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1. Общие положения 
Дополнительная профессиональная образовательная программа «Менеджмент 

ресторанного и гостиничного бизнеса» (далее - Программа) разработана в соответствии 
с требованиями Профессионального стандарта 33.007 «Руководитель/управляющий 
гостиничного комплекса/сети гостиниц» (утв. приказом Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 7 мая 2015 г. N 282н); Постановление Правительства РФ от 27 
ноября 2025 г. № 1912 «Об утверждении Правил предоставления гостиничных услуг и 
услуг иных средств размещения в Российской Федерации»;  Приказа Минобрнауки 
России от 24 марта 2025 г. № 266 «Об утверждении Порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по дополнительным профессиональным 
программам» и других нормативных правовых актов. 

Цель обучения: реализация программы обучения (повышения квалификации) 
направлена на совершенствование теоретических и практических знаний слушателей в 
области менеджмента ресторанного и гостиничного бизнеса, управления 
гостиничными и ресторанными предприятиями, маркетинга и продаж, управления 
персоналом, финансового менеджмента и учёта, правового обеспечения, 
информационных технологий и инноваций, а также стратегического управления и 
развития предприятий индустрии гостеприимства. 

В ходе реализации настоящей дополнительной профессиональной 
образовательной программы, предусматривается изучение слушателями следующих 
вопросов: 
• основы менеджмента в индустрии гостеприимства: структура и тенденции отрасли, 
функции и методы управления, организационно-правовые формы предприятий, выбор 
формата ресторана; 
• управление гостиничным предприятием: классификация средств размещения, 
организационная структура отеля и взаимодействие служб, операционный 
менеджмент, управление качеством услуг, revenue management, диагностика падения 
загрузки; 
• управление ресторанным предприятием: типология предприятий питания, 
организация производства и обслуживания, меню-инжиниринг и управление запасами, 
качество и безопасность продукции (ХАССП), экономика и рентабельность, 
оптимизация убыточного меню; 
• маркетинг и продажи: маркетинговые исследования, брендинг и позиционирование, 
каналы продаж и цифровой маркетинг, продвижение ресторана; 
• управление персоналом: подбор, адаптация и обучение, мотивация и стимулирование, 
психология делового общения и управление конфликтами, удержание персонала перед 
высоким сезоном; 
• финансовый менеджмент и учёт: бухгалтерский и управленческий учёт, 
бюджетирование и финансовое планирование, анализ финансово-хозяйственной 
деятельности, налогообложение, управление сезонным кассовым разрывом; 
• правовое обеспечение: нормативно-правовое регулирование гостиничной 
деятельности, правовое регулирование ресторанного бизнеса, лицензирование и 
сертификация, последствия работы без лицензии на алкоголь; 
• информационные технологии и инновации: автоматизация гостиничного и 
ресторанного бизнеса (PMS, POS, CRM), инновационные технологии обслуживания 
гостей, внедрение PMS в малом отеле; 
• стратегическое управление и развитие: стратегический анализ и разработка 
стратегии, управление проектами и изменениями, ребрендинг устаревшего ресторана. 

Форма обучения: Программа повышения квалификации «Менеджмент 
ресторанного и гостиничного бизнеса» реализуется посредством следующих форм 
обучения: 
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дистанционная форма обучения. 
Обучение проводится с применением дистанционных образовательных 

технологий, которые содержат электронные учебно - методические материалы, 
нормативные документы, вебинары и реализуются с применением информационно – 
телекоммуникационных сетей при опосредованном (на расстоянии) взаимодействии 
обучающихся и педагогических работников.  

При реализации образовательной программы с применением дистанционных 
образовательных технологий местом осуществления образовательной деятельности 
является место нахождения организации, осуществляющей образовательную 
деятельность, или ее филиала независимо от места нахождения обучающихся (п.4. ст.16 
Федерального закона № 273-ФЗ от 29 декабря 2012 г. «Об образовании в Российской 
Федерации»). 

Срок обучения: 120 аудиторных часа; 1 академический час – 45 минут. 
 
 

2. Цель и планируемые результаты обучения 
Квалификация, полученная в результате обучения, позволит сформировать 

компетентности, необходимые для профессиональной деятельности в качестве 
менеджера ресторанного и гостиничного бизнеса, способного эффективно управлять 
предприятиями индустрии гостеприимства. 

Перечень профессиональных компетенций в рамках имеющейся квалификации: 
В результате обучения по данной программе слушатели должны 
знать: 

• теоретические основы индустрии гостеприимства, её структуру, тенденции, роль в 
экономике и современные форматы обслуживания; 
• сущность, функции и методы менеджмента в гостинично-ресторанном бизнесе, уровни 
управления, виды управленческих решений, коммуникации, делегирование и 
контроллинг; 
• организационно-правовые формы предприятий, особенности ООО, АО, ИП, 
франчайзинга, сетевых объединений, регистрации, лицензирования и 
налогообложения; 
• классификацию средств размещения и предприятий питания, требования к номерному 
фонду, стандарты сервиса и системы классификации; 
• организационные структуры отеля и ресторана, функции и взаимодействие служб, 
операционные процессы, управление качеством услуг и доходом (ADR, RevPAR, 
Occupancy Rate); 
• основы меню-инжиниринга, управления товарными запасами, калькуляции 
себестоимости, ценообразования и рентабельности ресторана; 
• требования к безопасности продукции общественного питания, принципы ХАССП, 
санитарные нормы и ответственность за их нарушение; 
• маркетинговые исследования, сегментацию, брендинг, позиционирование, каналы 
продаж и инструменты цифрового продвижения; 
• кадровый менеджмент, мотивацию и стимулирование персонала, психологию 
делового общения и управление конфликтами; 
• основы бухгалтерского и управленческого учёта, бюджетирования, финансового 
анализа и налогообложения в гостинично-ресторанном бизнесе; 
• нормативно-правовое регулирование гостиничной и ресторанной деятельности, 
лицензирование, защиту прав потребителей и договорную работу; 
• информационные технологии и инновации: PMS, POS, CRM, автоматизацию, цифровые 
сервисы и персонализацию обслуживания; 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_140174/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_140174/
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• основы стратегического управления, проектного менеджмента, управления 
изменениями и оценки эффективности развития предприятий индустрии 
гостеприимства. 

уметь: 
• анализировать структуру, тенденции и факторы развития индустрии гостеприимства, 
оценивать влияние внешней среды на гостинично-ресторанный бизнес; 
• применять основные функции менеджмента (планирование, организация, мотивация, 
контроль) и методы управления в практической деятельности предприятий 
гостеприимства; 
• выбирать оптимальную организационно-правовую форму, формат и модель 
управления для гостиничного или ресторанного предприятия с учётом рисков, 
налогообложения и перспектив развития; 
• разрабатывать и оптимизировать организационную структуру отеля и ресторана, 
обеспечивать эффективное взаимодействие служб и регламентацию их работы; 
• управлять операционными процессами: бронированием, регистрацией, размещением, 
хозяйственной службой, качеством обслуживания и работой с жалобами гостей; 
• применять инструменты управления доходом (ADR, RevPAR, Occupancy Rate), 
прогнозировать спрос, разрабатывать тарифную и ценовую политику, управлять 
каналами продаж и OTA; 
• проводить меню-инжиниринг, анализировать популярность и прибыльность блюд, 
оптимизировать себестоимость, товарные запасы и ценообразование в ресторане; 
• внедрять стандарты качества и безопасности продукции, применять принципы ХАССП, 
проводить бракераж и контроль санитарных требований; 
• проводить маркетинговые исследования, сегментировать рынок, разрабатывать 
бренд, позиционирование и комплекс продвижения, включая цифровой маркетинг и 
работу с отзывами; 
• подбирать, адаптировать, обучать и мотивировать персонал, управлять конфликтами, 
снижать текучесть кадров и формировать корпоративную культуру; 
• вести бухгалтерский и управленческий учёт, составлять бюджеты, анализировать 
финансово-хозяйственную деятельность, оценивать рентабельность и финансовую 
устойчивость предприятия; 
• применять оптимальные системы налогообложения, законные способы оптимизации 
налогов и нести ответственность за налоговые правонарушения; 
• обеспечивать правовое сопровождение деятельности: заключать договоры, соблюдать 
лицензионные и санитарные требования, защищать права потребителей и разрешать 
споры; 
• выбирать и внедрять информационные технологии (PMS, POS, CRM), оценивать 
эффективность автоматизации и обучать персонал работе с цифровыми системами; 
• разрабатывать стратегию развития предприятия, управлять проектами и 
изменениями, оценивать эффективность стратегических решений и минимизировать 
риски. 
 

3. Содержание программы. Учебный план 
УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

№ 
п/п 

Наименование компонентов программы 
Продолжительность, 

час. 

1 Основы менеджмента в индустрии гостеприимства 12 

2 Управление гостиничным предприятием 20 
3 Управление ресторанным предприятием 20 

4 
Маркетинг и продажи в гостинично-ресторанном 
бизнесе 

14 
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5 Управление персоналом в индустрии гостеприимства 14 

6 
Финансовый менеджмент и учёт в гостинично-
ресторанном бизнесе 

14 

7 
Правовое обеспечение гостинично-ресторанной 
деятельности 

8 

8 
Информационные технологии и инновации в 
гостинично-ресторанном бизнесе 

8 

9 
Стратегическое управление и развитие предприятий 
гостинично-ресторанного бизнеса 

8 

Итоговое тестирование 2 

ИТОГО 120 

 
УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

№ п/п Наименование дисциплин 
Всего 
часов 

Лекции 

Раздел 1 Основы менеджмента в индустрии гостеприимства 12 12 

1.1. 
Индустрия гостеприимства: структура, тенденции, роль в 
экономике 

4 4 

1.2. 
Функции и методы менеджмента в гостинично-
ресторанном комплексе 

3 3 

1.3. 
Организационно-правовые формы предприятий 
гостинично-ресторанного бизнеса 

3 3 

1.4. 
Практический кейс: «Выбор формата для нового 
ресторана» 

2 2 

Раздел 2 Управление гостиничным предприятием 20 20 

2.1. 
Классификация средств размещения и типы гостиничных 
предприятий 

4 4 

2.2. 
Организационная структура управления отелем. Службы 
и их взаимодействие 

3 3 

2.3. 
Операционный менеджмент гостиницы: служба приёма и 
размещения, хозяйственная служба 

4 4 

2.4. 
Управление качеством гостиничных услуг. Стандарты 
сервиса 

4 4 

2.5. Управление доходом (Revenue Management) в гостинице 3 3 

2.6.  
Практический кейс: «Падение загрузки городского 
отеля» 

2 2 

Раздел 3 Управление ресторанным предприятием 20 20 

3.1. 
Типология и классификация предприятий 
общественного питания 

3 3 

3.2. Организация производства и обслуживания в ресторане 4 4 
3.3. Меню-инжиниринг и управление товарными запасами 3 3 

3.4. 
Управление качеством и безопасностью продукции 
общественного питания 

4 4 

3.5. 
Экономика ресторанного бизнеса: себестоимость, 
ценообразование, рентабельность 

4 4 

3.6. Практический кейс: «Убыточное меню ресторана» 2 2 

Раздел 4 
Маркетинг и продажи в гостинично-ресторанном 
бизнесе 

14 14 

4.1. 
Маркетинговые исследования рынка гостинично-
ресторанных услуг 

4 4 
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4.2. 
Брендинг и позиционирование гостинично-ресторанного 
комплекса 

4 4 

4.3. 
Каналы продаж и продвижение услуг. Цифровой 
маркетинг 

4 4 

4.4. Практический кейс: «Ресторан, о котором не знают» 2 2 
Раздел 5 Управление персоналом в индустрии гостеприимства 14 14 

5.1. 
Кадровый менеджмент: подбор, адаптация, обучение 
персонала 

4 4 

5.2. 
Мотивация и стимулирование персонала в гостинично-
ресторанном бизнесе 

4 4 

5.3. 
Психология делового общения и управление 
конфликтами 

4 4 

5.4. 
Практический кейс: «Увольнение официантов перед 
высоким сезоном» 

2 2 

Раздел 6 
Финансовый менеджмент и учёт в гостинично-
ресторанном бизнесе 

14 14 

6.1. 
Основы бухгалтерского и управленческого учёта в 
гостинично-ресторанном бизнесе 

3 3 

6.2. Бюджетирование и финансовое планирование 3 3 

6.3. 
Анализ финансово-хозяйственной деятельности 
предприятия 

3 3 

6.4. Налогообложение в гостиничном и ресторанном бизнесе 3 3 

6.5. 
Практический кейс: «Сезонный кассовый разрыв в 
гостинице» 

2 2 

Раздел 7 
Правовое обеспечение гостинично-ресторанной 
деятельности 

8 8 

7.1. 
Нормативно-правовое регулирование гостиничной 
деятельности 

3 3 

7.2. 
Правовое регулирование ресторанного бизнеса. 
Лицензирование и сертификация 

3 3 

7.3. 
Практический кейс: «Штраф за отсутствие лицензии на 
алкоголь» 

2 2 

Раздел 8 
Информационные технологии и инновации в 
гостинично-ресторанном бизнесе 

8 8 

8.1. 
Автоматизация гостиничного и ресторанного бизнеса 
(PMS, POS, CRM) 

3 3 

8.2. Инновационные технологии в обслуживании гостей 3 3 
8.3. Практический кейс: «Внедрение PMS в малом отеле» 2 2 

Раздел 9 
Стратегическое управление и развитие предприятий 
гостинично-ресторанного бизнеса 

8 8 

9.1. 
Стратегический анализ и разработка стратегии 
развития 

3 3 

9.2. 
Управление проектами и изменениями в гостинично-
ресторанном бизнесе 

3 3 

9.3. 
Практический кейс: «Ребрендинг устаревшего 
ресторана» 

2 2 
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Раздел 1. Основы менеджмента в индустрии гостеприимства 
Тема 1.1. Индустрия гостеприимства: структура, тенденции, роль в 

экономике 
• Понятие индустрии гостеприимства и её место в структуре экономики. 
• Основные сегменты индустрии гостеприимства: гостиницы, рестораны, кафе, 
кейтеринг, развлечения. 
• История развития гостиничного и ресторанного дела в России и за рубежом. 
• Современные тенденции развития гостинично-ресторанного бизнеса в мире. 
• Влияние туризма на развитие гостинично-ресторанной сферы. 
• Государственная поддержка и регулирование индустрии гостеприимства. 
• Роль гостинично-ресторанного бизнеса в создании рабочих мест. 
• Влияние пандемий, кризисов и геополитических факторов на отрасль. 
• Цифровизация и новые форматы обслуживания в индустрии гостеприимства. 
• Перспективы развития гостинично-ресторанного бизнеса в России. 
• Экологизация и устойчивое развитие в индустрии гостеприимства. 
• Влияние потребительских предпочтений на развитие отрасли. 

Тема 1.2. Функции и методы менеджмента в гостинично-ресторанном 
комплексе 
• Сущность и содержание менеджмента в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Основные функции менеджмента: планирование, организация, мотивация, контроль. 
• Методы управления: административные, экономические, социально-психологические. 
• Особенности менеджмента в сфере гостеприимства. 
• Уровни управления в гостинично-ресторанном предприятии. 
• Роль руководителя в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Управленческие решения: виды, этапы принятия, оценка эффективности. 
• Делегирование полномочий и ответственности в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Коммуникации в системе управления предприятием гостеприимства. 
• Управление изменениями в гостинично-ресторанной сфере. 
• Контроллинг и мониторинг в управлении предприятием. 
• Особенности управления в малых и крупных предприятиях индустрии 
гостеприимства. 

Тема 1.3. Организационно-правовые формы предприятий гостинично-
ресторанного бизнеса 
• Виды организационно-правовых форм предприятий в гостинично-ресторанном 
бизнесе. 
• Общество с ограниченной ответственностью: особенности создания и управления. 
• Акционерные общества в гостинично-ресторанной сфере. 
• Индивидуальное предпринимательство в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Франчайзинг в гостиничном и ресторанном деле: преимущества и риски. 
• Управление гостиничными цепями и сетевыми ресторанами. 
• Договорные формы объединений в индустрии гостеприимства. 
• Аутсорсинг и аутстаффинг в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Государственная регистрация и лицензирование деятельности. 
• Особенности налогообложения различных организационно-правовых форм. 
• Реорганизация и ликвидация предприятий гостинично-ресторанного бизнеса. 
• Выбор оптимальной организационно-правовой формы для предприятия 
гостеприимства. 

Тема 1.4. Практический кейс: «Выбор формата для нового ресторана» 
• Предприниматель планирует открыть ресторан в спальном районе города. Есть три 
варианта: самостоятельный ресторан, франшиза известной сети, ресторан при 
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гостинице. Бюджет ограничен, опыта в общественном питании нет. Проанализировать 
преимущества и недостатки каждой организационно-правовой формы и формата, 
выбрать оптимальный вариант, обосновать решение с учётом рисков, налогообложения 
и перспектив развития. 
 

Раздел 2. Управление гостиничным предприятием  
Тема 2.1. Классификация средств размещения и типы гостиничных 

предприятий 
• Понятие средства размещения и его основные признаки. 
• Классификация гостиниц по размеру, уровню комфорта, назначению. 
• Типы гостиничных предприятий: отели, мотели, хостелы, апарт-отели, курортные 
гостиницы. 
• Системы классификации гостиниц в России и за рубежом. 
• «Звёздная» система классификации: критерии и требования. 
• Международные гостиничные цепи и их характеристика. 
• Требования к номерному фонду гостиницы. 
• Категории номеров и их оснащение. 
• Сертификация гостиничных услуг: порядок и значение. 
• Особенности классификации малых гостиниц и хостелов. 
• Влияние классификации на ценообразование и конкурентоспособность. 
• Современные форматы средств размещения: глэмпинги, коливинги, бутик-отели. 

Тема 2.2. Организационная структура управления отелем. Службы и их 
взаимодействие 
• Типовые организационные структуры управления гостиницей. 
• Линейно-функциональная структура управления отелем. 
• Дивизиональная и матричная структуры в гостиничном бизнесе. 
• Функции службы приёма и размещения. 
• Задачи хозяйственной службы (housekeeping). 
• Роль коммерческой службы в гостинице. 
• Инженерно-техническая служба и её задачи. 
• Служба питания и напитков в гостинице. 
• Взаимодействие служб при обслуживании гостей. 
• Оптимизация организационной структуры гостиницы. 
• Особенности управления малыми и сетевыми отелями. 
• Должностные инструкции и регламенты работы служб. 

Тема 2.3. Операционный менеджмент гостиницы: служба приёма и 
размещения, хозяйственная служба 
• Организация работы службы приёма и размещения. 
• Процедуры бронирования, регистрации и выписки гостей. 
• Управление номерным фондом: загрузка, тарифы, категории. 
• Работа с жалобами и претензиями гостей. 
• Организация работы хозяйственной службы. 
• Стандарты уборки номеров и общественных зон. 
• Управление запасами и расходными материалами. 
• Контроль качества работы горничных. 
• Организация работы службы безопасности в гостинице. 
• Управление техническим обслуживанием и ремонтом. 
• Автоматизация операционных процессов в гостинице. 
• Ключевые показатели эффективности операционной деятельности. 
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Тема 2.4. Управление качеством гостиничных услуг. Стандарты сервиса 
• Понятие качества услуг в гостиничном бизнесе. 
• Модели качества услуг: SERVQUAL, «разрывы» качества. 
• Разработка и внедрение стандартов обслуживания. 
• Контроль качества гостиничных услуг. 
• Методы оценки удовлетворённости гостей. 
• Работа с отзывами и рейтингами на онлайн-платформах. 
• Управление клиентским опытом на всех этапах пребывания. 
• Программы лояльности для гостей. 
• Обучение персонала стандартам сервиса. 
• Внутренний аудит качества обслуживания. 
• Бенчмаркинг в управлении качеством гостиничных услуг. 
• Влияние качества на конкурентоспособность гостиницы. 

Тема 2.5. Управление доходом (Revenue Management) в гостинице 
• Понятие и цели управления доходом в гостинице. 
• Основные показатели: ADR, RevPAR, Occupancy Rate. 
• Прогнозирование спроса и сезонности. 
• Стратегии ценообразования в гостиничном бизнесе. 
• Динамическое ценообразование. 
• Управление каналами продаж и онлайн-дистрибуцией. 
• Работа с OTA (онлайн-турагентствами). 
• Управление ограничениями и квотами. 
• Овербукинг: риски и управление. 
• Анализ конкурентной среды и ценовой мониторинг. 
• Инструменты автоматизации управления доходом. 
• Оценка эффективности стратегии управления доходом. 

Тема 2.6. Практический кейс: «Падение загрузки городского отеля» 
• Отель категории 4 звезды в крупном городе столкнулся со снижением загрузки на 20% 
за последние полгода. Причины неочевидны: конкурентов не прибавилось, цены не 
менялись. Персонал работает по-старому, жалоб от гостей не больше обычного. 
Провести диагностику ситуации, выявить возможные причины падения загрузки, 
предложить комплекс мер по управлению доходом: пересмотр тарифной политики, 
работа с каналами продаж, повышение качества сервиса, маркетинговые активности. 
 

Раздел 3. Управление ресторанным предприятием 
Тема 3.1. Типология и классификация предприятий общественного питания 

• Понятие предприятия общественного питания и его функции. 
• Классификация предприятий питания по ГОСТ 30389-2013. 
• Типы предприятий: ресторан, кафе, бар, столовая, закусочная, кофейня. 
• Классы предприятий: люкс, высший, первый. 
• Форматы ресторанов: fine dining, casual dining, fast casual, фастфуд. 
• Специализированные предприятия питания: пиццерии, суши-бары, стейк-хаусы. 
• Требования к предприятиям общественного питания. 
• Особенности организации питания в гостиницах. 
• Кейтеринг как форма ресторанного обслуживания. 
• Франчайзинговые ресторанные концепции. 
• Влияние локации на выбор типа предприятия питания. 
• Тенденции развития ресторанного рынка в России. 

Тема 3.2. Организация производства и обслуживания в ресторане 
• Структура производственных помещений ресторана. 
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• Организация работы горячего, холодного и кондитерского цехов. 
• Технологические процессы приготовления блюд. 
• Организация работы кухни в часы пик. 
• Формы и методы обслуживания гостей. 
• Организация работы официантов и барменов. 
• Сервировка стола и подача блюд. 
• Работа с поставщиками и приёмка товаров. 
• Организация хранения продуктов и товарного соседства. 
• Санитарные требования к производству и обслуживанию. 
• Автоматизация ресторанного производства. 
• Ключевые показатели эффективности работы ресторана. 

Тема 3.3. Меню-инжиниринг и управление товарными запасами 
• Понятие меню и его виды. 
• Принципы разработки меню. 
• Меню-инжиниринг: анализ популярности и прибыльности блюд. 
• Матрица BCG для меню: «звёзды», «лошадки», «загадки», «собаки». 
• Ценообразование в меню: методы и стратегии. 
• Калькуляция себестоимости блюд. 
• Управление товарными запасами: нормирование, учёт, контроль. 
• ABC- и XYZ-анализ в управлении запасами. 
• Инвентаризация и списание продуктов. 
• Работа с поставщиками и логистика. 
• Сезонное обновление меню. 
• Влияние меню на средний чек и прибыль ресторана. 

Тема 3.4. Управление качеством и безопасностью продукции общественного 
питания 
• Понятие качества и безопасности продукции общественного питания. 
• Система ХАССП: принципы и внедрение. 
• Санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям питания. 
• Контроль качества сырья и готовой продукции. 
• Бракераж и органолептическая оценка блюд. 
• Микробиологические и химические показатели безопасности. 
• Предотвращение пищевых отравлений и аллергических реакций. 
• Обучение персонала по вопросам безопасности. 
• Внутренний и внешний контроль качества. 
• Сертификация и декларирование продукции. 
• Управление аллергенами в меню. 
• Ответственность за нарушение санитарных норм. 

Тема 3.5. Экономика ресторанного бизнеса: себестоимость, 
ценообразование, рентабельность 
• Структура себестоимости продукции общественного питания. 
• Калькуляция себестоимости блюд. 
• Методы ценообразования в ресторане. 
• Наценка и маржинальность блюд. 
• Анализ безубыточности ресторана. 
• Постоянные и переменные затраты. 
• Управление издержками ресторана. 
• Показатели рентабельности ресторанного бизнеса. 
• Средний чек и его влияние на прибыль. 
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• Оборачиваемость столов и загрузка зала. 
• Финансовое планирование в ресторане. 
• Пути повышения рентабельности ресторанного предприятия. 

Тема 3.6. Практический кейс: «Убыточное меню ресторана» 
• Ресторан итальянской кухни имеет средний чек выше рыночного, но прибыль низкая. 
Анализ показал, что 60% блюд в меню — низкомаржинальные, а популярные позиции 
имеют высокую себестоимость. Гости жалуются на долгое ожидание. Провести меню-
инжиниринг, пересмотреть структуру меню, оптимизировать себестоимость, 
разработать новую ценовую политику и предложить меры по повышению 
рентабельности без потери лояльности гостей. 
 

Раздел 4. Маркетинг и продажи в гостинично-ресторанном бизнесе 
Тема 4.1. Маркетинговые исследования рынка гостинично-ресторанных 

услуг 
• Понятие и цели маркетинговых исследований в индустрии гостеприимства. 
• Методы маркетинговых исследований: опросы, наблюдения, эксперименты. 
• Анализ конкурентной среды. 
• Сегментация рынка гостинично-ресторанных услуг. 
• Изучение потребительского спроса и предпочтений. 
• Анализ целевой аудитории. 
• Оценка ёмкости рынка и потенциала территории. 
• Бенчмаркинг конкурентов. 
• Исследование удовлетворённости гостей. 
• Использование онлайн-инструментов для исследований. 
• SWOT- и PEST-анализ в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Разработка маркетинговой стратегии на основе исследований. 

Тема 4.2. Брендинг и позиционирование гостинично-ресторанного 
комплекса 
• Понятие бренда и его роль в индустрии гостеприимства. 
• Этапы создания бренда гостиницы и ресторана. 
• Позиционирование на рынке гостинично-ресторанных услуг. 
• Формирование имиджа предприятия. 
• Айдентика: логотип, фирменный стиль, атмосфера. 
• Управление репутацией в онлайн-среде. 
• Работа с отзывами и рейтингами. 
• Бренд-коммуникации и PR. 
• Создание эмоциональной связи с гостем. 
• Ребрендинг: причины и этапы. 
• Оценка эффективности брендинга. 
• Особенности брендинга сетевых и независимых предприятий. 

Тема 4.3. Каналы продаж и продвижение услуг. Цифровой маркетинг 
• Каналы продаж гостиничных и ресторанных услуг. 
• Прямые и косвенные каналы продаж. 
• Работа с онлайн-турагентствами (OTA). 
• Собственный сайт и система онлайн-бронирования. 
• Социальные сети как инструмент продвижения. 
• Контент-маркетинг в индустрии гостеприимства. 
• Контекстная и таргетированная реклама. 
• Email-маркетинг и работа с базой гостей. 
• Программы лояльности и их продвижение. 
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• Работа с блогерами и лидерами мнений. 
• Анализ эффективности digital-маркетинга. 
• Интеграция онлайн- и офлайн-продвижения. 

Тема 4.4. Практический кейс: «Ресторан, о котором не знают» 
• Новый ресторан авторской кухни открылся в центре города, но посетителей мало. 
Владелец вложил средства в интерьер и кухню, но не занимался продвижением. 
Социальные сети ведутся нерегулярно, отзывов почти нет, сайт отсутствует. 
Разработать комплексную маркетинговую стратегию: позиционирование, брендинг, 
создание сайта и страниц в соцсетях, запуск рекламных кампаний, работа с отзывами, 
организация мероприятий для привлечения гостей. 
 

Раздел 5. Управление персоналом в индустрии гостеприимства 
Тема 5.1. Кадровый менеджмент: подбор, адаптация, обучение персонала 

• Требования к персоналу в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Методы подбора персонала: собеседование, тестирование, assessment. 
• Источники найма персонала. 
• Адаптация новых сотрудников: этапы и программы. 
• Наставничество и коучинг в индустрии гостеприимства. 
• Обучение и развитие персонала. 
• Оценка компетенций сотрудников. 
• Кадровый резерв и планирование карьеры. 
• Текучесть кадров: причины и методы снижения. 
• Документационное оформление трудовых отношений. 
• Кадровый учёт и отчётность. 
• Формирование корпоративной культуры. 

Тема 5.2. Мотивация и стимулирование персонала в гостинично-
ресторанном бизнесе 
• Понятие мотивации и её роль в индустрии гостеприимства. 
• Теории мотивации: Маслоу, Герцберг, МакКлелланд. 
• Материальная мотивация: оклад, премии, бонусы, чаевые. 
• Нематериальная мотивация: признание, обучение, карьера. 
• Системы оплаты труда в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Стимулирование качества обслуживания. 
• Геймификация в мотивации персонала. 
• Работа с поколениями X, Y, Z. 
• Мотивация в условиях сезонности и высокой нагрузки. 
• Оценка эффективности системы мотивации. 
• Нематериальные льготы и социальный пакет. 
• Профилактика выгорания сотрудников. 

Тема 5.3. Психология делового общения и управление конфликтами 
• Психология общения с гостями в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Типы клиентов и подходы к ним. 
• Деловой этикет и культура речи. 
• Управление конфликтами в коллективе. 
• Работа с жалобами и претензиями гостей. 
• Стресс-менеджмент для сотрудников. 
• Эмоциональный интеллект в управлении. 
• Техники активного слушания. 
• Невербальные коммуникации в сервисе. 
• Управление конфликтами с поставщиками и партнёрами. 
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• Медиация и восстановительные практики. 
• Профилактика конфликтных ситуаций. 

Тема 5.4. Практический кейс: «Увольнение официантов перед высоким 
сезоном» 
• В ресторане перед новогодними праздниками уволились три опытных официанта. 
Причины: низкая оплата, конфликт с менеджером, отсутствие перспектив. Новые 
сотрудники не успевают обучиться, качество обслуживания падает, гости жалуются. 
Разработать план удержания персонала, систему мотивации, программу быстрой 
адаптации новых сотрудников, меры по разрешению конфликта с менеджером и 
профилактике подобных ситуаций в будущем. 
 

Раздел 6. Финансовый менеджмент и учёт в гостинично-ресторанном 
бизнесе 

Тема 6.1. Основы бухгалтерского и управленческого учёта в гостинично-
ресторанном бизнесе 
• Основные принципы бухгалтерского учёта. 
• Учёт доходов и расходов гостиницы и ресторана. 
• Учёт основных средств и нематериальных активов. 
• Учёт товарно-материальных запасов. 
• Учёт заработной платы и расчётов с персоналом. 
• Управленческий учёт: цели и задачи. 
• Управленческая отчётность для руководителя. 
• Учёт в разрезе центров финансовой ответственности. 
• Себестоимость услуг гостиницы и ресторана. 
• Инвентаризация и её роль в учёте. 
• Автоматизация бухгалтерского и управленческого учёта. 
• Взаимодействие с налоговыми органами. 

Тема 6.2. Бюджетирование и финансовое планирование 
• Понятие бюджета и бюджетирования. 
• Виды бюджетов: операционный, финансовый, инвестиционный. 
• Составление бюджета доходов и расходов. 
• Бюджет движения денежных средств. 
• Прогнозный баланс. 
• Финансовое планирование в гостинице и ресторане. 
• Контроль исполнения бюджетов. 
• Анализ отклонений фактических показателей от плановых. 
• Корректировка бюджетов. 
• Бюджетирование в условиях сезонности. 
• Финансовое моделирование в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Роль руководителя в бюджетном процессе. 

Тема 6.3. Анализ финансово-хозяйственной деятельности предприятия 
• Цели и методы анализа финансово-хозяйственной деятельности. 
• Анализ финансовых показателей: ликвидность, финансовая устойчивость, деловая 
активность. 
• Анализ рентабельности гостинично-ресторанного предприятия. 
• Анализ доходов и расходов. 
• Факторный анализ прибыли. 
• Анализ эффективности использования ресурсов. 
• Оценка инвестиционной привлекательности. 
• Сравнительный анализ с конкурентами. 
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• Анализ сезонных колебаний. 
• Выявление резервов роста прибыли. 
• Разработка рекомендаций по улучшению финансовых результатов. 
• Мониторинг ключевых финансовых показателей. 

Тема 6.4. Налогообложение в гостиничном и ресторанном бизнесе 
• Системы налогообложения для гостинично-ресторанного бизнеса. 
• Общая система налогообложения. 
• Упрощённая система налогообложения. 
• Патентная система налогообложения. 
• Единый налог на вменённый доход (ЕНВД) — история и отмена. 
• Налог на добавленную стоимость в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Налог на прибыль организаций. 
• Налог на имущество и земельный налог. 
• Страховые взносы и их расчёт. 
• Налоговые льготы и преференции для индустрии гостеприимства. 
• Оптимизация налогообложения: законные способы. 
• Ответственность за налоговые правонарушения. 

Тема 6.5. Практический кейс: «Сезонный кассовый разрыв в гостинице» 
• Гостиница в курортном городе имеет высокий сезон летом и низкий зимой. Зимой 
выручка падает на 70%, но постоянные расходы остаются. Собственник не может 
платить по кредитам и зарплатам, нарастает долг. Проанализировать финансовое 
состояние гостиницы, разработать систему бюджетирования с учётом сезонности, 
предложить меры по сглаживанию кассовых разрывов: диверсификация услуг, зимние 
пакеты, оптимизация затрат, работа с кредиторами, поиск дополнительного 
финансирования. 
 

Раздел 7. Правовое обеспечение гостинично-ресторанной деятельности 
Тема 7.1. Нормативно-правовое регулирование гостиничной деятельности 

• Федеральный закон «Об основах туристской деятельности в РФ». 
• Правила предоставления гостиничных услуг в РФ. 
• Классификация гостиниц: правовые аспекты. 
• Требования к безопасности гостиничных услуг. 
• Защита прав потребителей гостиничных услуг. 
• Договор на оказание гостиничных услуг. 
• Ответственность гостиницы перед гостем. 
• Правила регистрационного учёта граждан. 
• Миграционный учёт иностранных гостей. 
• Лицензирование и разрешительные процедуры. 
• Санитарные и противопожарные требования к гостиницам. 
• Судебная практика по спорам в гостиничном бизнесе. 

Тема 7.2. Правовое регулирование ресторанного бизнеса. Лицензирование и 
сертификация 
• Нормативно-правовая база деятельности предприятий общественного питания. 
• Лицензирование продажи алкогольной продукции. 
• Требования к производству и обороту пищевой продукции. 
• Санитарно-эпидемиологические требования. 
• Сертификация и декларирование продукции. 
• Правила оказания услуг общественного питания. 
• Защита прав потребителей в ресторанном бизнесе. 
• Ответственность за нарушение прав потребителей. 
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• Договоры с поставщиками и подрядчиками. 
• Трудовые отношения в ресторане. 
• Авторские права на рецептуры и бренды. 
• Разрешение споров с гостями и партнёрами. 

Тема 7.3. Практический кейс: «Штраф за отсутствие лицензии на алкоголь» 
• Ресторан получил предписание о штрафе за продажу алкоголя без лицензии. Владелец 
считал, что достаточно иметь ООО и помещение, соответствующее нормам. Оказалось, 
что лицензия не оформлена, а часть алкоголя закуплена без документов. Разработать 
план действий по легализации продажи алкоголя, оценить риски и последствия, 
составить дорожную карту получения лицензии, проверить документы на продукцию, 
организовать обучение персонала по правовым вопросам. 

 
Раздел 8. Информационные технологии и инновации в гостинично-

ресторанном бизнесе 
Тема 8.1. Автоматизация гостиничного и ресторанного бизнеса (PMS, POS, 

CRM) 
• Понятие автоматизации в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Системы управления гостиницей (PMS): обзор и функции. 
• Системы автоматизации ресторана (POS): возможности и выбор. 
• CRM-системы для управления взаимоотношениями с гостями. 
• Системы онлайн-бронирования и channel manager. 
• Автоматизация складского учёта и закупок. 
• Интеграция различных систем. 
• Выбор и внедрение программного обеспечения. 
• Оценка эффективности автоматизации. 
• Обучение персонала работе с программами. 
• Безопасность данных и защита информации. 
• Тренды автоматизации в индустрии гостеприимства. 

Тема 8.2. Инновационные технологии в обслуживании гостей 
• Понятие инноваций в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Мобильные приложения для гостей. 
• Электронные меню и QR-коды. 
• Системы самообслуживания и киоски. 
• Бесконтактные технологии и оплата. 
• Искусственный интеллект в обслуживании гостей. 
• Чат-боты и виртуальные ассистенты. 
• Интернет вещей (IoT) в гостинице. 
• Виртуальная и дополненная реальность в туризме и гостеприимстве. 
• Умные гостиничные номера. 
• Роботизация в ресторанном бизнесе. 
• Персонализация обслуживания с помощью технологий. 

Тема 8.3. Практический кейс: «Внедрение PMS в малом отеле» 
• Небольшой отель на 20 номеров ведёт учёт бронирований в Excel, что приводит к 
ошибкам, двойным броням и потере гостей. Собственник готов внедрить PMS, но не 
знает, какую систему выбрать и как обучить персонал. Провести анализ потребностей 
отеля, сравнить доступные PMS-системы, составить план внедрения, рассчитать 
бюджет, разработать программу обучения персонала и оценить ожидаемую 
эффективность. 
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Раздел 9. Стратегическое управление и развитие предприятий гостинично-
ресторанного бизнеса 

Тема 9.1. Стратегический анализ и разработка стратегии развития 
• Понятие стратегии и стратегического управления. 
• Миссия и цели предприятия гостинично-ресторанного бизнеса. 
• Методы стратегического анализа: SWOT, PEST, Porter's Five Forces. 
• Анализ внутренней и внешней среды. 
• Формулирование стратегии развития. 
• Виды стратегий: роста, стабилизации, сокращения. 
• Конкурентные стратегии в индустрии гостеприимства. 
• Стратегии диверсификации и специализации. 
• Реализация стратегии: этапы и инструменты. 
• Оценка эффективности стратегии. 
• Корректировка стратегии в условиях изменений. 
• Стратегическое планирование в малом и среднем бизнесе. 

Тема 9.2. Управление проектами и изменениями в гостинично-ресторанном 
бизнесе 
• Понятие проекта и проектного управления. 
• Жизненный цикл проекта. 
• Инициация, планирование, реализация, завершение проекта. 
• Управление командой проекта. 
• Управление рисками проекта. 
• Бюджет и ресурсы проекта. 
• Мониторинг и контроль проекта. 
• Управление изменениями в организации. 
• Модели управления изменениями: Коттер, Левин. 
• Сопротивление изменениям и методы его преодоления. 
• Инновационные проекты в гостинично-ресторанном бизнесе. 
• Оценка эффективности проектов и изменений. 

Тема 9.3. Практический кейс: «Ребрендинг устаревшего ресторана» 
• Ресторан работает 15 лет, имеет постоянных гостей старшего поколения, но молодёжь 
не приходит. Интерьер устарел, меню не менялось годами, выручка падает. Владелец 
хочет провести ребрендинг, но боится потерять старых гостей. Разработать стратегию 
ребрендинга: анализ рынка и конкурентов, определение новой целевой аудитории, 
обновление концепции, интерьера, меню, маркетинговой стратегии. Предложить план 
управления изменениями и минимизации рисков. 

 
4. Организационно-педагогические условия 

4.1. Материально-технические условия реализации программы 
Программа повышения квалификации «Менеджмент ресторанного и 

гостиничного бизнеса» обеспечивается учебно-методической документацией и 
материалами по всем темам. 

Для проведения дистанционных лекционных и практических занятий имеются 
аудитории, оснащенные современным оборудованием (компьютером, 
мультимедийным проектором для презентаций, экраном, доской, средствами 
звуковоспроизведения, NV, DVD т.п., удаленной системой видеосвязи). 

Для всех видов занятий академический час устанавливается 
продолжительностью 45 минут. 

Самостоятельная и практическая учебная работа обучающихся сопровождается 
методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее 
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выполнение. 
При освоении программы используются электронные образовательные 

технологии. На свою электронную почту обучающиеся получают ссылку для 
авторизации и доступа к системе электронного обучения (личный кабинет), 
расположенной в сети Интернет, к учебно-методическим материалам электронного 
курса. Это дает возможность изучать без ограничения по времени интерактивные 
лекции, анализировать необходимую нормативно-правовую документацию, выполнять 
тестовые и (или) практические задания. 

Допускается проведение лекционных занятий по технологии вебинаров 
(интернет- конференций) в режиме реального времени в виртуальной вебинарной 
комнате. 

Вебинар – это интернет - конференция в Интернете, которая проходит в режиме 
реального времени. Вовремя веб - конференции каждый из участников находится у 
своего компьютера и или мобильного устройства, а связь между ними поддерживается 
через Интернет посредством браузера. При запуске виртуального класса его материалы 
открываются в отдельном окне. Участники вебинара заранее получают письмо-
приглашение на свою электронную почту. Для участия в вебинаре необходимо: 

1. Подключить внешние колонки или активировать встроенные, чтобы слышать 
голос ведущего. 

2. За 5 – 10 минут до начала вебинара пройти по указанной ссылке или 
скопировать ее в адресную строку браузера. Ссылка будет доступна только на время 
проведения вебинара. 

Возможности виртуального класса позволяют участникам видеть и слышать 
лекцию преподавателя, задавать вопросы письменно (в чате), обсуждать с участниками 
вебинара проблемные ситуации и обмениваться практическим опытом. 

Вебинары записываются, их можно просмотреть повторно в течение курса, а 
также шести месяцев с момента окончания обучения. 

4.2. Кадровое обеспечение реализации программы 
Реализация программы повышения квалификации обеспечивается научно -

педагогическими кадрами, имеющими, как правило, базовое образование, 
соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, и систематически 
занимающимися научной и научно - методической деятельностью. 

К образовательному процессу привлечены преподаватели из числа специалистов 
профильных организаций, предприятий и учреждений. 

 
4.3. Учебно-методическое обеспечение программы Основные источники: 

1. Конституция Российской Федерации 
2. Трудовой кодекс Российской Федерации (регулирует трудовые отношения 
администратора, включая рабочее время, материальную ответственность, охрану 
труда) 
3. Гражданский кодекс Российской Федерации (части первая, вторая, третья, 
четвёртая) (регулирует договорные отношения, возмещение вреда, оказание услуг) 
4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 
(устанавливает ответственность за нарушения в сфере гостиничной деятельности, 
персональных данных, миграционного учёта). 
5. Закон Российской Федерации от 07 февраля 1992 г. № 2300-1 «О защите прав 
потребителей» (регулирует права гостя как потребителя, ответственность 
исполнителя, штрафы и неустойки) 
6. Федеральный закон от 22 мая 2003 г. № 54-ФЗ «О применении контрольно-кассовой 
техники при осуществлении расчетов в Российской Федерации» 
7. Федеральный закон от 06 апреля 2011 г. № 63-ФЗ «Об электронной подписи» 
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8. Федеральный закон от 24 ноября 1996 г. № 132-ФЗ «Об основах туристской 
деятельности в Российской Федерации» 
9. Федеральный закон от 27 июля 2006 г. № 152-ФЗ «О персональных данных» 
10. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 02 июня  
2026 г. № 20 «Об утверждении санитарных правил СП 2.1.4284-26 «Санитарно-
эпидемиологические требования к эксплуатации помещений, зданий, сооружений, 
оборудования и транспорта, а также условиям деятельности хозяйствующих субъектов, 
осуществляющих продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг» 
11. Постановление Правительства РФ от 27 ноября 2025 г. № 1912 «Об утверждении 
Правил предоставления гостиничных услуг и услуг иных средств размещения в 
Российской Федерации» 
12. Постановление Правительства Российской Федерации от 27 декабря 2024 г. № 1951 
«Об утверждении Положения о классификации средств размещения» 
13. Постановление Правительства РФ от 27 декабря 2024 г. № 1952 «Об утверждении 
Правил классификации средств размещения и Правил формирования и ведения единого 
реестра объектов классификации в сфере туристской индустрии» 
14. Приказ МЧС России от 30 марта 2020 г. № 225 «Об утверждении свода правил  
СП 8.13130 "Системы противопожарной защиты. Наружное противопожарное 
водоснабжение. Требования пожарной безопасности"» 
15. Приказ Минтруда России от 05 сентября 2017 г. № 659н «Об утверждении 
профессионального стандарта “Работник по приему и размещению гостей”» 
16. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 мая 2015 г. N 282н 
«Руководитель/управляющий гостиничного комплекса/сети гостиниц» 
17. ГОСТ Р 56038-2014. Услуги средств размещения. Общие требования к туристским 
услугам 
18. ГОСТ Р 72261-2025. Туризм и сопутствующие услуги. Средства размещения. Общие 
требования 
19. СП 3.13130.2026. Системы противопожарной защиты. Система оповещения и 
управления эвакуацией людей при пожаре. Требования пожарной безопасности 
20. Бухалков М.И. Управление персоналом: учебник. — М.: ИНФРА-М, 2023 
21. Джанджугазова Е.А. Маркетинг в индустрии гостеприимства: учебное пособие. — М.: 
Академия, 2022 
22. Зайцева Н.А. Менеджмент в сервисе и туризме: учебное пособие. — М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 
2021 
23. Николенко, П. Г., Шамин, Е. А., Клюева, Ю. С. «Организация гостиничного дела»: 
Учебник для вузов. 2-е издание. Издательство «Юрайт», 2025 
24. Тимохина, Т. Л. «Гостиничная индустрия»: Учебник для СПО. 3-е издание. 
Издательство «Юрайт», 2025 
25. Тимохина, Т. Л. «Гостиничный сервис»: Учебник для СПО. 2-е издание. Издательство 
«Юрайт», 2025 
26. Козлова-Зубкова, Н. А. «Организация и осуществление приёма и размещения 
гостей»: Учебник из серии ФУМО 43.00.00 «Сервис и туризм». Издательство «КноРус», 
2025 
27. Чередниченко, Ю. П. «Организация и контроль текущей деятельности сотрудников 
службы приема и размещения»: Учебник. Издательство «КноРус», 2024 
28. Ёхина, М. А. «Организация и контроль текущей деятельности работников службы 
приема и размещения»: Учебник. 4-е издание. Издательский центр «Академия», 2024 
29. Макарова, Д. Д. «Организация и осуществление бронирования и продажи 
гостиничных услуг»: Учебник из серии ФУМО 43.00.00 «Сервис и туризм». Издательство 
«КноРус» 
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30. Пасько, О. В., Горяинов, К. С., Никольская, Е. Ю. «Организация бронирования и продаж 
гостиничного продукта»: Учебное пособие. Издательство «КноРус» 
31. Косолапов, А. Б. «Технологии продаж в индустрии туризма и гостеприимства»: 
Учебник 
32. Скобкин, С. С. «Маркетинг и продажи в гостиничном бизнесе»: Учебник для вузов.  
2-е издание 
33. Шумакова, Е. В. «Информационные технологии в гостиничном бизнесе»: Учебное 
пособие для бакалавриата по направлению «Гостиничное дело». Издательство 
«КноРус», 2025 
34. Ветитнев, А. М., Коваленко, В. В. «Информационно-коммуникационные технологии в 
туризме и гостеприимстве»: Учебное пособие для СПО 
35. Сахарчук, Е. С. «Психология делового общения и конфликтология в туризме и 
гостеприимстве»: Учебник для СПО. Издательство «КноРус» 
36. Белозерова, Ю. М. «Менеджмент гостеприимства»: Учебное пособие. Издательство 
«ИНФРА-М», 2026 
37. Мальцева, М. В. «Управление гостиничным бизнесом»: Учебное пособие для 
бакалавриата. Издательство «КноРус», 2026 
38. Медлик С., Инграм Х. Гостиничный бизнес: учебник. — М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2021 
39. Федцов В.Г. Культура ресторанного сервиса: учебное пособие. — М.: Дашков и К°, 
2022 
40. Чудновский, А. Д. «Управление гостиничным бизнесом»: Учебное пособие для 
бакалавриата. Издательство «КноРус», 2026 
41. Киселева, Р. Ф. «Технологии и организация обслуживания на гостиничных 
предприятиях»: Учебник для вузов. Издательство «Лань», 2025 
42. Косорукова, И. В., Волкова, А. А., Языкова, С. В. «Экономика и бухгалтерский учет 
предприятий туризма и гостиничного дела»: Практикум. 2025 
43. Кобяк М.В., Скобкин С.С. Управление качеством в гостинице: учебное пособие. — М.: 
Магистр: ИНФРА-М, 2020 
44. Ляпина И.Ю. Организация и технология гостиничного обслуживания: учебник. — М.: 
Академия, 2022 
45. «Эмоциональный интеллект в работе персонала службы приема и размещения в 
гостинице»: Учебник, 2024 
46. «Организация обслуживания в сфере гостеприимства»: Учебник для вузов 
(Николенко П. Г., Ефремова М. В.), 2024 
 
 

5. Контроль и оценивание результатов освоения образовательной программы 
В соответствии с Законом Российской Федерации № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации», с учетом Приказ Минобрнауки Российской Федерации от  
24 марта 2025 г. № 266 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по дополнительным профессиональным программам»,  
итоговая аттестация обучающихся, завершающих обучение по дополнительной 
профессиональной программе профессиональной переподготовке, является 
обязательной. 

Целью итоговой аттестации является установление уровня подготовки и 
освоения новых компетенций слушателя по дополнительной профессиональной 
программе профессиональной переподготовке. 

Итоговая аттестация позволяет выявить и объективно оценить теоретическую и 
практическую подготовку слушателя. 

Порядок проведения аттестационных испытаний определяется настоящей 
Программой и доводится до сведения слушателей перед началом курсов повышения 
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квалификации. 
Промежуточная аттестация проводится с целью выявления уровня освоения 

новых компетенций слушателя в процессе обучения по дополнительной 
профессиональной программе повышения квалификации. 

Итоговая и промежуточная аттестация проводится в форме тестирования с 
использованием электронных образовательных технологий по принципу «зачет»/«не 
зачет». 

Критерии оценки знаний слушателей: 
- «Зачет»: 80% -100% -слушатель показал глубокие и всесторонние знания по 

выносимому на тестирование материалу в соответствии с учебной программой, владеет 
требованиями нормативных документов; 

- «Незачет»: от 0% до 79% - слушатель показал незнание основных положений 
выносимого на тестирование материала; не знание требований нормативных 
документов; не в состоянии дать самостоятельный ответ на вопросы. 

Прием итоговой и промежуточной аттестации может осуществляться одним 
преподавателем, имеющим соответствующую квалификацию. 

После завершения промежуточной аттестации результаты вносятся в протокол 
аттестационной комиссии по обучению обучающихся. 

После завершения итоговой тестирования результаты вносятся в протокол 
аттестационной комиссии по выпуску обучающихся. 

Повторная сдача итоговой аттестации с целью повышения положительной 
оценки не допускается. 

Обучающимся, не проходившим аттестационных испытаний по уважительной 
причине (по медицинским показаниям или в других исключительных случаях, 
документально подтвержденных), а также обучающимся получившим «незачет», 
предоставляется возможность пройти итоговую аттестацию повторно. 

 
 

6. Форма документа, выдаваемого по результатам освоения программы 
На основании решения аттестационной комиссии лицам, прошедшим  

итоговую аттестацию, выдается удостоверение о повышении квалификации 
установленного образца по программе «Менеджмент ресторанного и гостиничного 
бизнеса». 


