой индустрии, дисциплин по выбору. 

Междисциплинарные связи разделов и (или) тем дисциплины с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

	№ п/п
	Наименование обеспечиваемых  (последующих) дисциплин
	Наименование  разделов (темы) данной дисциплины, необходимых для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин

	
	
	Характеристика современной гостиничной индустрии
	Характеристика и классификация гостиниц
	Организационная структура гост.  предприятия
	Управление характеристиками гостиничных продуктов
	Служба питания в гостиничном предприятии как необходимый элемент инфраструктуры
	Формирование имиджа г\п
	Договорные особенности управления гостиничным бизнесом
	Ценообразование в гостиничном бизнесе
	Анализ затрат и результатов хозяйственно-экономической деятельности гостиничного предприятия.
	Концепция управления доходами в гостиничном бизнесе
	Анализ финансового состояния гостиничного предприятия
	Основные фонды гостиничного предприятия
	Оборотные средства гостиничного предприятия

	1
	Теории и организации услуг питания
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Стандартизации и сертификации в туристкой индустрии
	
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	


3 Требования к  результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

- способность организовать процесс обслуживания потребителей и (или) туристов (ОПК-3);
- способность рассчитать и проанализировать затраты деятельности предприятия туристской индустрии, туристского продукта в соответствии с требованиями потребителя и (или) туриста, обосновать управленческое решение (ПК-5);
- способность к общению с потребителями туристского продукта, обеспечению процесса обслуживания с учетом требований потребителей и (или) туристов (ПК-13).
В результате освоения содержания дисциплины студент должен:

знать:

- понятийный аппарат учебной дисциплины;

- системы классификаций и типологию гостиниц;

- экономические основы деятельности гостиничного предприятия;

- организацию, функционирование, взаимосвязи служб гостиниц, квалификационные требования к персоналу

- основные технологические процессы в гостинице;

- основы производственно-технологической деятельности гостиниц; организацию функциональных процессов в гостиницах; профессиональные стандарты обслуживания.

уметь:

- применять полученные знания для решения вопросов в практической деятельности;

- организовывать работу функциональных служб гостиниц, принимать управленческие решения и управлять персоналом функциональных служб; разрабатывать должностные инструкции;

- анализировать технологические процессы в гостиницах и других средствах размещения; обеспечивать эффективную организацию функциональных процессов;

- рассчитать и оценить затраты по организации деятельности гостиничного предприятия;

- организовывать, регламентировать и контролировать процессы обслуживания. 

владеть: 

- навыками оценки гостиницы на соответствие категории;

- навыками организации работы в функциональных службах гостиницы;

- навыками применения, адаптации и развития современные технологий обслуживания;

- навыками организации функциональных процессов в гостиницах и других средствах размещения; применения стандартов в профессиональной гостиничной деятельности.

4 Объем дисциплины и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единиц

	Вид учебной работы


	Всего часов / зачетных единиц
	Семестр

	
	
	7

	Аудиторные занятия (всего)
	50/4
	50/4

	В том числе:
	-
	-

	Лекции
	22/0,5
	22/0,5

	Лабораторные работы (ЛР)
	-
	-

	Практические (П)
	28/0,5
	28/0,5

	Самостоятельная работа  (всего)
	58/1
	58/1

	В том числе:
	-
	-

	Реферат
	10/0,2
	10/0,2

	Другие виды самостоятельной работы
	38/0,8
	38/0,8

	Вид промежуточной аттестации (зачет, экзамен)
	36
	экзамен

	Общая трудоемкость                                     часы

                                                       зачетные единицы
	144
	144

	
	4
	4


Матрица соответствия компетенций и разделов (тем) дисциплины

	Наименование раздела (темы) дисциплины
	Всего часов
	Компетенция
	Сумма компетенций

	
	
	ОПК-3
	ПК-5
	ПК-13
	

	1 Характеристика современной гостиничной индустрии
	6
	+
	
	
	1

	2 Характеристика и классификация гостиниц
	8
	+
	
	
	1

	3 Организационная структура гостиничного предприятия
	10
	+
	
	+
	2

	4 Управление характеристиками гостиничных продуктов
	10
	+
	
	
	1

	5 Служба питания в гостиничном предприятии как необходимый элемент инфраструктуры
	8
	+
	
	+
	2

	6 Формирование имиджа гостиничного предприятия
	8
	
	
	+
	1

	7 Договорные особенности управления гостиничным бизнесом
	10
	
	+
	+
	2

	8 Ценообразование в гостиничном бизнесе
	8
	
	+
	+
	2

	9 Анализ затрат и результатов хозяйственно-экономической деятельности гостиничного предприятия. 
	8
	
	+
	
	1

	10 Концепция управления доходами в гостиничном бизнесе
	8
	+
	
	
	1

	11 Анализ финансового состояния гостиничного предприятия
	8
	
	+
	
	1

	12 Основные фонды гостиничного предприятия
	8
	
	+
	
	1

	 13 Оборотные средства гостиничного предприятия
	8
	
	+
	
	1

	Экзамен
	36
	+
	+
	+
	3


5 Содержание дисциплины

5.1 Содержание разделов дисциплины 

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Содержание раздела дисциплины

	МОДУЛЬ 1

	1
	Характеристика современной гостиничной индустрии
	Исторический аспект и современные  тенденции развития гостиничного бизнеса. Роль гостиничной индустрии, в том числе для туристской отрасли. Классические гостиничные концепции: транзитного, делового и курортного отеля. Франчайзинговая система работы в гостиничном бизнесе, ее преимущества и возможные недостатки.

Система мер, обеспечивающих высокий уровень комфорта, удовлетворяющих разнообразные бытовые и хозяйственные запросы гостей

Нормативная база, регулирующая оказание гостиничных услуг. Сравнение российских правил с международными.

	2
	Характеристика и классификация гостиниц
	Современные системы классификации гостиниц: система звезд, система букв, система корон, система разрядов, немецкая, итальянская, американская.

Классификация гостиниц по месторасположению, по продолжительности работы, по обеспечению питанием, по продолжительности пребывания гостей, по уровню цен, по уровню комфорта. 

Минимальные требования к гостиницам (мотелям) различных категорий.
Гостиницы по своему функциональному назначению: транзитные, целевые, курортные, туристские.

	3
	Организационная структура гостиничного предприятия
	Индивидуальный характер организационной структуры в гостиничном сервисе. Горизонтальные и вертикальные связи, элементы. Виды организационных структур: линейная, линейно-функциональная, дивизиональная, функциональная, матричная. Пирамида Парсонса, ее интерпретация.

Отделы гостиницы, как элементы организационной структуры.  Состав службы управления номерным фондом, ее основные функции и задачи. Специфика организации ее работы.

	4
	Управление характеристиками гостиничных продуктов
	Специфика продукта индустрии гостеприимства. Сочетание человеческого фактора и материально-технического в гостиничном бизнесе. Элементы воздействия на потребителей гостиничной услуги.

Формирование характеристик продуктовой номенклатуры гостиничного предприятия: продуктовая единица и параметры объединения продуктовых единиц.

Управление ассортиментом: наращение вниз, наращение вверх, двухстороннее наращение.

Глубина и широта товарного ассортимента.

	5
	Служба питания в гостиничном предприятии как необходимый элемент инфраструктуры
	Управление общественным питанием в гостинице: работа ресторанов, кафе, баров. Виды сервиса. Дизайн и отделка ресторана. Анализ прибыльности блюд.

Положительные и отрицательные особенности организации банкетной службы. Стандартный набор банкетных услуг: аренду зала; выбор меню и напитков; украшение столов и зала; музыкальное сопровождение (по желанию заказчика); типографские работы (приглашения, карточки с фамилиями гостей); обслуживание. Система обслуживания номеров. 

Основные категории персонала службы общественного питания.

	6
	Формирование имиджа гостиничного предприятия
	Имидж как понятийная категория. Корпоративный имидж и корпоративная культура. Задачи и функции имиджа. Структура имиджа организации: имидж услуги, потребителей, персонала, социальный имидж, виртуальный, бизнес-имидж.

Адекватность и оригинальность положительного имиджа. Этапы его формирования. Особенности формирования имиджа гостиничного предприятия.

	МОДУЛЬ 2

	7
	Договорные особенности управления гостиничным бизнесом
	Форма договорных отношений гостиницы и туроператора, выступающего в качестве посредника между гостиницей и потребителем. Агентские соглашения, договора комиссии.

Факторы эффективность продажи услуг и подлежащие отражению в договорах. Реализация турпродукта  по договору поручения.
Форма работы туроператора и отеля – заказ блок-мест. Эксклюзивные, крупные, значительные, незначительные блок-места.

Безотзывное бронирование. Приоритетное бронирование.

	8
	Ценообразование в гостиничном бизнесе
	Характеристика стоимости, цены и себестоимости гостиничной услуги. Формирование цены гостиничного номера  от разряда гостиницы, категории номера, качества услуги, скидок и надбавок за определенные услуги.

Нормативная база себестоимости гостиничный услуги.

Определение себестоимости: затраты на управление, коммерческие расходы, затраты на подготовку кадров, затраты на рекламу и т.д.

Технология расчета цены номера. 

Категории потребителей, пользующиеся специальными ценами гостиницы. Виды скидок.

	9
	Анализ затрат и результатов хозяйственно-экономической деятельности гостиничного предприятия. 
	Операционные, общие и административные издержки. Постоянные косвенные расходы.

Центры затрат и центры прибыли отеля. Управленческий учет в гостиничном бизнесе. Его документационное сопровождение.

Показатели деятельности гостиницы: коэффициент загрузки номеров, коэффициент загрузки кроватей, средняя цена номера, загрузка ресторана, результативность финансовой деятельности.

	10
	Концепция управления доходами в гостиничном бизнесе
	Стратегии концепции управления доходами. 

Методы прогнозирования, которые используются для гостиничных предприятий, можно разделить на три основные группы:  методы экспертных оценок; методы основанные на анализе временных рядов;  причинно-следственные методы.

Инструментов менеджмента доходов: повышение рыночной цены на номера;  управление распределением квот номеров;  поздние бронирования и бронирования в отеле «от стойки»;  штрафы за поздние бронирования и незаезд гостей; бронирование номеров сверх имеющихся в наличии;  отказ в продажах номеров;  выравнивание загрузки номерного фонда; управление обязательством подтверждения контрактной цены до последнего номера в категории; предложение гостям номера повышенной категории при размещении в отеле.

	11
	Анализ финансового состояния гостиничного предприятия
	Понятие финансового состояния гостиничного бизнеса. Этапы анализа финансового состояния. Вертикальный и горизонтальный анализ.

Ликвидность активов гостиничного предприятии, расчет соответствующих коэффициентов. Показатели деловой активности гостиничного предприятия, рентабельности, оборачиваемости.

Определение неудовлетворительной структуры баланса гостиницы.

	12
	Основные фонды гостиничного предприятия
	Определение категории основных фондов гостиницы. ОФ по роли в производственно-эксплуатационном процессе: производственные, непроизводственные. ОФ по функциональному назначению.

Основные фонды гостиницы в зависимости от степени участия в процессе оказания услуг: активные и пассивные.

Физический и моральный износ основных фондов. Стоимостная оценка основных фондов. Полная и остаточная  восстановительная стоимость. 

Коэффициенты, анализирующие ОФ.

Показатели эффективности использования основных фондов гостиничного хозяйства

	13
	Оборотные средства гостиничного предприятия
	Сущность, состав и структура оборотных средств гостиничного предприятия, цикл кругооборота. Внешние и внутренние факторы, определяющие структуру оборотных средств.

Основные задачи управления оборотными средствами.

Общий порядок ведения аналитического исследования оборотного капитала в гостиницах. Нормирование оборотного капитала: метод прямого счета и статистико-аналитический метод.


5.2 Разделы и (или) темы дисциплины и виды занятий

(технологическая карта)

	№ п/п
	Темы
	Всего часов
	Аудиторные занятия
	Самост.

Работа

	
	
	
	лекции
	семин.

занятия
	практ.

занятия
	лабор.

работы
	

	СЕМЕСТР – 7ой

	МОДУЛЬ 1 

	1.
	Характеристика современной гостиничной индустрии
	6
	2
	-
	2
	-
	2

	2.
	Характеристика и классификация гостиниц
	8
	2
	-
	2
	-
	4

	3.
	Организационная структура гостиничного предприятия
	6
	2
	-
	2
	-
	2

	4.
	Управление характеристиками гостиничных продуктов
	10
	2
	-
	4
	-
	4

	5.
	Служба питания в гостиничном предприятии как необходимый элемент инфраструктуры
	8
	2
	-
	2
	-
	6

	6.
	Формирование имиджа гостиничного предприятия
	6
	2
	-
	2
	-
	2

	МОДУЛЬ 2

	7.
	Договорные особенности управления гостиничным бизнесом
	8
	2
	-
	2
	-
	4

	8.
	Ценообразование в гостиничном бизнесе
	8
	2
	-
	2
	-
	4


	9.
	Анализ затрат и результатов хозяйственно-экономической деятельности гостиничного предприятия.
	6
	2
	-
	2
	-
	2

	10.
	Концепция управления доходами в гостиничном бизнесе
	8
	2
	-
	2
	-
	4

	11.
	Анализ финансового состояния гостиничного предприятия
	10
	2
	-
	2
	-
	6

	12.
	Основные фонды гостиничного предприятия
	10
	-
	-
	2
	-
	8

	13.
	Оборотные средства гостиничного предприятия
	12
	-
	-
	2
	-
	10

	Форма итогового контроля
	
Экзамен
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5.3 Практические занятия и семинары 

Содержание практических (семинарских) занятий

	Тема дисциплины
	Содержание тем
	Трудоемкость в часах

	МОДУЛЬ 1

	1. Характеристика современной гостиничной индустрии
	1. Что понимается под средствами размещения и что является гостиничным предприятием.

2. Охарактеризуйте классификацию по категориям, разрядам и группам средств размещения.

3. Какие тенденции в гостиничном бизнесе происходят с течением времени.

4. Что относиться к основным услугам гостиничных предприятий.

5. Что относиться к дополнительным услугам гостиничных предприятий

6. Какие виды сервиса можно выделить.

Доклад: Исторические аспекты развития гостиничного бизнеса


	2

	2. Характеристика и классификация гостиниц
	1. Какие выделяют уровни гостиничных услуг и каковы особенности гостиничной услуги.

2. В чем состоят отличия продукта от услуги? 

3. Результатом деятельности гостиничного бизнеса является услуга или продукт? Как следует правильно формулировать: гостиничные услуги или гостиничный продукт?

4. Сравните, чем отличается предоставление гостиничной услуги от:

а) медицинской;

б) образовательной;

в) консалтинговой;

г) риэлтерской;

д) туристической.

5. Какие требования предъявляются к гостиницам?

6. Какое деление гостиничных предприятий выделяют по их функциональному назначению?

Задание 1: Изучите международные гостиничные правила и правила  предоставления гостиничных услуг в РФ. Проведите их сравнительный анализ.


	2

	3. Организационная структура гостиничного предприятия
	1. В чем суть построения организационной структуры гостиниц. Роль создания организационной структуры в гостиничном предприятии. 

2. Назовите и дайте характеристику элементов организационной структуры.

3. Выделите и поясните горизонтальные и вертикальные связи в оргструктуре управления гостиницей.

4. Какие виды организационных структур выделяют. Охарактеризуйте линейную и функциональную структуры.

5. Охарактеризуйте линейно-функциональную, дивизиональную и матричную структуры.

6. Функции уровней гостиничного менеджмента по пирамиде Парсонса.

7. Перечислите основные службы гостиничного бизнеса.

8. Опишите службы «переднего плана».

9. Опишите службы «заднего плана».

Доклады: 1. Передовые системы обучения сотрудников в ведущих гостиничных предприятиях

2. Структура и основные функции кадровой службы гостиничного предприятия.

Практическое задание по методу проекта.
	2

	4. Управление характеристиками гостиничных продуктов
	1. Как происходит воздействие гостиничной услуги на потребителя. Опишите элементы воздействия.

2. Какие существуют типы новых гостиничных продуктов?

3. Какие технологии обслуживания можно выделить в гостиничном бизнесе?

4. Опишите «пузырьковую» диаграмму распределения ресурсов.

5. Какие методы позволяют сформировать стратегические направления с элементами новых, нестандартных идей?

6. Что такое жизненный цикл гостиничного продукта. Перечислите основные его этапы.

7. Охарактеризуйте гостиничный продукт на каждом этапе жизненного цикла.

Практическое задание по методу проекта.
	4

	5. Служба питания в гостиничном предприятии как необходимый элемент инфраструктуры
	1.Дайте общую характеристику ресторанного бизнеса. Можно ли выделить особенности гостиничного ресторана?

2. Какие виды сервиса можно выделить в ресторанном бизнесе?

3. Опишите основные элементы, присущие ресторанному бизнесу.

4. Процесс определения ценовой политики.

5. Опишите работу банкетной службы.

6. Система обслуживания номеров.

Доклады. 1. Методы анализа меню в сфере общественного питания.

2.Организация банкетов на примере нескольких ресторанов.

Практическое задание по методу проекта.
	2

	6. Формирование имиджа гостиничного предприятия
	1.Дайте характеристику понятий «имидж», «корпоративный имидж», «положительный имидж».

2. Укажите задачи формирования имиджа. 

3. Перечислите функции формирования имиджа.

4. Охарактеризуйте структурные элементы имиджа.

5. Какие этапы формирования имиджа можно выделить. Охарактеризуйте каждый из них.

6. Основные средства формирования имиджа.

7. Особенности формирования имиджа гостиничного предприятия.

Практическое задание по методу проекта.
	2

	МОДУЛЬ 2

	7. Договорные особенности управления гостиничным бизнесом
	1. Общая характеристика договорного процесса в гостиничном бизнесе

2.  Опишите  договор поручения, договор комиссии, агентский договор

3. Какие общие условия предусматриваются в договорах

4. Охарактеризуйте работу по блок-местам в договорном процессе

5. Система безотзывного бронирования

6. Система приоритетного бронирования


	2

	8. Ценообразование в гостиничном бизнесе
	1. Стоимость и себестоимость как экономические категории

2. Факторы, определяющие стоимость гостиничной услуги

3. Опишите процесс формирования  цены на гостиничный номер

4. Выделите категории потребителей, пользующиеся специальными ценами гостиницы. 

5. Какие виды скидок существуют.

Практическое задание по методу проекта
	4

	9. Анализ затрат и результатов хозяйственно-экономической деятельности гостиничного предприятия.
	1. Какие виды затрат выделяют в гостиничных предприятиях.

2. Что такое центры прибыли и центры затрат?

3. Какие операции закреплены за финансовой службой гостиничного предприятия?

4. Сущность финансового и управленческого учета?

5. Охарактеризуйте документы, в которых гостиничное предприятие отражает хозяйственные операции.

6. Охарактеризуйте финансовую отчетность гостиничного предприятия

7. Какие коэффициенты являются показателями деятельности гостиницы.

Решение задач
	2

	10. Концепция управления доходами в гостиничном бизнесе
	1. Концепция управления доходами. На каких стратегиях она основывается?

2. Как выбираются методы прогнозирования факторов доходности отелей.

3. Охарактеризуйте методы прогнозирования факторов доходности.

4. Какие технологии максимизации доходов номерного фонда существуют?

5. Какие технологии оптимизации затрат можно выделить?


	4

	11. Анализ финансового состояния гостиничного предприятия
	1. Что понимается под финансовым состоянием отеля? 

2. Какие этапы реализуются при анализе финансового состояния?

3. Что является информационной базой анализа финансового состояния?

4. Охарактеризуйте методы вертикального, горизонтального, трендового анализа. Опишите метод чтения финансовой отчетности.

5.  Что такое ликвидность, какие виды ликвидности можно выделить?

6. Какие группы коэффициентов используются в данном виде анализа?

Решение задач 


	2

	12. Основные фонды гостиничного предприятия
	1. Что называю основными фондами гостиницы.

2.  Что относиться к производственным и непроизводственным основным фондам?

3.  Какие виды основных фондов выделяются по функциональному назначению?

4.  В чем различие активных и пассивных основных фондов?

5.  Что такое физический и моральный износ.

6. Каким образом  осуществляется стоимостная оценка основных фондов.

7. Что такое первоначальная стоимость основных средств.

8. Что такое остаточная и восстановительная  стоимость.

9. Что показывает коэффициент обновления.

10. Что показывает коэффициент выбытия и прироста.

11. Что показывает коэффициент физического износа основных средств.

12.  Как можно определить экономическую эффективность использования основных фондов.

13.  Что такое фондоотдача и как ее можно определить.

14. Что такое фондоемкость и методы ее определения.

15.  Назовите основные этапы анализа основных фондов гостиничного хозяйства.

Решение задач


	2

	13. Оборотные средства гостиничного предприятия
	1. Охарактеризуйте понятие оборотных средств и их кругооборот.

2. Какие виды классификации оборотных средств гостиничного предприятия существуют?

3. Перечислите факторы, оказывающие влияние на структуру оборотных активов.

4. Какие виды износа имеют ОС гостиничных предприятий?

5.  Выделите задачи управления оборотными средствами.

6. Какие вы знаете методы нормирования оборотных средств?

Решение задач


	2

	ИТОГО
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5.4 Самостоятельная работа

	Наименование темы
	Содержание работы
	Количество часов
	Форма отчетности
	Срок контроля

	МОДУЛЬ 1

	1. Характеристика современной гостиничной индустрии
	Подготовка к семинару
	2
	Опрос

Обсуждение доклада
	Практическое занятие 1

	2. Характеристика и классификация гостиниц
	Подготовка к семинару
	4
	Опрос

Изучение раздаточного материала. 
	Практическое занятие 2

	3. Организационная структура гостиничного предприятия
	Подготовка к семинару
	2
	Разработка вариантов оргструктур гостиницы.
	Практическое занятие 3

	4. Управление характеристиками гостиничных продуктов
	Подготовка к семинару
	4
	Опрос.

Разработка таблицы этапов ЖЦ гостиницы
	Практическое занятие 4

	5. Служба питания в гостиничном предприятии как необходимый элемент инфраструктуры
	Подготовка к семинару
	6
	Опрос. 

Подготовка к работе в малых группах
	Практическое занятие 5

	6. Формирование имиджа гостиничного предприятия
	Подготовка к семинару

Подготовка к промежуточной аттестации
	2
	Тестирование


	Первая промежуточная аттестация

	МОДУЛЬ 2

	7. Договорные особенности управления гостиничным бизнесом
	Подготовка к семинару
	4
	Опрос
	Практическое занятие 5

	8. Ценообразование в гостиничном бизнесе
	Подготовка к семинару
	4
	Подготовка к работе в малых группах
	Практическое занятие 5

	9. Анализ затрат и результатов хозяйственно-экономической деятельности гостиничного предприятия.
	Подготовка к семинару
	2
	Решение задач для последующего их разбора
	Практическое занятие 5

	10. Концепция управления доходами в гостиничном бизнесе
	Подготовка к семинару
	4
	Опрос.

Обсуждение проблемных вопросов
	Практическое занятие 5

	11. Анализ финансового состояния гостиничного предприятия
	Подготовка к семинару
	6
	Опрос.

Работа над составлением расчетных таблиц
	Практическое занятие 5

	12. Основные фонды гостиничного предприятия
	Подготовка к семинару
	8
	Опрос.

Решение задач для их последующего разбора
	Практическое занятие 5

	13. Оборотные средства гостиничного предприятия
	Подготовка к семинару
	10
	Тестирование
	Вторая промежуточная аттестация

	Экзамен
	Подготовка к экзамену
	36
	Опрос на экзамене
	Форма контроля

	ИТОГО
	
	
	
	


6 Тематика рефератов

1. Анализ доходной и расходной составляющей гостиниц

2.
Банкетное обслуживание в отеле

3.
Гостиничные сети как системы управления в гостиничном бизнесе

4.
Делопроизводство и документооборот гостиничного бизнеса

5.
Зарубежный опыт в управлении гостиничным бизнесом

6.
Индустрия гостеприимства

7.
Инновационные подходы в деятельности гостиничных предприятий

8.
Классификация предприятий питания и их культура обслуживания

9.
Конференц услуги отеля

10.
Лицензирование и сертификация гостиничного бизнеса

11.
Логистический подход в сервисе

12.
Маркетинг туризма и гостиничного хозяйства

13.
Методы управления гостиничным бизнесом

14.
Организация работы службы безопасности гостиниц

15.
Организация работы службы приема и размещения гостиниц

16.
Планирование деятельности гостиничных предприятий

17.
Применение информационных технологий в деятельности гостиниц

18.
Принципы управления качеством в отеле

19.
Реализация франчайзинга в системе гостеприимства

20.
Рекреационное обслуживание гостей отеля

21.
Ресторанное обслуживание в отеле

22.
Система обучения персонала для отдельных служб гостиниц

23.
Современные тенденции в организации гостиничного бизнеса

24.
Современные тенденции в развитии гостиничного бизнеса

25.
     Стандарты качества как основа структуры управления отеля

26.
     Тарифы и тарифная политика отеля

27.
Управление имиджем гостиницы на примере нескольких известных гостиничных предприятий

28.
Управление кадровым составом гостиничного предприятия

29.
Управление оборотными фондами отелей

30.
Управление основными фондами отелей

31.
Управление себестоимостью гостиничных услуг

32.
Управление товарным ассортиментом гостиниц

33.
Учет в гостиничном бизнесе

34.
Факторы, влияющие на экономику отеля

35.
Формирование и управление имиджем гостиницы.

36.
Формирование торговой марки гостиницы

37.
Формирование трудового коллектива отелей

38.
Характеристика лучших отелей Европы

39.
Характеристика работы гостиничных предприятий на примере отдельного региона (регион выбирается самостоятельно)

40.
Характеристика службы питания гостиничного предприятия. Принципы ее работы

41.
Характеристика структуры гостиничного предприятия

42.
Эволюция предприятий индустрии гостеприимства

43.
Экономические показатели работы гостиниц

7 Учебно-методическое обеспечение дисциплины

7.2 Рекомендуемая литература

7.2.1 Основная литература

1. Арбузова, Надежда Юрьевна. Технологии и организация гостиничных услуг : учебное пособие / Н. Ю. Арбузова, 2011, Академия. - 224 с.

2. Вакуленко, Руслан Яковлевич. Управление гостиничным предприятием : учебное пособие / Р. Я. Вакуленко, Е. А. Кочкурова, 2008, Логос. - 320 с.
7.2.2 Дополнительная литература

1. Ляпина, Ирина Юрьевна. Организация и технология гостиничного обслуживания : учебник / И. Ю. Ляпина ; ред. А. Ю. Лапина, 2008, Академия. - 208 с.

2. Туризм и гостиничное хозяйство : учебное пособие / ред. Л. П. Шматько, 2007, ИКЦ Март. - 352 с.

3. Чудновский, Алексей Данилович. Менеджмент в туризме и гостиничном хозяйстве [Текст] : учебное пособие / А. Д. Чудновский, М. А. Жукова, 2005, Кнорус. - 320 с.
8 Образовательные технологии

8.1 Использование информационных технологий

Программное обеспечение и Интернет-ресурсы

1. www.openbusiness.ru  Гостиничный бизнес: как открыть малый отель

2. www.prohotel.ru Гостиничный бизнес в России

3. www.hotel-biz.ru Информационное обеспечение гостиниц

4. www. frontdesk.ru Статьи по гостиничному бизнесу

Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы

1.  www.consultant.ru Справочная правовая система «КонсультантПлюс»

8.2 Применение активных методов обучения

В рамках данного курса предполагается использование метода проектов в качестве активного метода обучения. Работа над проектом в большей части осуществляется студентами самостоятельно, с обсуждением результатов их разработок на практических занятиях. Данная форма работы позволяет четко контролировать самостоятельную работу студентов.  В основном данная форма обучения приходится на темы первого модуля. В результате реализации метода проектов, студенты:

1. самостоятельно моделируют образ гостиничного предприятия;

2.разрабатывают организационную структуру управления гостиницей, просчитывают затраты на содержание предусмотренного персонала;

3. определяют товарную линию с учетом ее гармоничности и эффективности и по этапам ЖЦ;

4. Проводят расчеты  затрат по формированию основного и оборотного капитала гостиницы;

5. формируют ценовую стратегию, разрабатывают систему скидок и пр.

6. проводят защиту своего проекта. 

 На основе защиты проекта преподаватель проводит оценку работы.

Тема 3. Организационная структура гостиничного предприятия
Задание 1. (Работа группами по 3-4 человека). Разработайте идею создания собственной гостиницы, определите ее местонахождении, классность. Подробно опишите состав номерного фонда (сколько номеров имеет гостиница и каких). Продумайте и опишите службы, которые будут необходимы для эффективной работы вашей гостиницы.

Разработайте несколько вариантов оргструктур (не менее двух) для вашей предполагаемой гостиницы. Обоснуйте выбор наилучшего варианта. 

Задание 2. Проведите обсуждение идей гостиницы перед группой. 

Тема 4. Управление характеристиками гостиничных продуктов

Задание 1. Продолжите работу в малых группах. В ходе работы определите количество сотрудников, которое вам необходимо для гостиницы. Определите для каждого заработную плату. Рассчитайте получившийся фонд оплаты труда. На данном этапе, работа сдается преподавателю на проверку.

Задание 2. Разработайте таблицу по ЖЦ гостиничного предприятия. Для этого первоначально определите показатели, которые характерны для каждого этапа, но имеют различную сущностную характеристику. Опишите сущностную характеристику по каждому этапу ЖЦ.

5. Служба питания в гостиничном предприятии как необходимый элемент инфраструктуры

Практическое задание по методу проекта:

Задание 1. Продолжите работу в малых группах. Разработайте структуру и вариант организации работы службы общественного питания для вашей гостиницы. 

Тема 6. Формирование имиджа гостиничного предприятия

Практическое задание по методу проекта:

Задание 1. Продолжите работу в малых группах. Охарактеризуйте элементы (относительно вашей гостиницы) по формированию и поддержанию положительного имиджа гостиницы.

Тема 8. Ценообразование в гостиничном бизнесе

Практическое задание по методу проекта:

Задание 1. Продолжите работу в малых группах. Определите и подробно опишите ценовую политику для вашей гостиницы.

Определите цену на гостиничные номера, рассчитайте выручку от оказания основных и дополнительных услуг, основываясь на прогнозных вариантах развития вашей гостиницы. Какие виды скидок, вы готовы будете предоставлять.

9 Материально-техническое обеспечение  учебного процесса

Для проведения занятий может использоваться специализированная аудитория, оснащенная следующим оборудованием: мультимедийный проектор, экран.

10  Контроль знаний студентов

10.1 Формы текущего контроля

Текущий контроль осуществляется в ходе учебного процесса и консультирования студентов, по результатам выполнения самостоятельных работ. Основными формами текущего контроля знаний являются: обсуждение вынесенных в планах практических занятий вопросов,  обсуждение докладов, решение задач, написание реферата, защита проектной работы, обсуждение законодательных, правовых и нормативных актов и др. 

Примерные баллы по различным видам работ, выставляемые преподавателем:

•
Доклад 4 балла.

•
Выступление на семинаре «-3» до «+3» баллов.

•
Участие в конференции 7 баллов.

•
Участие в олимпиаде 10 баллов.

10.2 Вопросы к экзамену

	№
	Перечень вопросов к экзамену (зачету)
	Компетенция

	
	
	ОПК-3
	ПК-5
	ПК-13

	1
	Виды имиджа в гостиничном бизнесе, этапы его формирования
	
	
	+

	2
	Виды организационных структур в гостиничном бизнесе
	+
	+
	+

	3
	Гостеприимство как отрасль индустрии туризма (основные понятия, категории и объекты размещения)
	
	+
	

	4
	Инфраструктура гостиничного бизнеса

История развития гостиничного бизнеса
	
	+
	

	5
	Категории потребителей, которые пользуются специальными ценами гостиницы
	+
	
	+

	6
	Коэффициентный анализ работы гостиничного предприятия
	
	
	+

	7
	Методы анализа экономических и финансовых показателей деятельности гостиничного предприятия
	
	
	+

	8
	Общая характеристика договорного процесса в гостиничном бизнесе
	
	
	+

	9
	Общественное питание как элемент инфраструктуры гостиничного бизнеса
	
	+
	

	10
	Организация договорных отношений по блок-местам
	
	
	+

	11
	Организация работы служб «заднего плана» гостиниц
	+
	+
	+

	12
	Организация работы служб «переднего плана» гостиниц
	+
	+
	+

	13
	Основные виды классификации гостиничных предприятий
	+
	+
	

	14
	Основные и дополнительные услуги гостиничного предприятия. Виды сервиса
	+
	+
	+

	15
	Основные фонды гостиницы, их классификация
	
	
	+

	16
	Основные этапы анализа основных фондов гостиничного предприятия
	
	
	+

	17
	Особенности гостиничного ресторана. Виды сервиса
	
	+
	

	18
	Особенности гостиничных услуг
	
	+
	

	19
	Особенности формирования имиджа гостиничного предприятия. Основные средства его формирования
	
	
	+

	20
	Планирование деятельности гостиничного предприятия
	+
	
	+

	21
	Прибыль и рентабельность гостиничного предприятия
	
	
	+

	22
	Процесс формирования цен на гостиничные номера
	+
	
	+

	23
	Сертификация и лицензирование гостиничных услуг
	
	+
	

	24
	Системы безотзывного и приоритетного бронирования
	
	
	+

	25
	Технологии обслуживания в гостиничном бизнесе
	+
	+
	+

	26
	Управление человеческими ресурсами в гостиничном бизнесе
	+
	+
	+

	27
	Факторы, определяющие стоимость и себестоимость гостиничной услуги
	+
	
	+

	28
	Формирование себестоимости гостиничных услуг
	+
	
	+

	29
	Функции имиджа гостиничного предприятия, его структурные элементы
	
	
	+

	30
	Функции уровней гостиничного менеджмента по пирамиде Парсонса
	+
	+
	+

	31
	Характеристика гостиничного продукта по этапам ЖЦ
	+
	
	+

	32
	Характеристика оборотных средств и их кругооборота в гостиничном бизнесе
	
	
	+

	33
	Экономика и рынок гостиничных услуг: состояние, перспективы развитие
	
	+
	

	34
	Экономические показатели гостиничного производства
	+
	
	+

	35
	Элементы воздействия гостиничной услуги на потребителя
	+
	
	+

	36
	Элементы организационной структуры, горизонтальные и вертикальные связи
	+
	+
	+


10.3 Модульно-рейтинговая система оценки знаний студентов

Оценка знаний студентов производиться на основе модульно-рейтинговой системы.  Учебно-организационный блок отражает посещаемость студентами лекционных и практических занятий. Практическо - исследовательский отражает активность на практических занятиях и результаты выполнения части плана самостоятельной работы. Теоретический блок предполагает проверку знаний в форме коллоквиумов, тестов и других видов работ во время первой и второй промежуточных аттестаций.

Баллы по каждому блоку, которые может набрать студент в период изучения дисциплины «Технология и организация гостиничных услуг», при форме контроля – «экзамен» представлены ниже. 

Максимальное количество баллов при форме контроля – «экзамен»

	Блок
	Первая промежуточная аттестация
	Вторая промежуточная аттестация
	Всего

	Теоретический
	8
	8
	16

	Практическо-исследовательский
	14
	14
	28

	Учебно-организационный
	8
	8
	16

	Итоговая аттестация
	-
	-
	40

	ИТОГО
	30
	30
	100


Студентам необходимо помнить:

•
Экзамен выставляется на основе результатов первой, второй промежуточных аттестаций;

•
Форма экзамена определяется преподавателем;

•
К экзамену допускаются студенты, набравшие 30 баллов;
•
Студенты набравшие менее 30 баллов, считаются не освоившими программу и подлежат исключению из университета;

•
Первая аттестация проводиться в середине изучения курса, вторая в конце курса;

•
После первой аттестации необходимо обратить внимание на возможность активизации работы на практических занятиях, с целью получения максимально возможного количества баллов;

•
После второй аттестации преподаватель не принимает письменные работы студентов (доклады, рефераты);

•
Выставление экзаменационных оценок без итоговой аттестации не осуществляется.

Первая промежуточная аттестация будет проводиться после прослушивания студентами лекционного материала и проведения практических занятий по первому модулю. Вторая промежуточная аттестация будет в коне второго модуля.

Составители: доцент кафедры экономики, туризма и прикладной информатики, к.э.н. Поп Е.Н. старший преподаватель кафедры экономики, туризма и прикладной информатики, Савченко И.М.
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