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1. ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ  

К ВСТУПИТЕЛЬНОМУ ИСПЫТАНИЮ ПО ОРГАНИЗАЦИИ 

ГОСТИНИЧНО-РЕСТОРАННОГО ХОЗЯЙСТВА 
 

Раздел 1. Организация гостиничного хозяйства 

1.1. Развитие гостиничной индустрии в регионе. 

1.2. Классификация средств размещения. Типология коллективных и 

индивидуальных средств размещения. Общие требования к средствам 

размещения и их услуг. 

1.3. Общие требования к гостиничным предприятиям. Требования к 

гостиницам соответственной категории. 

1.4. Специализация гостиничных предприятий и средств размещения 

(туристические, курортные, на короткий срок пребывания, облегченного типа, 

для деловых людей, для молодежи, социальные). 

1.5. Концепции клубного отдыха. Виды модулей в системе владения 

отдыхом. Международные гостиничные цепи на рынке гостиничных услуг. 

1.6. Организация процесса бронирования гостиничных услуг. 

1.7. Характеристика основных этапов регистрационной деятельности. 

Виды тарифов на основные гостиничные услуги. Виды АСУГ, их 

преимущества и недостатки, особенности применения. 

1.8. Обслуживание гостей во время проживания в отеле: основные 

требования к гостиничным услугам; предоставление бытовых услуг; 

рассмотрение жалоб. Роль персонала в системе безопасности отеля. Выписка из 

номера и оплата счета. Процедура отъезда. 

1.9. Классификация гостиничных номеров. Организация гостиничного 

номера. Особенности организации номера для инвалидов. 

1.10. Виды уборочных работ в номере и их последовательность. Уборка 

санузлов в номерах и общего пользования. Уборочные работы в вестибюлях, 

холлах, гостиных, коридорах, комнатах горничных Уборочный инвентарь, 

профессиональная уборочная техника и химические средства для очистки 

поверхностей. 

1.11. Организация службы питания при гостинично-ресторанных 

комплексах. Организация работы Room Service. 

1.12. Методы нормирования труда. Производительность труда. Формы 

организации труда. Совмещение профессий и специальностей, механизация 

труда. Требования должностных инструкций. 

1.13. Организация малых гостиниц в регионе и за его пределами. 

Особенности организации работы отдельных зон в малом отеле, рекомендации 

к организации номерного фонда. Перспективы развития малых гостиниц. 

1.14. Государственные и общественные органы регулирования туризма и 

гостиничного бизнеса. 

Раздел 2. Организация ресторанного хозяйства 

2.1. Основы организации предприятий общественного питания. 

2.2. Особенности организации предприятий общественного питания. 

Классификация предприятий. 



 4 

2.3. Организация снабжения, складского и тарного хозяйства на 

предприятиях общественного питания. 

2.4. Основные направления рациональной организации труда в 

общественном питании. Нормирование труда на предприятиях питания. 

Оперативное планирование производства. 

2.5. Основы организации централизованного производства полуфабрикатов 

для предприятий питания. 

2.6. Основы организации производства на предприятиях общественного 

питания разных типов. 

2.7. Столовая посуда, приборы, столовое белье. 

2.8. Подготовка к обслуживанию потребителей на предприятиях 

общественного питания. 

2.9. Организация обслуживания потребителей в предприятиях питания 

разных типов. 

2.10. Организация приемов и банкетов. Характеристика всех видов 

приемов и банкетов. 

2.11. Правила подачи и потребления алкогольных напитков. 

2.12. Организация работы баров. 

Раздел 3. Маркетинг, менеджмент, управление качеством продукции и 

услуг в гостинично-ресторанных комплексах 

3.1. Теоретические основы маркетинга в гостиничном хозяйстве и 

общественном питании. Сущность, принципы, задачи, функции маркетинга в 

гостиничном хозяйстве и общественном питании, эволюция концепции 

маркетинга гостиничной индустрии. Виды маркетинга. Комплекс маркетинга и 

его инструменты. 

3.2. Среда маркетинга. Факторы и их анализ. Влияние факторов среды на 

общую эффективность деятельности объектов гостиничного хозяйства и 

предприятий питания. 

3.3. Методологические основы маркетинга гостиничного хозяйства и 

общественного питания. Понятие о маркетинговых исследованиях (сущность, 

система, методы проведения). Маркетинговая информация, особенности и 

методы ее сбора. 

3.4. Анализ конкурентной среды и конкурентов в гостиничной индустрии. 

Бенчмаркинг и его применение в гостиничном хозяйстве и общественном 

питании. 

3.5. Организация и планирование маркетинговой деятельности в 

гостиничном хозяйстве и общественном питании. Маркетинговая продуктовая 

политика гостиниц и предприятий питания. Ценовая политика в гостинично-

ресторанном секторе. Маркетинговая политика распределения (сбыта) в 

гостиницах и предприятиях общественного питания. Маркетинговая 

коммуникационная политика в гостиничной индустрии. Контроль 

маркетинговой деятельности в гостиницах и других средствах размещения, в 

предприятиях общественного питания. 

3.6. Организационная структура и функции управления гостиницами и 

предприятиями питания. 
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3.7. Факторы внешней и внутренней среды предприятий гостиничного 

хозяйства и общественного питания. 

3.8. Оперативное и стратегическое управление в гостиничном хозяйстве и 

общественном питании. 

3.9. Управленческий труд и технологии контактов руководителей отелей и 

предприятий питания. Характеристика посуды с фаянса, фарфора и керамики. 

3.10. Коммуникативные процессы в гостиничном хозяйстве и 

общественном питании. 

3.11. Этапы развития управления качеством продукции в двадцатом веке. 

Современные принципы управления качеством. Понятие качества. Свойство, 

параметр, показатель качества процесса, услуги. Комплексный показатель 

качества гостинично-ресторанных услуг. 

3.12. Восприятие качества гостинично-ресторанных услуг потребителями. 

Итоговая оценка качества потребителем. Впечатления потребителя о качестве 

гостинично-ресторанных услуг. 

3.13. Материальная и нематериальная (функциональная) составляющие 

гостинично-ресторанных услуг. Критические, нейтральные элементы 

обслуживания и те, что доставляют удовольствие или разочарование. 

3.14. Квалиметрический метод оценки качества продукции и услуг. Общие 

принципы. Алгоритм комплексной количественной оценки качества продукции 

и услуг. Статистические методы контроля и оперативного управления 

качеством. Их краткая характеристика. 

3.15. Системы управления качеством по международным стандартам. 

Документация СМК. Политика гостиничного хозяйства и общественного 

питания в области качества. 

Раздел 4. Проектирование объектов  гостинично-ресторанного 

хозяйства. 

4.1. Организационные положения проектирования гостиничных комплексов. 

Дайте характеристику основных законодательных и нормативных документов 

для проектирования и строительства объектов средств размещения и 

предприятий питания. 

4.2. Виды проектов и принципы проектирования заведений гостиничного 

хозяйства и предприятий питания. Методы проектирования. 

4.3. Охарактеризуйте планировочную структуру земельного участка 

гостиничного предприятия. Системы застройки отеля. 

4.4. Цель, задачи, методы разработки объемно-планировочных решений 

гостиничных предприятий. Приведите алгоритм объемного моделирования 

(разработки объемно-планировочных решений) гостиничного комплекса с 

характеристикой требований к проектированию гостиниц на каждом этапе. 

4.5. Зонирование здания гостиницы с выделением функциональных групп 

помещений. Приведите общую функциональную схему гостиничного 

предприятия. Охарактеризуйте основные композиционные схемы, используемые 

в организации внутреннего пространства зданий гостиниц. 

4.6. Охарактеризуйте основные зоны, выделяющиеся при зонировании 

вестибюля отелей. Приведите основные схемы функциональной организации 
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помещений вестибюльной группы и требования к проектированию помещений 

приемно-вестибюльной группы. 

4.7. Предоставьте состав жилых и вспомогательных помещений жилой 

группы отеля и приведите требования к их проектированию в зависимости от 

категории отеля. 

4.8. Приведите требования к проектированию горизонтальных и 

вертикальных коммуникаций в гостиницах. Функциональное назначение и 

требования к проектированию механических и немеханических средств 

вертикальной взаимосвязи между этажами отеля. 

4.9. Функциональное назначение, состав и требования к проектированию 

помещений бытового обслуживания, торговли и помещений культурно-

досугового назначения в зависимости от категории и вместимости отеля. 

4.10. Предоставьте характеристику функциональных факторов в 

проектировании. Приведите функциональную схему взаимосвязи помещений 

предприятий общественного питания. 

4.11. Функциональное назначение, состав и требования к проектированию 

помещений для приема и хранения сырья в предприятиях питания при отелях. 

4.12. Функциональное назначение, состав и требования к проектированию 

производственных помещений с первоначальной механической обработки сырья 

в предприятиях питания при отелях. 

4.13. Функциональное назначение, состав и требования к проектированию 

производственных помещений по доведению полуфабрикатов до полной 

кулинарной готовности в предприятиях питания при отелях. 

4.14. Предоставьте номенклатуру, общие принципы и требования к 

размещению технологического оборудования в производственных помещениях 

предприятий общественного питания. Монтажная привязка технологического 

оборудования. 

4.15. Функциональное назначение, состав и требования к проектированию 

помещений для потребителей в предприятиях питания при отелях. 

4.16. Функциональное назначение, состав и требования к проектированию 

административно-бытовых помещений и помещений инженерно-технического 

назначения в предприятиях питания при отелях. 
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