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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с
планируемыми результатами освоения программы

1.1.  Дисциплина  Б1.В.ДВ.06.02  «Междисциплинарный  проект  «Совершенствование
процесса  организации  обслуживания  гостиничных  предприятий  различных
категорий»» обеспечивает овладение следующими компетенциями с учетом этапа:

Код
компетенции

Наименование
компетенции

Код
компонента

компетенции

Наименование
компонента компетенции

УК-2

Способен определять
круг задач в рамках

поставленной цели и
выбирать оптимальные
способы их решения,

исходя из действующих
правовых норм,

имеющихся ресурсов и
ограничений

УК-2.3

Способен характеризовать
правоотношения,

возникающие при реализации
проекта, по отраслевому

признаку

ПКР-4

Способен к разработке и
реализации бизнес-

планов в деятельности
организаций сферы
гостеприимства и

общественного питания

ПКР-4.1

Способен организовывать
процесс поиска, анализа,
систематизации и отбора

информации, необходимой
для обеспечения

разработки и реализации
бизнес-планов в сфере

гостеприимства и
общественного питания.

1.2. В результате освоения дисциплины у студентов должны быть сформированы:
ОТФ/ТФ Код  компонента

компетенции
Результаты обучения

УК-2.3 на уровне знаний: - принципы и методы бизнес-
обслуживания;  -  порядок  расчета  с
проживающими
на  уровне  умений: -  использовать  навыки  и
умения в организации деятельности гостиницы и
других  средств  размещения,  управлять
коллективом,  формировать  благоприятный
морально-психологический  климат  для
достижения  поставленных  целей,  оценивать
качество  результатов  личной  и  коллективной
деятельности
на  уровне  навыков: навыками  организации  и
технологии индивидуальной и групповой работы
в  коллективе;  способностью  нести
ответственность  за  принятые решения  в  рамках
профессиональной  компетентности,  принимать
нестандартные решения,  разрешать  проблемные
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ситуации в коллективе
В/02.6

Взаимодействие с
потребителями и

заинтересованными
сторонами

ПКР-4.1

на  уровне  знаний:   -  технологический  цикл
обслуживания  гостя;  -  процесс  обслуживания
гостей в гостинице
на  уровне  умений:    -  аргументировать
приобретение  услуги  потребителям;  -
увеличивать количество продаж услуг
на  уровне  навыков: -  навыками  оценки
эффективности  технологических  процессов  в
гостиничной  деятельности;  приемами
определения  соответствия  качества
обслуживания  и  гостиничного  продукта
требованиям потребителей.

2. Объем и место дисциплины в структуре ОП ВО
Объем дисциплины
Общая  трудоемкость  дисциплины  составляет  2  зачетных  единиц,

72 академических часов/ 54 астр. часов на очной и очной форме обучения.

Очная форма обучения

Вид работы Трудоемкость
(в акад.часах / астроном. часах)

Общая трудоемкость 72/54
Контактная работа с преподавателем 30/22,5
Лекции 4/3
Практические занятия 26/19,5
Самостоятельная работа 42/31,5
Контроль -
Виды текущего контроля Кейс
Форма промежуточной аттестации Курсовой проект, зачёт – 6 семестр

Заочная форма обучения 

Вид работы Трудоемкость
(в акад.часах / астроном. часах)

Общая трудоемкость 72/54
Контактная работа с преподавателем 8/6
Лекции
Практические занятия 8/6
Самостоятельная работа 60/45
Контроль -
Виды текущего контроля Кейс
Форма промежуточной аттестации Курсовой проект, зачёт – 8 семестр

Место дисциплины в структуре ОП ВО
Учебная  дисциплина  Б1.В.ДВ.06.02  «Междисциплинарный  проект

«Совершенствование  процесса  организации  обслуживания  гостиничных  предприятий
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различных категорий»» входит в  вариативную часть (часть,  формируемая участниками
образовательных  отношений)   относится  к  дисциплинам  по  выбору  (ДВ)  Блок  1
«Дисциплины (модули)» основной образовательной программы.

Преподавание  дисциплины  имеет  своей  целью  формирование  у  обучающихся
универсальных и профессиональных компетенций, знаний и умений в области изучения
правил  предоставления  гостиничных  услуг,  форм  организации  обслуживания  в
гостинично-ресторанных  комплексах,  изучение  работы  службы  приема  и  размещения,
службы  эксплуатации  номерного  фонда,  организации  питания,  вопросов  обеспечения
безопасности проживающих в гостинично-ресторанных комплексах. 

Дисциплина  может  реализовываться  с  применением  дистанционных
образовательных технологий (далее – ДОТ).

Доступ  к  системе  дистанционных  образовательных  технологий  осуществляется
каждым  обучающимся  самостоятельно  с  любого  устройства  на  портале:
https://lms.ranepa.ru/.  Пароль  и  логин  к  личному  кабинету  /  профилю  предоставляется
студенту в деканате. 

Все формы текущего контроля, проводимые в системе дистанционного обучения,
оцениваются в системе дистанционного обучения. Доступ к видео и материалам лекций
предоставляется в течение всего семестра. Доступ к каждому виду работ и количество
попыток  на  выполнение  задания  предоставляется  на  ограниченное  время  согласно
регламенту  дисциплины,  опубликованному  в  СДО.  Преподаватель  оценивает
выполненные обучающимся работы не позднее 10 рабочих дней после окончания срока
выполнения.

Дисциплина  проходит  на  3  курсе  6  семестра  по  очной  форме  обучения  и  в  8
семестре на 4 курсе по заочной форме обучения. 

Формы промежуточной аттестации в  соответствии с  учебным планом –  защита
курсового проекта (зачёт).

3. Содержание и структура дисциплины 
3.1. Структура дисциплины

Очная форма обучения

№ п/п Наименование темы Всего 
часов

Объем дисциплины, час.
Форма

текущего
контроля

успеваемости*,
промежуточной

аттестации

Контактная работа
обучающихся с преподавателем

по видам учебных занятий СР
Л/

ДОТ ЛР/ДОТ ПЗ/ДОТ

Тема 1
Гостинично-ресторанная
индустрия  и  ее  основные
критериальные особенности

36 2 13 21 К

Тема 2

Высококачественный сервис
как  гарант
конкурентоспособности
предприятия

36 2 13 21 К

Промежуточная аттестация курсовой
проект
(зачёт)

Всего (академ. /астроном.часов): 72/54 4/3 26/19,5 42/31,5
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Заочная форма обучения

№ п/п Наименование темы Всего 
часов

Объем дисциплины, час.
Форма

текущего
контроля

успеваемости*,
промежуточной

аттестации

Контактная работа
обучающихся с преподавателем

по видам учебных занятий СР

Л/ДОТ ЛР/
ДОТ ПЗ/ДОТ

Тема 1
Гостинично-ресторанная
индустрия  и  ее  основные
критериальные особенности

4 30 К

Тема 2

Высококачественный сервис
как  гарант
конкурентоспособности
предприятия

4 30 К

Промежуточная аттестация Курсовой
проект,
Зачёт

Всего (академ. /астроном.часов): 72/54 8/6 60/45 4/3

Используемые сокращения: 
Л  –  занятия  лекционного  типа  (лекции  и  иные  учебные  занятия,  предусматривающие

преимущественную  передачу  учебной  информации  педагогическими  работниками  организации  и  (или)
лицами,  привлекаемыми  организацией  к  реализации  образовательных  программ  на  иных  условиях,
обучающимся)1; 

ЛР – лабораторные работы (вид занятий семинарского типа)2; 
ПЗ – практические занятия (виды занятий семинарского типа за исключением лабораторных работ)3;
ДОТ – занятия, проводимые с применением дистанционных образовательных технологий,  в  том

числе с применением виртуальных аналогов профессиональной деятельности.
СР – самостоятельная работа, осуществляемая без участия педагогических работников организации

и (или) лиц, привлекаемых организацией к реализации образовательных программ на иных условиях.
Примечание:* К – кейс

3.2. Содержание дисциплины 

Тема  1.  Гостинично-ресторанная  индустрия  и  ее  основные  критериальные
особенности

1 Абзац  2  пункта  31  Порядка  организации  и  осуществления  образовательной  деятельности  по
образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета,
программам магистратуры, утвержденного приказом Минобрнауки России от 05 апреля 2017 г. № 301 (ред.
от 17.08.2020) (зарегистрирован Минюстом России 14 июля 2017г., регистрационный № 47415)
2 См. абзац  2  пункта  31  Порядка  организации  и  осуществления  образовательной  деятельности  по
образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета,
программам магистратуры, утвержденного приказом Минобрнауки России от 05 апреля 2017 г. № 301 (ред.
от 17.08.2020) (зарегистрирован Минюстом России 14 июля 2017г., регистрационный № 47415)
3 См.  абзац  2  пункта  31  Порядка  организации  и  осуществления  образовательной  деятельности  по
образовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета,
программам магистратуры, утвержденного приказом Минобрнауки России от 05 апреля 2017 г. № 301 (ред.
от 17.08.2020) (зарегистрирован Минюстом России 14 июля 2017г., регистрационный № 47415)
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Современная  методика  сервиса,  направленная  на  повышение
конкурентоспособности  предприятия.  Сервисная  деятельность.  Виды  основных  и
дополнительных услуг, предоставляемых в гостинично-ресторанных комплексах. Порядок
оказания  и  предоставления  услуг. Организация  обслуживания  гостей  в  гостиничном
предприятии.  Службы  гостиницы  и  их  характеристика.  Операционный  процесс
обслуживания.  Должностные  обязанности  работников. Кадровая  политика  как  рычаг
повышения  мотивационной  способности  у  сотрудников  трудового  коллектива  первой
линии  взаимодействия.  Работа  с  персоналом  и  руководство  персоналом  организаций.
Непосредственное постоянное руководство сотрудниками предприятия или организации в
процессе  производственной  деятельности.  Должностные  обязанности.  Методы
повышения  уровня  обслуживания  гостей  в  гостиничном  предприятии.  Повышение
информированности  гостей.  Обновление  материально-технической  базы  предприятия.
Способы усовершенствования мотивационных программ для сотрудников гостиничного
предприятия уровня трех звезд через основы современного кадрового менеджмента

Тема  2.  Высококачественный  сервис  как  гарант  конкурентоспособности
предприятия

Различия  международных  и  отечественных  стандартов  обслуживания  в  сфере
гостиничного бизнеса.  Фактор меняющегося потребителя.  Совершенствование системы
обслуживания  гостей,  повышение  качества  оказываемых  услуг.  Основные  причины
потери клиентов. Соблюдение стандартов обслуживания - залог конкурентоспособности
предприятия.  Стандарт  технологии  обслуживания.  Стандарты  внешнего  вида
обслуживающего персонала. Стандарты поведения обслуживающего персонала. Стандарт
телефонного этикета. Производственный цикл обслуживания гостей. Работа контактной
зоны. Организация работы СПиР. Стандарты обслуживания гостей и работы персонала в
униформе. Обслуживание гостей в ресторане. Характеристика процесса производства и
обслуживания гостей в  ресторане гостиницы.  Виды обслуживания.  Методы и способы
обслуживания. Обслуживание гостей по типу шведский стол, в разнос, а-ля карт и т.д.
Обслуживание  гостей  в  номере.  Рум-сервис.  Вечерняя  уборка  номера.  Требования,
предъявляемые  к  персоналу,  для  обслуживания  гостей  в  номере.  Материально-
техническое  обеспечение.  Инновационные  способы  и  методы  обслуживания  гостей.
Использование  инноваций  при  работе  с  гостями.  Оценка  новых  способов  и  методов
обслуживания.  Мировые  практики  инновационных  методов,  приемов  обслуживания
гостей.

4. Материалы текущего контроля успеваемости обучающихся 
4.1. В ходе реализации дисциплины  Б1.В.ДВ.06.02 «Междисциплинарный проект

«Совершенствование  процесса  организации  обслуживания  гостиничных  предприятий
различных  категорий»»  используются  следующие  методы  текущего  контроля
успеваемости обучающихся:

Тема и/или раздел Методы текущего контроля
успеваемости

Тема 1 Гостинично-ресторанная  индустрия  и
ее  основные  критериальные
особенности

кейс

Тема 2 Высококачественный сервис как гарант
конкурентоспособности предприятия

кейс

В  случае  реализации  дисциплины  в  ДОТ  формат  заданий  адаптирован  для
платформы Moodle.
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4.2. Типовые материалы текущего контроля успеваемости обучающихся.
Типовые оценочные материалы по теме № 1-2
Образец ситуационной задачи (кейса) 
Проанализируйте  информацию,  определите,  установите  и  укажите  свое

отношение к затронутой теме, сформулируйте ответы на вопросы.
1. Прочтите задание. Ответьте на вопросы.
В службу бронирования поступил запрос бронирования. Бронь от компании. Секретарь
просит забронировать проживание для руководителя компании и его супруги, у которых
несколько дней назад состоялась серебряная свадьба.
1) Предложите варианты размещения.
2) Осуществите бронирование.

2. Прочтите задание. Ответьте на вопросы.
К горничной, убирающей на этаже, обращается постоянная гостья – молодая женщина с
просьбой открыть  ее  номер,  ссылаясь  на  то,  что  она  в   спешке  забыла  взять  ключ в
Reception. При этом горничная видит, что в коляске у женщины двое маленьких детей –
близнецы,  они  надрываются  от  плача;  молодая  мама  их  успокаивает,  при  этом  очень
нервничает,  волнуется,  переживает.  Горничная  давно  знает  эту  семью.  Они  живут  в
гостинице уже год и оплатили проживание еще на полгода вперед. Горничная даже знает
всю их семью по именам.
1) Как должна поступить горничная в этой ситуации?
2) Назовите основные требования к горничным по взаимодействию с гостями.

3. Прочтите задание. Ответьте на вопросы.
Гость  на  ресепшн просит  администратора  забронировать  стол  в  одном  из  ресторанов
города на вечер.
1) Предложите варианты ресторанов.
2) Осуществите бронирование столика в ресторане.
4. Прочтите задание. Ответьте на вопросы.
Гость звонит в службу рум-сервиса и просит администратора подать
ему в номер завтрак в 7.00 на следующий день.
1) Предложите варианты завтраков.
2)  Осуществите  оформление  заявки  для  службы  рум-сервиса.

5. Оценочные материалы промежуточной аттестации по дисциплине.
5.1. Зачёт проводится с применением следующих методов (средств): Зачёт  проводится
с применением метода (средства) защита курсового проекта.

В  случае  проведения  промежуточной  аттестации  в  дистанционном  режиме
используется платформа Moodle и Teams.

5.2. Оценочные материалы промежуточной аттестации

Компонент
компетенции

Промежуточный/
ключевой индикатор

Критерий оценивания

УК-2.3:
Способен
характеризовать
правоотношения,
возникающие  при

Определяет необходимые
пути  достижения  поставленной
цели  с  учетом  анализа
альтернативных  вариантов

Характеризует  ресурсное
обеспечение  проекта  и
существующие  ограничения  для  его
реализации.

Представляет  и  защищает
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реализации  проекта,  по
отраслевому признаку достижения.

Планирует  работы  с
учетом  доступных  ресурсов  и
понимает имеющиеся проектные
ограничения.

Характеризует
правоотношения,  возникающие
при  реализации  проекта,  по
отраслевому признаку.

Оценивает  решение
поставленных задач в зоне своей
ответственности в соответствии с
запланированными результатами
контроля,  при  необходимости
корректирует  способы  решения
задач.

самостоятельно  разработанный
проект любого типа, включая

исследовательскую  работу,  с
обоснованием  ресурсов  и
ограничений  при  его  разработке  и
реализации.

ПКР-4.1:
Способен
организовывать  процесс
поиска,  анализа,
систематизации  и
отбора  информации,
необходимой  для
обеспечения  разработки
и  реализации  бизнес-
планов  в  сфере
гостеприимства  и
общественного питания.

Организует  процесс
поиска, анализа,  систематизации
и  отбора  информации,
необходимой  для  обеспечения
разработки и реализации бизнес-
планов в сфере гостеприимства и
общественного питания.

Применяет
специализированные
программные  продукты  и  базы
данных  для  разработки  и
реализации  бизнес-планов  в
организациях  сферы
гостеприимства и общественного
питания.

Понимает и знает на отличном
уровне,  как  обосновывать
теоретические  основы,  задачи,
принципы  и  этапы  бизнес  -
планирования  на  предприятии;
содержание,  структуру  и
последовательность  разработки
бизнес-плана.  Понимает  и  знает  на
отличном уровне ключевые проблемы
и  парадигмы  производственного
менеджмента;  системные  основы
организации  и  функционирования
производства  и  управления  им;
формы  и  этапы  принятия
производственных  решений;
основные  принципы  контроля  и
обеспечения качества продукции.

На  высоком  уровне  умеет
проектировать  организацию простых
и  сложных  производственных
процессов.

В  полной  степени  владеет
навыками  и  умениями
проектирования организации простых
и сложных процессов

Типовые оценочные материалы промежуточной аттестации
Примерная тематика курсовых проектов

1. Особенности организации обслуживания в гостинцах 5***
2. Особенности организации работы хостелов
3. Особенности управления качеством гостиничного продукта
4.  Особенности  организации  деятельности  анимационной  службы  гостиничного

предприятия
5. Особенности организации и предоставления дополнительных услуг средствами

размещения
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6.  Особенности  автоматизированной  деятельности  предприятий  гостиничной
сферы

7. Особенности организации и функционирования инженернотехнической службы
в гостинице

8.  Особенности  организации  службы  приема  и  размещения  в  зарубежных  и
российских гостиничных предприятиях

9. Организация и специфика обслуживания номерного фонда гостиницы
10. Особенности организации взаимодействия служб в гостиничном предприятии
11. Особенности применения сетевых форм организаций гостиничного дела
12. Организация работы административно-хозяйственной службы в гостинице
13. Особенности организации и предоставления услуги рум-сервис в гостиницах

5.3. Показатели и критерии оценивания текущих и
промежуточных форм контроля

5.3.1 Оценка по БРС

Расчет ТКУ (ТКУ – текущий контроль успеваемости)
Сумма всех коэффициентов по текущему контролю успеваемости - 0,6. 
максимальное кол-во баллов за семестр за решение кейс-заданий (К) = 100 х 0,6 =
60
максимальная сумма баллов за семестр по ТКУ = 100 х 0,6=60
Расчет ПА (ПА – промежуточная аттестация) Зачет, Курсовой проект
Коэффициент по промежуточной аттестации- 0,4
Максимальное кол-во баллов за семестр по ПА = 100 х 0,4 = 40

Оценочные
средства

Коэффициен
т веса

контрольной
точки

Максимально
е кол-во

баллов за
семестр

Показатели
Оценки

Критерии
Оценки

Решение кейс-
заданий

0,60 60  правильность
решения;
 корректность
выводов
 обоснованност
ь решения

баллы
начисляются от

1 до 2 в
зависимости от

сложности
задачи/вопроса

(не более 60
баллов за
семестр)

Всего 0,6 60
Зачет,  курсовой
проект

0,4 40 Проводится  в
форме  защиты
курсового
проекта.
Требования  к
курсовому
проекту:  четкое
обоснование
актуальности
темы,

Курсовой
проект
раскрывающий
тему  и
оформленный в
соответствии  с
требованиями
СЗИУ
РАНХИГС.
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всесторонне
рассмотрение
основных
аспектов  темы.
Четкая
структура
работы.
Логическая
связь  между
разделами  и
параграфами.
Формулировка
выводов

Дополните
льное
(компенсирующее
) задание

максимальное
кол-во  баллов
за  семестр  за
дополнительно
е задание –  30
баллов

5.4. Шкала оценивания

Оценка результатов производится на основе балльно-рейтинговой системы (БРС).
Использование БРС осуществляется в соответствии с Приказом РАНХиГС №02-2531 от
12.12.2024  г  "Об  утверждении  Положения  о  единой  балльно-рейтинговой  системе
оценивания  успеваемости  студентов  Академии  и  ее  использовании  при  поведении
текущей и промежуточной аттестации"

Схема расчетов доводится  до сведения студентов на  первом занятии по данной
дисциплине,  является  составной  частью  рабочей  программы  дисциплины  и  содержит
информацию по изучению дисциплины, указанную в Положении о балльно-рейтинговой
системе оценки знаний обучающихся в РАНХиГС. 

В  соответствии  с  балльно-рейтинговой  системой  максимально-расчетное
количество баллов за семестр составляет 100, из них в рамках дисциплины отводится:

60 баллов – на текущий контроль успеваемости;
40 баллов – на промежуточную аттестацию.

Формула расчета итоговой балльной оценки по дисциплине
Итоговая балльная оценка по дисциплине = Результат ТКУ + Результат ПА

В  случае  если  студент  в  течение  семестра  не  набирает  минимальное  число  баллов,
необходимое  для  сдачи  промежуточной  аттестации,  то  он  может  заработать  дополнительные
баллы,  отработав  соответствующие  разделы  дисциплины,  получив  от  преподавателя
компенсирующие задания.

В случае получения на промежуточной аттестации неудовлетворительной оценки студенту
предоставляется  право  повторной  аттестации  в  срок,  установленный  для  ликвидации
академической задолженности по итогам соответствующей сессии. Студент, набравший в течение
семестра сумму баллов, достаточную для получения оценки "зачтено" и "удовлетворительно" (55
баллов)  может  получить оценку  без  прохождения  промежуточной  аттестации.  В  таком случае
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студент обязан выразить свое согласие на получение оценки без прохождения промежуточной
аттестации.  Студент  вправе  отозвать  свое  согласие  на  получение  оценки  без  прохождения
промежуточной  аттестации  не  более  одного  раза  и  не  позднее,  чем  за  один  день  до  начала
промежуточной  аттестации.  Если  студент  хочет  получить  более  высокую  оценку,  он  должен
пройти промежуточную аттестацию. Студент имеет право выразить свое согласие на получение
оценки без прохождения промежуточной аттестации и отозвать соответствующее согласие только
в  период  после  получения  баллов  за  все  контрольные  точки  в  рамках  текущего  контроля
успеваемости и не позднее 1 (одного) рабочего дня до даты начала промежуточной аттестации по
дисциплине.

Расчет итоговой рейтинговой оценки:

Итоговая балльная
оценка по БРС РАНХиГС Традиционная система Бинарная система

95-100
Отлично зачтено

85-94

75-84
Хорошо

65-74

55-64 Удовлетворительно

0-54 Неудовлетворительно не зачтено

6. Методические материалы по освоению дисциплины 
В  ходе  лекционных  занятий  вести  конспектирование  учебного  материала.

Обращать  внимание  на  категории,  формулировки,  раскрывающие  содержание  тех  или
иных  явлений  и  процессов,  научные  выводы  и  практические  рекомендации,
положительный опыт в ораторском искусстве. Желательно оставить в рабочих конспектах
поля,  на  которых  делать  пометки  из  рекомендованной  литературы,  дополняющие
материал прослушанной лекции, а также подчеркивающие особую важность тех или иных
теоретических  положений.  Задавать  преподавателю  уточняющие  вопросы  с  целью
уяснения теоретических положений, разрешения спорных ситуаций. 

В  ходе  подготовки  к  лекциям  и  семинарам  изучить  основную  литературу,
ознакомиться  с  дополнительной  литературой,  новыми  публикациями  в  периодических
изданиях:  журналах,  газетах  и  т.д.  При  этом  учесть  рекомендации  преподавателя  и
требования  учебной  программы.  Дорабатывать  свой  конспект  лекции,  делая  в  нем
соответствующие  записи  из  литературы,  рекомендованной  преподавателем  и
предусмотренной учебной  программой.  Подготовить  тезисы для  выступлений  по  всем
учебным  вопросам,  выносимым  на  семинар.  Готовясь  к  докладу  или  реферативному
сообщению,  обращаться  за  методической помощью к  преподавателю.  Составить  план-
конспект  своего  выступления.  Продумать  примеры с  целью обеспечения  тесной  связи
изучаемой  теории  с  реальной  жизнью.  Своевременное  и  качественное  выполнение
самостоятельной работы базируется на соблюдении настоящих рекомендаций и изучении
рекомендованной  литературы.  Студент  может  дополнить  список  использованной
литературы современными источниками, не представленными в списке рекомендованной
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литературы,  и  в  дальнейшем  использовать  собственные  подготовленные  учебные
материалы при написании курсовых и дипломных работ.

Методические рекомендации по курсовому проекту
Курсовой проект – это работа, выполняемая студентом в сроки, предусмотренные

учебным планом, ограниченная предметной областью изучаемой учебной дисциплины, а
также дисциплин, логически предшествующих ей, предполагающая анализ проблемной
ситуации,  генерацию  возможных  путей  ее  разрешения,  обоснование  рационального
варианта  решения,  выполнение  расчетных,  исследовательских,  конструкторских,
технологических работ. Каждый курсовой проект строго индивидуален и ориентирован на
развитие у студента определенной части профессиональных навыков и умения творчески
решать практические задачи. По результатам выполнения курсового проекта оформляется
пояснительная записка, структура и объем которой устанавливаются кафедрой, исходя из
характера  проекта  и  учебной  дисциплины,  а  также  времени,  отводимого  на
самостоятельную работу студентов по данной дисциплине.

Структура курсовой работы (проекта)  включает в  себя следующие основные
элементы в порядке их расположения:

- титульный лист;
- содержание;
- обозначения и сокращения (при наличии);
- введение;
- основная часть;
- заключение;
- библиографический список;
- приложения (при наличии).
См. Приказ от 05 октября 2017 года №02-643 «Об утверждении Положения о курсовой

работе и курсовом проектировании в РАНХиГС».

Методические рекомендации по защите кейсов:
Кейсы  –  это  проблемные  ситуации,  специально  разработанные  на  основе

фактического материала для оценки умений и навыков обучающихся.
Цель  метода  применения  кейсов  -  научить  обучающихся,  анализировать

проблемную  ситуацию,  возникшую  при  конкретном  положении  дел,  и  выработать
наиболее  рациональное  решение;  научить  работать  с  информационными источниками,
перерабатывать и анализировать их. 

На знакомство и решение кейса обучающемуся отводится 30 мин. Обучающийся
знакомится  с  материалом  кейса.  Осмысливает  ситуацию.  Если  необходимо,  собирает
необходимую информацию по ситуации. Рассматривает альтернативы решения проблемы
и находит ее верное или оптимальное решение. Обучающийся презентирует (защищает)
своё  решение.  Преподаватель  оценивает  качество  выполнения  задания  по  критериям:
диагностики  проблемы,  качества  предложений  и  рекомендаций  по  решению  кейса,
качества изложения материала.

Методические рекомендации по организации самостоятельной работы
бакалавра

Самостоятельная  внеаудиторная  работа  по  курсу  включает  изучение  учебной  и
научной  литературы,  повторение  лекционного  материала,  подготовку  к  практическим
занятиям, а также к текущему и итоговому контролю.

Практические  занятия  предусматривают  совершенствование  навыков  работы  с
первоисточниками и историко-правовым материалом, методологии изучения предметной
специфики курса
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Вопросы,  не  рассмотренные  на  лекциях  и  семинарских  занятиях,  должны быть
изучены бакалаврами в ходе самостоятельной работы. Контроль самостоятельной работы
бакалавров над учебной программой курса осуществляется в ходе семинарских занятий
методом устного опроса или ответов на контрольные вопросы тем. В ходе самостоятельной
работы каждый бакалавр обязан прочитать основную и по возможности дополнительную
литературу  по  изучаемой  теме.  Обучающийся  должен  готовиться  к  предстоящему
практическому занятию по всем,  обозначенным в методическом пособии вопросам.  Не
проясненные (дискуссионные) в ходе самостоятельной работы вопросы следует выписать
в  конспект  лекций  и  впоследствии  прояснить  их  на  семинарских  занятиях  или
индивидуальных консультациях с ведущим преподавателем.

7. Учебная литература и ресурсы информационно-телекоммуникационной
сети "Интернет"

7.1. Основная литература.
1. Безрукова,  Н.  Л.  Технологии обслуживания  в  гостиничном предприятии :  учебно-

методическое пособие /  Н.  Л.  Безрукова.  — Москва :  Московский педагогический
государственный университет, 2018. — 192 c. — ISBN 978-5-4263-0663-9. — Текст :
электронный  //  Электронно-библиотечная  система  IPR  BOOKS  :  [сайт].  —  URL:
https://www.iprbookshop.ru/97791.html

2. Васюкова,  А.  Т.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ;
под  ред.  проф.  А.  Т.  Васюковой.  —  3-е  изд.  —  Москва  :  Издательско-торговая
корпорация  «Дашков  и  К°»,  2020.  -  416  с.  -  ISBN  978-5-394-03803-7.  -  Текст  :
электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091555 

3. Зайко,  Г.  М.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания :  учебное  пособие  /  Г.  М.  Зайко,  Т.  А.  Джум.  -  Москва  :
Магистр : ИНФРА-М, 2021. - 560 с. - ISBN 978-5-9776-0060-6. - Текст : электронный. -
URL: https://znanium.com/catalog/product/1141777 

4. Кобяк, М. В.  Управление качеством гостиничного предприятия : учебник для вузов /
М. В. Кобяк,  С. С. Скобкин ;  под  редакцией  С. С. Скобкина. —  2-е  изд.,  испр.  и
доп. — Москва :  Издательство Юрайт,  2022. — 502 с. — (Высшее  образование). —
ISBN 978-5-534-15142-8.  —  Текст  :  электронный  //  Образовательная  платформа
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492674 

5. Руденко,  Л.  Л.  Технологии  гостиничной  деятельности  :  учебное  пособие  для
бакалавров  /  Л.  Л.  Руденко,  Н.  П.  Овчаренко,  А.  Б.  \nКосолапов.  —  3-е  изд.  —
Москва : Дашков и К, Ай Пи Эр Медиа, 2021. — 176 c. — ISBN 978-5-394-04230-0. —
Текст :  электронный //  Электронно-библиотечная система IPR BOOKS :  [сайт].  —
URL: https://www.iprbookshop.ru/102280.html

6. Чуваткин,  П. П.  Управление  персоналом  гостиничных  предприятий :  учебник  для
вузов / П. П. Чуваткин, С. А. Горбатов ; под редакцией П. П. Чуваткина. — Москва :
Издательство  Юрайт,  2022. —  280 с. —  (Высшее  образование). —  ISBN 978-5-534-
12384-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/494451 

7.2. Дополнительная литература.
1. Вакуленко, Р. Я. Управление гостиничным предприятием : учебное пособие / Р. Я.

Вакуленко, Е. А Кочкурова. — Москва : Логос, Университетская книга, 2008. — 320 c.
—  ISBN  978-5-98704-272-7.  —  Текст  :  электронный  //  Электронно-библиотечная
система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/9062.html

2. Денисович,  Ю.  Ю.  Организация  обслуживания  на  предприятиях  общественного
питания.  Часть  1  :  учебное  пособие  /  Ю.  Ю.  Денисович,  Е.  Ю.  Осипенко.  —

https://www.iprbookshop.ru/102280.html
https://www.iprbookshop.ru/97791.html
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Благовещенск :  Дальневосточный государственный аграрный университет,  2015. —
178  c.  —  ISBN  2227-8397.  —  Текст  :  электронный  //  Электронно-библиотечная
система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/55904.html

3. Кусков, А. С. Гостиничное дело : учебное пособие / А. С. Кусков. — Москва : Дашков
и  К,  Ай  Пи  Эр  Медиа,  2010.  —  328  c.  —  ISBN  978-5-394-00744-6.  —  Текст  :
электронный  //  Электронно-библиотечная  система  IPR  BOOKS  :  [сайт].  —  URL:
http://www.iprbookshop.ru/939.html 

4. Овчаренко, Н. П Организация гостиничного дела : учебное пособие для бакалавров /
Н. П Овчаренко, Л. Л. Руденко, И. В. Барашок. — Москва : Дашков и К, Ай Пи Эр
Медиа,  2018.  —  204  c.  —  ISBN  978-5-394-02514-3.  —  Текст  :  электронный  //
Электронно-библиотечная  система  IPR  BOOKS  :  [сайт].  —  URL:
http://www.iprbookshop.ru/75213.html 

5. Организация гостиничного дела : учебное пособие / Н. С. Родионова, Е. В. Субботина,
Л. Э. Глаголева, Е. А. Высотина. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2013. — 352 c.
—  ISBN  978-5-4377-0016-7.  —  Текст  :  электронный  //  Электронно-библиотечная
система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/40876.html 

6. Пасько, О. В. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания :
учебное пособие / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, Е. В. Кулагина ; под редакцией Д.
П.  Маевский.  —  Омск  :  Омский  государственный  институт  сервиса,  Омский
государственный технический университет, 2014. — 211 c. — ISBN 978-5-93252-325-
4. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт].
— URL: http://www.iprbookshop.ru/26711.html 

7. Специфика организации и технологии обслуживания гостиничного фонда : учебное
пособие / Ю. М. Елфимова, А. Г. Иволга, К. Ю. Михайлова, Т. А. Радишаускас. —
Ставрополь : Ставропольский государственный аграрный университет, Секвойя, 2016.
— 75  c.  — ISBN 2227-8397.  — Текст  :  электронный //  Электронно-библиотечная
система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/76056.html 

 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы.
1. Артёмова  Е.Н.  Гостиничное  хозяйство  и  гостиничный  сервис:  учеб.  пособие  для

вузов / Е.Н. Артёмова; О.Г. Владимирова; Н.В. Глебова. - Орел: Изд-во ОрелГТУ, 2010.
- 165 с.  

2. Организация  гостиничного  дела  [Электронный  ресурс]  :  учебное  пособие  /  Н.  С.
Родионова, Е. В. Субботина, Л. Э. Глаголева, Е. А. Высотина. — Электрон. текстовые
данные. — СПб. : Троицкий мост, 2013. — 352 c. — 978-5-4377-0016-7. 

3. Прончева  О.  К.  Клиентоориентированные  технологии  в  гостиничном  сервисе
[Электронный ресурс] : учебное пособие / О. К. Прончева. — Электрон. текстовые
данные.  —  Омск  :  Омский  государственный  институт  сервиса,  Омский
государственный технический университет, 2015. — 72 c. 

7.3. Нормативные правовые документы.
1. Гостиничное  и  ресторанное  дело,  туризм.  Сборник  нормативных  документов  /

Составитель:  Ю.  Волков  –  Ростов:  Феникс,  2010.

7.4. Интернет-ресурсы.
СЗИУ располагает доступом через сайт научной библиотеки http://nwapa.spb.ru/  к

следующим подписным электронным ресурсам:
Русскоязычные ресурсы

 Электронные учебники электронно - библиотечной системы (ЭБС)  «Айбукс» 
 Электронные учебники электронно – библиотечной системы (ЭБС) «Лань» 
 Научно-практические  статьи  по  финансам  и  менеджменту  Издательского  дома

«Библиотека Гребенникова» 

http://www.iprbookshop.ru/55904.html
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 Статьи из периодических изданий по  общественным  и гуманитарным наукам «Ист -
Вью»  

 Энциклопедии, словари, справочники «Рубрикон»   
 Полные тексты диссертаций и авторефератов Электронная Библиотека Диссертаций

РГБ             
 Информационно-правовые базы - Консультант плюс, Гарант.

Англоязычные  ресурсы
 EBSCO Publishing – доступ к мультидисциплинарным полнотекстовым базам данных

различных мировых издательств по бизнесу, экономике, финансам, бухгалтерскому
учету, гуманитарным и естественным областям знаний, рефератам и полным текстам
публикаций из научных и научно-популярных журналов.

 Emerald – крупнейшее мировое издательство, специализирующееся на электронных
журналах  и  базах  данных  по  экономике  и  менеджменту.  Имеет  статус  основного
источника  профессиональной  информации  для  преподавателей,  исследователей  и
специалистов в области менеджмента.

Возможно  использование,  кроме  вышеперечисленных  ресурсов,  и  других
электронных ресурсов сети Интернет.

7.5. Иные источники.
Не предусмотрено.

8. Материально-техническая база, информационные технологии, программное
обеспечение и информационные справочные системы

Характеристики аудиторий (помещений, мест) для проведения занятий
Для проведения занятий необходимы стандартно оборудованные учебные кабинеты

и  компьютерные  классы, соответствующие  санитарным  и  строительным  нормам  и
правилам.

№ п/п Наименование
1. Специализированные залы для проведения лекций:
2. Специализированная мебель и оргсредства: аудитории
3. Технические средства обучения: Персональные компьютеры; компьютерные 

проекторы; звуковые динамики; программные средства, обеспечивающие 
просмотр видеофайлов в форматах AVI, MPEG-4, DivX, RMVB, WMV.

На семинарских занятиях используется следующее программное обеспечение:
- программы, обеспечивающие доступ в сеть Интернет (например, «Googlechrome»);
-  программы,  демонстрации  видео  материалов  (например,  проигрыватель
«WindowsMediaPlayer»);
-  программы  для  демонстрации  и  создания  презентаций  (например,
«MicrosoftPowerPoint»);
- пакеты прикладных программ SPSS/PC+, STATISTIКA, 
- программные комплексы Word, ТЕСТУНИВЕРСАЛ, 
- правовые базы данных «Консультант+», «Гарант», «Кодекс», «Эталон».

В учебном процессе допускается применение онлайн-платформ Тeams,  Zoom,  Skype
for Business, а также системы дистанционного обучения LMS Moodle.


	Дисциплина может реализовываться с применением дистанционных образовательных технологий (далее – ДОТ).
	Доступ к системе дистанционных образовательных технологий осуществляется каждым обучающимся самостоятельно с любого устройства на портале: https://lms.ranepa.ru/. Пароль и логин к личному кабинету / профилю предоставляется студенту в деканате.
	Все формы текущего контроля, проводимые в системе дистанционного обучения, оцениваются в системе дистанционного обучения. Доступ к видео и материалам лекций предоставляется в течение всего семестра. Доступ к каждому виду работ и количество попыток на выполнение задания предоставляется на ограниченное время согласно регламенту дисциплины, опубликованному в СДО. Преподаватель оценивает выполненные обучающимся работы не позднее 10 рабочих дней после окончания срока выполнения.

