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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.14 КЛАССИФИКАЦИЯ СРЕДСТВ РАЗМЕЩЕНИЯ 

 
1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.14 Гостиничное дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОП.14 «Классификация средств размещения» 
представлена в профессиональном  цикле общепрофессиональных дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
содержания дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 
следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП СПО по 
данному направлению подготовки (специальности): 
 

Код  
ПК, ОК 

уметь знать 

ОК 01 распознавать проблему в 
профессиональном контексте и 
анализировать ее; определять этапы 
решения задачи;  
составить план действия; 
определить необходимые ресурсы; 

алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и 
смежных сферах; структуру плана для 
решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 2 определять задачи для поиска 
информации; определять 
необходимые источники 
информации; планировать процесс 
поиска; структурировать 
получаемую информацию;  
выделять наиболее значимое в 
перечне информации;  
оценивать практическую 
значимость результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 

номенклатуру информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности;  
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска 
информации 

ОК 4 организовывать работу коллектива 
и команды; взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

психологические основы деятельности 
коллектива, психологические 
особенности личности;  
основы проектной деятельности 



 
 

ОК 9 применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач; 
использовать современное 
программное обеспечение 

современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения 
и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

ПК 1.2. 
 

проводить тренинги и 
производственный инструктаж 
работников различных служб 
гостиницы; выстраивать систему 
стимулирования и дисциплинарной 
ответственности работников 
службы; организовывать процесс 
работы службы; 

правила поведения в конфликтных 
ситуациях, возникающих в процессе 
функционирования гостиницы 
(конфликтные ситуации между 
сотрудниками гостиницы, между 
сотрудниками гостиницы и гостями, 
между сотрудниками гостиницы и 
деловыми партнерами гостиницы, 
поставщиками и подрядчиками). 

ПК 2.2 анализировать результаты 
деятельности службы питания и 
потребности в материальных 
ресурсах и персонале; использовать 
информационные технологии для 
ведения делопроизводства и 
выполнения регламентов службы 
питания; организовывать и 
контролировать процессы 
подготовки и обслуживания 
потребителей услуг с 
использованием различных методов 
и приемов подачи блюд и напитков 
в организациях службы питания, в 
т.ч. на иностранном языке; 

технологии организации процесса 
питания; требований к обслуживающему 
персоналу, правил и норм охраны труда, 
техники безопасности, производственной 
санитарии, противопожарной защиты и 
личной гигиены; специализированных 
информационных программ и 
технологий, используемых в работе 
службы питания; этапов процесса 
обслуживания; технологии организации 
процесса питания с использованием 
различных методов и подачи блюд и 
напитков, стандартов организации 
обслуживания и продаж в 
подразделениях службы питания; 
профессиональной терминологии службы 
питания на иностранном языке; 
регламенты службы питания; 

ПК 3.2. организовывать выполнение и 
контролировать соблюдение 
стандартов качества оказываемых 
услуг сотрудниками различных 
служб гостиницы; рассчитывать 
нормативы работы горничных; 

кадровый состав различных служб 
гостиницы, его функциональные 
обязанности; требования к 
обслуживающему персоналу;  

ПК 4.2. осуществлять мониторинг рынка 
гостиничных услуг; выделять 
целевой сегмент клиентской базы; 
собирать и анализировать 
информацию о потребностях 
целевого рынка; ориентироваться в 
номенклатуре основных и 
дополнительных услуг отеля; 
разрабатывать мероприятия по 
повышению лояльности гостей; 
выявлять конкурентоспособность 
гостиничного продукта и 
разрабатывать мероприятия по ее 
повышению; проводить обучение, 

особенности работы с различными 
категориями гостей; методы управления 
продажами с учётом сегментации; 
способы позиционирования гостиницы и 
выделения ее конкурентных 
преимуществ; особенности продаж 
номерного фонда и дополнительных 
услуг гостиницы; каналы и технологии 
продаж гостиничного продукта; 
ценообразование, виды тарифных планов 
и тарифную политику гостиничного 
предприятия; принципы создания 
системы «лояльности» работы с гостями; 
методы максимизации доходов 



 
 

персонала службы бронирования и 
продаж приемам эффективных 
продаж; 

гостиницы; критерии эффективности 
работы персонала гостиницы по 
продажам; виды отчетности по 
продажам; нормативные документы, 
регламентирующие работу службы 
бронирования и документооборот 
службы бронирования и продаж; 
перечень ресурсов необходимых для 
работы службы бронирования и продаж, 
требования к их формированию; 
методику проведения тренингов для 
персонала занятого продажами 
гостиничного продукта; 

 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  100 часов, в том числе: 
 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа; 
 самостоятельной работы обучающегося 28 часов. 
  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 100 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  72 
в том числе:  

лекционные занятия 36 
лабораторные занятия - 
практические занятия 36 
в том числе практическая подготовка - 
курсовая работа (проект)  (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 28 
в том числе:  

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 
(если предусмотрено) 

- 

Рефераты,  домашняя работа 28 

Промежуточная аттестация в форме: дифференцированный зачет 
 

 



 
 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
ОП.14 КЛАССИФИКАЦИЯ СРЕДСТВ РАЗМЕЩЕНИЯ 

 
Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
усвоения 

1 2 3 4 
Тема 1 
Введение в 

дисциплину 
«Классификация средств 
размещения» 

 

Содержание учебного материала 2 2,3 
1. Предмет дисциплины «Классификация средств размещения». Основные 
определения. Цели и задачи дисциплины.  

Тематика практических занятий 
2 1. Практическая работа – «Сущность классификации средств размещения».  

 
Тема 2 
Типология средств 

размещения 
 
 

Содержание учебного материала 4 2 
1. Типологические особенности средств размещения. 
2. Коллективные и индивидуальные средства размещения 

4 Тематика практических занятий 
1. Практическая работа – 1. Типологические особенности средств размещения. 
2. Коллективные и индивидуальные средства размещения 
 

Тема 3. Средства 
размещения, подлежащие 
обязательной 
классификации в РФ 

Содержание учебного материала  

8 
 
 

2,3 
1. Курортный отель, дом отдыха, центр отдыха, пансионат 
2. Апарт-отель 
3. Мотель 
4. Хостел 
5. Загородный отель, туристская база, база отдыха, гостиничные номера при визит-
центре 
Тематика практических занятий 8 



 
 

1. Практическая работа – Анализ средств размещения: 
1. Курортный отель, дом отдыха, центр отдыха, пансионат 
2. Апарт-отель 
3. Мотель 
4. Хостел 
5. Загородный отель, туристская база, база отдыха, гостиничные номера при визит-
центре 

Тема 4  
Постановление 
Правительства РФ от 18 
ноября 2020 г. N 1860 "Об 
утверждении Положения 
о классификации 
гостиниц"  

Содержание учебного материала 
10 

2,3 

1. Изучение постановления Правительства РФ от 18 ноября 2020 г. N 1860 "Об 
утверждении Положения о классификации гостиниц" 
Тематика практических занятий  

10 
1. Практическая работа – Изучение постановления Правительства РФ от 18 
ноября 2020 г. N 1860 "Об утверждении Положения о классификации гостиниц" 
Подготовка презентаций. 

Тема 5 Участники 
процедуры 
классификации гостиниц 

Содержание учебного материала 
4 

3 

1. Рассмотрение участников процедуры классификации гостиниц в соответствии с 
их полномочиями и функциями. 
Тематика практических занятий  

4 
1. Практическая работа – Рассмотрение участников процедуры классификации 
гостиниц в соответствии с их полномочиями и функциями. 
2. Практическая работа – «Отработка навыков составления анкет». 

Тема 6 
Требования к номерам 
гостиниц в зависимости 
от присвоенной категории 

Содержание учебного материала 

4 

 
1. Номерной фонд гостиничного предприятия: основные технические 
характеристики 
1.1. Гостиница 5***** 
1.2. Гостиница 4**** 
1.3. Гостиница 3*** 
1.4. Гостиница 2** 
1.5. Гостиница 1* 
1.6. Гостиница без присвоения категории 
 

 

 



 
 

Тематика практических занятий  2  
1. Практическая работа –  
1.1. Гостиница 5***** 
1.2. Гостиница 4**** 
1.3. Гостиница 3*** 
1.4. Гостиница 2** 
1.5. Гостиница 1* 
1.6. Гостиница без присвоения категории 
Особенности технического оснащения, требования по Положению о 
классификации гостиниц. 
 

8  

Тема 7 Современное 
состояние гостиничной 
индустрии Липецкой 
области 

1. Тенденции развития рынка гостиничных услуг на современном этапе в 
Липецкой области. 
2. Общая характеристика средств размещения в Липецкой области. 

2  

Тематика практических занятий 2  
 1. Тенденции развития рынка гостиничных услуг на современном этапе в 

Липецкой области. 
2. Общая характеристика средств размещения в Липецкой области 

  

Самостоятельная работа 28  
Всего:  100 часов  
   

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 

 
 



  

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 
Для реализации программы учебной дисциплины менеджмент и 

управление персоналом в гостиничном сервисе должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Оборудование учебного кабинета «Менеджмента и управления 
персоналом»:  
- посадочные места по количеству обучающихся, 
- рабочее место преподавателя, 
Технические средства обучения:  
- интерактивная доска (учебная доска), 
- технические средствами обучения: 
- персональные компьютеры, 
- мультимедийное оборудование. 
 

3.4. Перечень источников, необходимых для освоения дисциплины. 
Методические материалы. 

 
Основные источники: 
1 Тимохина, Т. Л.  Гостиничная индустрия : учебник для среднего 
профессионального образования / Т. Л. Тимохина. — 2-е изд. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2023. — 300 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-14985-2. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/512195 (дата 
обращения: 15.06.2022). 
Дополнительные источники: 

  
1. Постановление Правительства РФ от 18 ноября 2020 г. N 1860 "Об 
утверждении Положения о классификации гостиниц" (с изменениями и 
дополнениями) 
 

Интернет-ресурсы: 
 

1. http://ruspo.ru/ - Туристическая система 

2. http://prootel.ru-  ЖУРНАЛ ДЛЯ ПРОФЕССИОНАЛОВ 
ГОСТИНИЧНОГО ДЕЛА 

3. www.rata.ru - Официальный сайт Российского союза 
туриндустрии 

4. www.ratanews.ru - Ежедневная электронная газета для 
профессионалов турбизнеса 



  

 

5. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике 
[Электронный ресурс] /Режим доступа: http://vlad-
ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html;  

6. Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории 
информатики МИОО [Электронный ресурс] /Режим доступа: 
http://iit.metodist.ru; 

7. Интернет-университет информационных технологий 
(ИНТУИТ.ру) [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.intuit.ru;  

8. Открытые системы: издания по информационным технологиям 
[Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.osp.ru. 

9. http://www.tophotels.ru ведущий сайт об отелях на русском языке 
 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 
дисциплины: 

  

алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и 
смежных сферах; структуру плана для 
решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной 
деятельности. 

Ответы на вопросы 
на знание и 
понимание 

Устный опрос 

номенклатуру информационных источников 
применяемых в профессиональной 
деятельности;  
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска 
информации 

Ответы на вопросы 
на знание и 
понимание 

Устный опрос 

психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности 
личности;  
основы проектной деятельности 

Ответы на вопросы 
на знание и 
понимание 

Устный опрос 

современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

Ответы на вопросы 
на знание и 
понимание 

Устный опрос 

правила поведения в конфликтных ситуациях, 
возникающих в процессе функционирования 
гостиницы (конфликтные ситуации между 
сотрудниками гостиницы, между 
сотрудниками гостиницы и гостями, между 
сотрудниками гостиницы и деловыми 
партнерами гостиницы, поставщиками и 
подрядчиками). 

Ответы на вопросы 
на знание и 
понимание 

Устный опрос 

технологии организации процесса питания; 
требований к обслуживающему персоналу, 
правил и норм охраны труда, техники 
безопасности, производственной санитарии, 

Ответы на вопросы 
на знание и 
понимание 

75% правильных 

Устный опрос 
Тестирование по 

теме 



  

 

противопожарной защиты и личной гигиены; 
специализированных информационных 
программ и технологий, используемых в 
работе службы питания; этапов процесса 
обслуживания; технологии организации 
процесса питания с использованием 
различных методов и подачи блюд и напитков, 
стандартов организации обслуживания и 
продаж в подразделениях службы питания; 
профессиональной терминологии службы 
питания на иностранном языке; регламенты 
службы питания; 

ответов 

кадровый состав различных служб гостиницы, 
его функциональные обязанности; требования 
к обслуживающему персоналу;  

Ответы на вопросы 
на знание и 
понимание 

Устный опрос 

особенности работы с различными 
категориями гостей; методы управления 
продажами с учётом сегментации; способы 
позиционирования гостиницы и выделения ее 
конкурентных преимуществ; особенности 
продаж номерного фонда и дополнительных 
услуг гостиницы; каналы и технологии 
продаж гостиничного продукта; 
ценообразование, виды тарифных планов и 
тарифную политику гостиничного 
предприятия; принципы создания системы 
«лояльности» работы с гостями; методы 
максимизации доходов гостиницы; критерии 
эффективности работы персонала гостиницы 
по продажам; виды отчетности по продажам; 
нормативные документы, регламентирующие 
работу службы бронирования и 
документооборот службы бронирования и 
продаж; перечень ресурсов необходимых для 
работы службы бронирования и продаж, 
требования к их формированию; методику 
проведения тренингов для персонала занятого 
продажами гостиничного продукта; 

Ответы на вопросы 
на знание и 
понимание 

Устный опрос 

Перечень умений, осваиваемых в рамках 
дисциплины 

  

распознавать проблему в профессиональном 
контексте и анализировать ее; определять 
этапы решения задачи;  
составить план действия; определить 
необходимые ресурсы; 

Оценка результатов 
 

 
Экспертная 

оценка умения 

определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники 
информации; планировать процесс поиска; 
структурировать получаемую информацию;  
выделять наиболее значимое в перечне 
информации;  
оценивать практическую значимость 

Оценка результатов 
 

Оценка процесса 
выполнения 

практической 
работы 



  

 

результатов поиска; оформлять результаты 
поиска 
организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

Оценка результатов 
 

Экспертная 
оценка умения 

применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных 
задач; использовать современное программное 
обеспечение 

Оценка результатов 
 

Оценка 
результатов 
выполнения 

практической 
работы  

проводить тренинги и производственный 
инструктаж работников различных служб 
гостиницы; выстраивать систему 
стимулирования и дисциплинарной 
ответственности работников службы; 
организовывать процесс работы службы; 

Оценка результатов 
 

Экспертная 
оценка умения 

анализировать результаты деятельности 
службы питания и потребности в 
материальных ресурсах и персонале; 
использовать информационные технологии 
для ведения делопроизводства и выполнения 
регламентов службы питания; организовывать 
и контролировать процессы подготовки и 
обслуживания потребителей услуг с 
использованием различных методов и 
приемов подачи блюд и напитков в 
организациях службы питания, в т.ч. на 
иностранном языке; 

Оценка результатов 
 

Оценка 
результатов 
выполнения 

практической 
работы 

организовывать выполнение и контролировать 
соблюдение стандартов качества оказываемых 
услуг сотрудниками различных служб 
гостиницы; рассчитывать нормативы работы 
горничных; 

Оценка результатов 
 

Экспертная 
оценка умения 

Оценка 
результатов 

 
осуществлять мониторинг рынка гостиничных 
услуг; выделять целевой сегмент клиентской 
базы; собирать и анализировать информацию 
о потребностях целевого рынка; 
ориентироваться в номенклатуре основных и 
дополнительных услуг отеля; разрабатывать 
мероприятия по повышению лояльности 
гостей; выявлять конкурентоспособность 
гостиничного продукта и разрабатывать 
мероприятия по ее повышению; проводить 
обучение, персонала службы бронирования и 
продаж приемам эффективных продаж; 

Оценка результатов 
 

Экспертная 
оценка умения 

Оценка 
результатов 
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