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ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ
Целями преподавания дисциплины являются выработка теоретических знаний об основных понятиях в управлении гостеприимством. Это предполагает изучение проблем предприятий и организаций в сфере социально-культурного сервиса как субъектов рыночных отношений во всем комплексе взаимодействия макро и микроэкономики.
Задачами дисциплины являются формирование представлений студентов об индустрии гостеприимства с точки зрения менеджмента, изучение различных подходов при управлении предприятиями сферы социально-культурного сервиса. 
2 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ООП

2.1 Междисциплинарные связи с обеспечивающими (предыдущими) дисциплинами

Дисциплина «Менеджмент гостеприимства» связана с предшествующей дисциплиной «Менеджмент в социально-культурном сервисе и туризме»

2.2 Междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

Дисциплина «Менеджмент гостеприимства» не связана с последующими дисциплинами

3 ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Студенты должны представлять сущность управленческих процессов, его компоненты, уметь эффективно использовать качества менеджера в зависимости от ситуации, сферы общения. Студенты должны научиться  управлять деятельностью предприятий гостеприимства.
В результате освоения содержания данного курса студенты должны:
Знать:

- сущность управленческих процессов и его компоненты;
Уметь:

- эффективно использовать качества менеджера в зависимости от ситуации;

Владеть:
- навыками управления деятельностью предприятий гостеприимства.
4 ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ
Виды учебной работы по дисциплине и формы итогового контроля знаний, соответствующие данной образовательной программе, с разбивкой объема работы по часам и семестрам для существующих форм обучения приведены в табл. 4.1.
Таблица 4.1 – Трудоемкость дисциплины в академических часах для очной формы обучения
	Виды учебной работы,  формы контроля
	Всего, час.
	Учебные семестры



	
	
	9

	Общая трудоемкость по учебному плану
	140
	140

	Аудиторные занятия
	68
	68

	Лекции (Л)
	34
	34

	Практические занятия (ПЗ)
	34
	34

	Лабораторные работы (ЛР)
	0
	0

	Самостоятельная работа студентов  (СРС)
	72
	72

	кол-во контр. меропр.
	4
	4

	Трудоемкость в часах
	24
	24

	Курсовой проект (КП)
	0
	0

	Курсовая работа (КР)
	0
	0

	Домашняя работа (ДР)
	24
	24

	Реферат
	0
	0

	Контрольная работа
	0
	0

	Подготовка к ауд. занятиям
	48
	48

	Вид промежуточного контроля
	
	

	Зачет (З)
	1
	З


5 СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

5.1 Содержание разделов дисциплины
5.1.1 История развития индустрии гостеприимства. 

Развитие индустрии гостеприимства в Европе. Эволюция американской индустрии гостеприимства. Гостиничная и ресторанная индустрия России. Основные тенденции развития мировой гостиничной индустрии. Гостиничные цепи, франчайзинговые и независимые гостиницы.
5.1.2 Гостиничная индустрия в структуре современного туризма. 
Характеристика и особенности гостиничных услуг. Классификация средств размещения

5.1.3 Планирование гостиничных объектов.
Процесс создания гостиничного объекта. Требования к проектам гостиничных зданий. Гостиничный интерьер

5.1.4 Принципы организационного построения гостиничных предприятий 
Организационная структура гостиниц. Принципы функционирования основных служб гостиниц. Служба управления номерным фондом. Инженерно-технические службы. Служба питания и напитков. Медицинская служба. Служба маркетинга и продаж. Финансовая служба гостиницы. Служба безопасности. Отдел кадров.

5.1.5 Системы управления в гостиничном бизнесе.
 Виды систем управления гостиничным предприятием. Управленческие воздействия на потоковые процессы в гостиничном бизнесе. Создание системы управления гостиницей.
5.1.6 Особенности функционирования предприятий питания
Содержание и функции ресторанного бизнеса. Развитие ресторанного бизнеса в российской и международной практике. Основные требования к помещениям предприятий питания. Организационная структура предприятия питания. Виды обслуживания на предприятиях питания.

5.1.7 Виды менеджмента на предприятиях индустрии гостеприимства
Управление качеством на предприятиях индустрии гостеприимства. Финансовый менеджмент на предприятиях индустрии гостеприимства. Инновационный менеджмент на предприятиях индустрии гостеприимства. Антикризисный менеджмент на предприятиях индустрии гостеприимства.
5.1.8 Информационные технологии управления гостиницей и рестораном

Программные комплексы автоматизации гостиниц. Автоматизированные системы управления рестораном.

5.1.9 Управление персоналом в гостинично-ресторанном бизнесе
Организация системы управления персоналом на предприятиях индустрии гостеприимства. Обучение и развитие персонала на предприятиях индустрии гостеприимства. Мотивация персонала на предприятиях индустрии гостеприимства

5.2 Разделы дисциплины и виды занятий

Перечень разделов дисциплины с указанием трудоёмкости их освоения в академических часах, видов учебной работы с учетом существующих форм освоения приведен в табл. 5.1
Таблица 5.1 – Перечень разделов дисциплины с указанием трудоемкости их освоения для очной формы обучения
	Разделы дисциплины
	Трудоемкость освоения раздела дисциплины, час. 

	Номер раздела
	Наименование раздела
	Семестр изучения
	Общая трудоемкость раздела, час
	Аудиторные занятия по данному разделу, час
	Лекции
	Практические занятия
	Лабораторные работы
	Самостоятельная работа студентов
	Курсовой проект (КП)
	Курсовая работа (КР)
	Расчетно-граф. работа (РГР)
	Расчетная работа (РР)
	Контрольная работа (КР)
	Домашняя работа (ДР)
	Реферат
	Коллоквиум
	Подготовка к ауд. занятиям

	5.1.1
	История развития индустрии гостеприимства
	9
	14
	8
	4
	4
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	6

	5.1.2
	 Гостиничная индустрия в структуре современного туризма
	9
	20
	8
	4
	4
	
	12
	
	
	
	
	
	6
	
	
	6

	5.1.3
	 Планирование гостиничных объектов
	9
	18
	6
	3
	3
	
	12
	
	
	
	
	
	6
	
	
	6

	5.1.4
	 Принципы организационного построения гостиничных предприятий
	9
	13
	8
	4
	4
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	5

	5.1.5
	 Системы управления в гостиничном бизнесе
	9
	18
	8
	4
	4
	
	11
	
	
	
	
	
	6
	
	
	5

	5.1.6
	Особенности функционирования предприятий питания
	9
	11
	6
	3
	3
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	5

	5.1.7
	Виды менеджмента на предприятиях индустрии гостеприимства
	9
	19
	8
	4
	4
	
	11
	
	
	
	
	
	6
	
	
	5

	5.1.8
	Информационные технологии управления гостиницей и рестораном
	9
	13
	8
	4
	4
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	5

	5.1.9
	Управление персоналом в гостинично-ресторанном бизнесе
	9
	13
	8
	4
	4
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	5

	 
	Итого по дисциплине 
	
	140
	68
	34
	34
	0
	72
	
	
	
	
	
	24
	
	
	48


6. ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ И САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА

6.1. Лабораторный практикум

Не предусмотрен

6.2. Практические занятия

Наименование практических занятий с указанием разделов дисциплины, к которым они относятся, приведены в таблице 6.2.

Таблица 6.2 – Распределение практических занятий по разделам дисциплины для очной формы обучения
	Номер работы
	Номер раздела

дисциплины
	Тема занятия
	Время на выполнение работы, час

	1
	5.1.1
	Гостиничные цепи, франчайзинговые и независимые гостиницы
	4

	2
	5.1.2
	Классификация средств размещения
	4

	3
	5.1.3
	Гостиничный интерьер
	3

	4
	5.1.4
	Служба маркетинга и продаж
	4

	5
	5.1.5
	Виды систем управления гостиничным предприятием
	4

	6
	5.1.6
	Виды обслуживания на предприятиях питания
	3

	7
	5.1.7
	Антикризисный менеджмент на предприятиях индустрии гостеприимства
	4

	8
	5.1.8
	Автоматизированные системы управления рестораном
	4

	9
	5.1.9
	Мотивация персонала на предприятиях индустрии гостеприимства
	4


6.3. Перечень тем рефератов

Не предусмотрен

6.4. Перечень тем домашних работ

1. Анализ крупнейших гостиничных сетей.

2. Рынки таймшера.

3. Классификация гостиниц РФ согласно единой системе классификации.

4.  Технологическое оснащение гостиниц.

6.5. Перечень тем контрольных работ

Не предусмотрен

7. ТЕМАТИКА КУРСОВОГО ПРОЕКТИРОВАНИЯ

Не предусмотрен

8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
8.1 Рекомендуемая литература

8.1.1 Основная литература
1. Саак А. Э., Якименко М. В. ,Менеджмент в индустрии гостеприимства (гостиницы и рестораны): Управление предприятиями гостиничного и ресторанного бизнеса; Управление персоналом в индустрии гостеприимства.. Питер ,Питер Пресс.2007.
2. Каращенко В.В., Романов В .А., Цветкова С.Н., Гостиничные комплексы: организация и функционирование. М.:Феникс,МарТ . 2010. 
3. Виханский О.С., Наумов А.Н. Менеджмент. Учебник. - М.: Гардарика, 2007.
4. А.Х.,Альберт М., Хедоури Ф. Основы менеджмента. - М.: 2007.
5. Ляшко Г.,Шматько Л.,ЖолобоваЛ.В., Туризм и гостиничное хозяйство .Учебное пособие.М.:Феникс,МарТ. 2010.
8.1.2 Дополнительная литература

1. Тидор С.Н. Системный менеджмент. - Петрозаводск, 2003.
2. Уокер Дж.Р. Введение в гостеприимство. Учебное пособие. / пер. с анг. -М.: 2002.
3. Морозов М.А. Экономика и предпринимательство в социально-культурном сервисе и туризме: Учебник для студентов высш. учеб. завед. - М.: ИЦ «Академия», 2004.
4. Моисеева Н.К. Стратегическое управление туристской фирмой. - М.: ФиС, 2000.
5. Квартальное В.А. Стратегический менеджмент туризма. - М.: 1998.
8.1.3
Методические разработки кафедры

Не предусмотрено
8.2 Программное обеспечение

Не предусмотрено
8.3
Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы

Не предусмотрено
9 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
9.1. Общие требования
Лекционный материал должен изучаться в специализированной аудитории, оснащенной видеопроектором.
9.2. Сведения об оснащенности дисциплины специализированным и лабораторным оборудованием

Занятия по дисциплине «Менеджмент гостеприимства» проводится в аудитории СК-301, Спортивного комплекса игровых видов спорта УРФУ, Коминтерна, 14. Институт физической культуры, спорта и молодежной политики.
10 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ
10.1. Рекомендации для преподавателя включают в себя следующие:

- глубокое освоение теоретических аспектов тематики курса, ознакомление, переработку литературных источников, пополнение списка литературы, обязательной для изучения и дополнительной литературы, проведение собственных исследований в этой области,

- разработку методики изложения курса, структуры и последовательности изложения материала, составление тестовых заданий, контрольных опросов, 

- разработку методики проведения и совершенствование тематики практических занятий, использование в практических работах реальных материалов и получение имеющих практический смысл результатов,

- разработка методики самостоятельной работы студентов, постоянную корректировку структуры и содержания курса.

Рекомендации для студентов включают в себя следующее:

- обязательное посещение лекций ведущего преподавателя. Лекции – основное методическое руководство при изучении дисциплины, наиболее оптимальным образом структурированное и скорректированное на современный материал, в лекции глубоко и подробно, аргументировано и методологически строго рассматриваются главные проблемы темы, в лекции даются необходимые разные подходы к исследуемым проблемам,

- подготовку и активную работу на практических занятиях, подготовка к практическим занятиям включает проработку материала лекций, рекомендованной учебной литературы.
10.2. Рекомендации для студентов включают в себя следующее:

- обязательное посещение лекций ведущего преподавателя. Лекции – основное методическое руководство при изучении дисциплины, наиболее оптимальным образом структурированное и скорректированное на современный материал, в лекции глубоко и подробно, аргументировано и методологически строго рассматриваются главные проблемы темы, в лекции даются необходимые разные подходы к исследуемым проблемам,

подготовку и активную работу на практических занятиях, подготовка к практическим занятиям включает проработку материала лекций, рекомендованной учебной литературы. 
10.3. Перечень контрольных вопросов для подготовки к итоговой аттестации по дисциплине
1. Уровни управления гостиничным комплексом. Основные задачи, решаемые каждым уровнем.

2. Определение понятия "функция управления" отелем.

3. Характеристика основных видов структур иерархического и органического типов.

4. Классификация средств размещения туристов.

5. Коллективные и индивидуальные средства размещения.

6. Работы, выполняемые службой размещения отеля.

7. Классификация гостиничных номеров.

8. Пропускная способность гостиницы.

9. Основные функции цехов предприятий питания.

10. Признаки классификации предприятия питания.
11. Классификация рынков сбыта гостиничных услуг.
12. Определения понятий "емкость рынка", "ценовая политика".
13. Средства измерения конкурентоспособность отеля.
14. Критерии осуществления экономического анализа.

15. Коэффициент эластичности спроса по цене.
16. Виды пакетов гостиничных услуг.
17. Франкфуртская таблица.
18. Стандартизация и ее назначение.
19. Свойства стандартов и их применение в практической деятельности.

20. Стандартное определение термина "услуга".
21. Качество у слуги.
22. Система качества.
23. Система сертификации.
24. Способы резервирования мест в гостиницах.

25. Способы гарантированного бронирования.

10.4. Перечень ключевых слов дисциплины
Таблица 10.1 – Ключевые слова
	№ раздела
	№ модуля
	Наименование раздела
	Ключевые слова раздела

	5.1.1
	
	История развития индустрии гостеприимства 
	Гостиничные цепи, франчайзинговые и независимые гостиницы 

	5.1.2
	
	Гостиничная индустрия в структуре современного туризма
	Гостиничные услуги. Классификация средств размещения

	5.1.3
	
	Гостиничный интерьер
	Проекты гостиничных зданий. Гостиничный интерьер

	5.1.4
	
	Антикризисный менеджмент на предприятиях индустрии гостеприимства
	Антикризисный менеджмент, гостепреимство

	5.1.5
	
	Мотивация персонала на предприятиях индустрии гостеприимства
	Мотивация персонала на предприятиях индустрии гостеприимства

	5.1.6
	
	Особенности функционирования предприятий питания
	Ресторанный бизнес. Основные требования к помещениям предприятий питания. 
Организационная структура предприятия. Виды обслуживания 

	5.1.7
	
	Виды менеджмента на предприятиях индустрии гостеприимства
	Управление качеством. 
Финансовый менеджмент. 
Антикризисный менеджмент.
Инновационный менеджмент.

	5.1.8
	
	Информационные технологии управления гостиницей и рестораном
	Автоматизированные системы.

	5.1.9
	
	Управление персоналом в гостинично-ресторанном бизнесе
	Обучение и развитие персонала. 
Мотивация персонала.
Организация системы управления персоналом.
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