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	Программа дисциплины Организация гостиничного дела составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 43.03.03 Гостиничное дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 08.06.2017 № 515, профессионального(ых) стандарта(ов): 33.007 РУКОВОДИТЕЛЬ/УПРАВЛЯЮЩИЙ ГОСТИНИЧНОГО КОМПЛЕКСА/СЕТИ ГОСТИНИЦ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2015.05.26 №37395; 33.008 РУКОВОДИТЕЛЬ ПРЕДПРИЯТИЯ ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2015.06.02 №37510; 
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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ

	

	
	на заседании кафедры сервиса и туризма протокол от 28.05.2025 г. № 8

	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Организация гостиничного дела: формирование у обучающихся знаний об основах гостиничного дела и регулировании гостиничной деятельности в гостиницах и других средствах размещения, объектах санаторно-курортной деятельности и отдыха, объектов общественного питания, досуга и других объектов связанных с формированием и реализацией гостиничного продукта
        Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
организационно-управленческих: 
- Формирует цель и задачи деятельности подразделений организации сферы гостеприимства и общественного питания
 - Организует выполнение подразделениями организации сферы гостеприимства и общественного питания задач ради достижения поставленной цели
- Осуществляет сбор и анализ данных о затратах организаций сферы гостеприимства и/или общественного питания, их структурных подразделений


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-1 Способен осуществлять управление ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) организации сферы гостеприимства и общественного питания
ПК-1.1 Формирует цель и задачи деятельности подразделений организации сферы гостеприимства и общественного питания и организует их выполнение
Знает: 
-методы организации исполнителей для выполнения поставленных задач 
-способы формулирования цели и задач деятельности подразделений организации сферы гостеприимства и общественного питания. 
Умеет:
-организовать выполнение поставленных задач 
-формировать цель и задачи деятельности подразделений организации сферы гостеприимства и общественного питания.
ПК-3 Способен рассчитывать и анализировать экономические результаты деятельности организаций сферы гостеприимства и/или общественного питания для предприятия эффективных управленческих решений
ПК-3.1 Осуществляет сбор и анализ данных о затратах организаций сферы гостеприимства и/или общественного питания, их структурных подразделений
Знает: 
-технологию осуществления сбора и анализа данных о затратах организаций сферы гостеприимства и/или общественного питания, их структурных подразделений. 
Умеет:
-осуществить сбор и анализ данных о затратах организаций сферы гостеприимства и/или общественного питания, их структурных подразделений.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Исследовательская практика
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Организация обслуживания в санаторно-курортных комплексах, Выполнение и защита выпускной квалификационной работы, Организационно-управленческая практика

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
81
-занятия лекционного типа, в том числе:
30
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
34
          практическая подготовка
10
     -лабораторные, в том числе:
12
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
5
Самостоятельная работа:
63
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
180

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
34
-занятия лекционного типа, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
12
          практическая подготовка
4
     -лабораторные, в том числе:
2
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
10
Самостоятельная работа:
137
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
180

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Сущность организации гостиничного дела
16
6
4
4
2
2
Нормативно-правовая база гостиничного дела
15
7
4
4
0
3
Классификация средств размещения и номерного фонда
18
8
4
4
2
4
Организационно-управленческая структура гостинично-ресторанного комплекса
22
8
6
6
2
5
Внутригостиничный бизнес
20
8
4
6
2
6
Организация гостиничного дела для лиц с ограниченными возможностями здоровья
20
8
4
6
2
7
Элементы корпоративной культуры в гостиничном деле
18
8
4
4
2
8
Курсовая работа
10
10
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
180
98
30
34
12
6
В том числе:
практическая подготовка
12
0
10
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Сущность организации гостиничного дела
18
14
2
0
2
2
Нормативно-правовая база гостиничного дела
16
14
0
2
0
3
Классификация средств размещения и номерного фонда
17
15
0
2
0
4
Организационно-управленческая структура гостинично-ресторанного комплекса
20
16
2
2
0
5
Внутригостиничный бизнес
18
16
0
2
0
6
Организация гостиничного дела для лиц с ограниченными возможностями здоровья
22
16
4
2
0
7
Элементы корпоративной культуры в гостиничном деле
20
16
2
2
0
8
Курсовая работа
30
30
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
180
145
10
12
2
11
В том числе:
практическая подготовка
6
0
4
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Сущность организации гостиничного дела
1-9
2
Нормативно-правовая база гостиничного дела
1-9
3
Классификация средств размещения и номерного фонда
1-9
4
Организационно-управленческая структура гостинично-ресторанного комплекса
1-9

5
Внутригостиничный бизнес
1-9

6
Организация гостиничного дела для лиц с ограниченными возможностями здоровья
1-9

7
Элементы корпоративной культуры в гостиничном деле
1-9

8
Курсовая работа
1-9


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1. Николенко, П. Г.  Организация гостиничного дела : учебник для вузов / П. Г. Николенко, Е. А. Шамин, Ю. С. Клюева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 531 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-17282-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/565984
2. Тимохина, Т. Л.  Организация гостиничного дела : учебник для вузов / Т. Л. Тимохина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 297 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14414-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/560465 
3. Тимохина, Т. Л.  Технологии гостиничной деятельности: теория и практика : учебник для вузов / Т. Л. Тимохина. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 300 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14413-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/560466
Дополнительная учебная литература
4. Бураковская, Н. В. Обслуживание в гостиничном комплексе особых категорий клиентов : учебное пособие для вузов / Н. В. Бураковская, О. В. Лукина, Ю. Р. Солодовникова. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 98 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-11735-6. — URL : https://urait.ru/bcode/476187
5. Дехтярь, Г. М.  Стандартизация, сертификация, классификация в туристской и гостиничной индустрии : учебное пособие для вузов / Г. М. Дехтярь. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 412 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-12232-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471505
6. Игнатьева, И. Ф. Организация туристской деятельности : учебник для вузов / И. Ф. Игнатьева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 392 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13873-3. — URL : https://urait.ru/bcode/470587
7. Николенко, П. Г. Организация гостиничного дела : учебник и практикум для вузов / П. Г. Николенко, Е. А. Шамин, Ю. С. Клюева. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 449 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10614-5. — URL : https://urait.ru/bcode/475778

8. Тимохина, Т. Л. Организация гостиничного дела : учебник для вузов / Т. Л. Тимохина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 297 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14414-7. — URL : https://urait.ru/bcode/477769

9. Тимохина, Т. Л. Технологии гостиничной деятельности: теория и практика : учебник для вузов / Т. Л. Тимохина. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 300 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14413-0. — URL : https://urait.ru/bcode/477909


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Поисковая система Google: www.google.ru
- Поисковая система Yandex: www.yandex.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



