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Пояснительная записка

Методические рекомендации по оценке качества подготовки обучающихся, являющиеся составной частью учебно-методического комплекса по дисциплине ОП.05 «ЗДАНИЯ  И ИНЖЕНЕРНЫЕ СИСТЕМЫ ГОСТИНИЦ»
составлены в соответствии с:

1 Федеральным государственным образовательным стандартом  по специальности  43.02.11  «Гостиничный сервис».

2  Рабочей программой учебной дисциплины ОП.05 «ЗДАНИЯ  И ИНЖЕНЕРНЫЕ СИСТЕМЫ ГОСТИНИЦ»
3 Положением об оценке качества освоения обучающимися основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования в колледжах НовГУ.  

Методические рекомендации по оценке качества подготовки обучающихся охватывают весь объем содержания учебной дисциплины, включают в себя все виды планируемых аттестационных мероприятий с указанием формы проведения, перечня вопросов и (или) практических заданий, критериев оценки. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

-- использовать ресурсо- и энергосберегающие  технологии в профессиональной деятельности; 

- использовать системы жизнеобеспечения и оборудования гостиниц и туристских комплексов для обеспечения комфорта проживающих;

- осуществлять контроль выполнения правил и норм охраны труда и требований производственной санитарии и гигиены; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- основные требования к зданиям гостиниц и туристических комплексов;

- архитектурно-планировочные решения и функциональную организацию зданий гостиниц и туристических комплексов;

- принципы оформления интерьеров гостиничных зданий;

- требования к инженерно-техническому оборудованию и системам жизнеобеспечения гостиниц и туристических комплексов;

- особенности обеспечения безопасных условий труда в сфере профессиональной деятельности, правовые, нормативные и организационные основы охраны труда в организации.
Оценка качества подготовки обучающихся по данной дисциплине  предусматривает следующие аттестационные мероприятия: текущий контроль успеваемости, рубежную аттестацию и промежуточную аттестацию. 

Текущий контроль успеваемости проводится по темам, разделам рабочей программы дисциплины. 

Рубежная аттестация, позволяющая получить предварительные итоги успеваемости студентов, проводится на 9 неделе на основе результатов текущего контроля при имеющихся у студента по предмету не менее 3-4 оценок.

Промежуточная аттестация по дисциплине в соответствии с учебным планом проводится в 5 семестре в форме  диф.зачета.

ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ УСПЕВАЕМОСТИ

	Раздел, тема


	Виды контроля, формы контроля

	Раздел 1. Архитектурно-планировочные решения и функциональная организация зданий гостиниц.
	

	Тема 1.1. 
Основные принципы проектирования гостиничных

предприятий
	Форма –фронтальная, индивидуальная.

Методы: устный фронтальный опрос.

	Тема 1.2. 

Архитектурно-планировочные решения и функциональная организация зданий гостиниц и туристских комплексов.
	Форма –фронтальная, индивидуальная.

Методы: устный фронтальный опрос на теоретическом занятии, практическая работа, проверочная работа.

	 Раздел 2

Требования у инженерно-техническому оборудованию и системам жизнеобеспечения гостиниц и туристических комплексов.
	

	Тема 2.1.

Инженерное оборудование и системы жизнеобеспечения гостиниц и туристских комплексов.
	Форма –фронтальная, индивидуальная.

Методы: устный фронтальный опрос на теоретическом занятии, проверочная работа.

	Тема 2.2. 

Телекоммуникационные системы гостиниц


	Форма – групповая, фронтальная, индивидуальная.

Методы: практическая работа, самостоятельная работа, устный фронтальный опрос, составление матриц, создание проекта

	Раздел 3.

 Ресурсно и энергосберегающие технологии в профессиональной деятельности
	

	Тема 3.1 

Ресурсо- и энергосберегающие технологии в гостиницах и туристских комплексах 
	Форма – групповая, фронтальная, индивидуальная.

Методы: практическая работа, самостоятельная работа, устный фронтальный опрос, составление матриц, создание проекта

	Раздел4.

Архитектурно-планировочные решения оформления интерьеров гостиничных зданий.
	

	Тема 4.1. 

Оформление жилых и общественных помещений гостиниц и туристских комплексов
	Форма –фронтальная, индивидуальная.

Методы: устный фронтальный опрос на теоретическом занятии, проверочная работа.

	Тема 4.2

 Профессиональное оборудование и обеспечения безопасных условий труда в гостинице.
	Форма –фронтальная, индивидуальная.

Методы: устный фронтальный опрос на теоретическом занятии, проверочная работа.


Промежуточная аттестация

Дисциплина ОП.05 ЗДАНИЯ  И ИНЖЕНЕРНЫЕ СИСТЕМЫ ГОСТИНИЦ
Семестр  5
Форма промежуточной аттестации  диф.зач.

Теоретические вопросы :

1. .  Основные признаки, характеризующие гостиницы. Вместимость, этажность.

2.  Основные признаки, характеризующие гостиницы. Назначение, уровень комфортности.

3.  Месторасположение и архитектурная форма гостиниц в зависимости от назначения.

4.  Требования к оформлению входа в гостиницу.

5.  Автостоянка на территории гостиницы.

6.  Гаражи при гостиницах.

7.  Основные конструктивные элементы здания гостиницы.

8.  Конструктивный модуль. Конструктивные схемы зданий гостиниц.

9.  Номерной фонд гостиницы. Типы номеров.

10.  Общая структура здания гостиницы. Жилая и общественная часть.

11.  Жилая часть гостиницы. Общая структура номеров.

12.  Однокомнатный номер. Зонирование номера.

13.  Двух - трёхкомнатные номера, их структура.

14.  Служебные помещения жилой части ( дежурного по этажу, подсобные склады, комната чистки и глажения одежды).

15.  Помещения вестибюльной группы ( отделение связи, гардероб, камера хранения, бюро обслуживания ).

6.  Вестибюль, его основные элементы. Зона отдыха вестибюля.

17.  Помещения предприятий питания.

18.  Производственные помещения ресторанов.

19.  Залы многоцелевого назначения.

20.  Помещения спортивно-оздоровительного назначения.

21.  Помещения бытового обслуживания.

22.  Внутригостиничные горизонтальные коммуникации.

23.  Внутригостиничные вертикальные коммуникации.

24.  Понятие интерьера, его назначение. Внутренний, внешний интерьер.

25.  Факторы, влияющие на интерьер.

26.  Требования к оборудованию места дежурного администратора.

27.  Требования к оборудованию гардероба при вестибюле и камеры хранения.

28.  Требования к оборудованию бюро обслуживания и зоны отдыха.

29.  Требования к оборудованию парикмахерских.

30.  Требования к оборудованию вестибюльных баров, кафе-закусочных.

31.  Категории номеров. Состав помещений, площадь помещений.

32.  Основные принципы меблировки номеров гостиницы.

33.  Мебель для гостиниц. Конструкция, материалы, назначение.

34.  Художественные элементы и средства оформления интерьера.

35.  Декоративно-прикладное искусство в интерьере.

36.  Способы размещения мебели в одноместном номере.

37.  Способы размещения мебели в двухместном номере.

38.  Требования к оборудованию холлов, гостиных, кафе.

39.  Цветовое оформление интерьера помещений гостиницы.

40.  Лифтовое оборудование гостиницы. Основные требования к лифтовому оборудованию.

41.  Освещение. Требования к освещенности различных помещений гостиницы.

42.  Система отопления. Назначение, виды отопления.

43.  Канализация и санитарное оборудование. Назначение, устройство.

44.  Система водоснабжения. Требования к водопроводной воде и оборудованию.

45.  Система вентиляции. Естественная и механическая вентиляция.

46.  Слаботочные устройства. Назначение, требования к эксплуатации.

47.  Производственно-технологическое оборудование. Холодильные установки.

48.  Производственно-технологическое оборудование. Кухонное оборудование.

49.  Мусоропровод. Назначение, размещение, устройство.

50.  Система противопожарной сигнализации и пожаротушения.

51.  Требования к зданию и прилегающей территории гостиницы категории « Пять звёзд».

52.  Требования к зданию и прилегающей территории гостиницы категории «Четыре звезды».

53.  Требования к зданию и прилегающей территории гостиницы категории «Три звезды».

54.  Правила технического обслуживания лифтов.

55.  Правила эксплуатации системы отопления. Основные неполадки системы отопления.

56.  Правила эксплуатации и технического обслуживания системы водоснабжения.

57.  Техническое обслуживание и эксплуатация канализационного оборудования.

58.  Техническая эксплуатация системы вентиляции.
59.  Техническое обслуживание средств пожаротушения.

60.  Правила эксплуатации мусоропровода.

61.  Требования к обеспечению оборудованием номера «Сюит».

62.  Требования к обеспечению оборудованием номера «Апартамент».

63.  Требования к обеспечению оборудованию номера «Люкс».

64.  Требования к обеспечению оборудованием номера «Студия».

65.  Требования к обеспечению оборудованием номера первой категории.

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Критерии оценки ответов на теоретические вопросы

Оценка «отлично» выставляется студенту, глубоко и прочно усвоившему программный материал, исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагающему, в ответе которого увязывается теория с практикой.

Оценка «хорошо» выставляется студенту, твердо знающему программный материал, грамотно и по существу, излагающему его, который не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос.

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, который знает только основной программный материал, но не усвоил его деталей, допускает в ответе неточности, недостаточно правильно формулирует основные законы и правила, затрудняется приведении примеров.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, который не знает значительной части программного материала, допускает существенные ошибки.

Критерии оценки практического задания  

Оценка «отлично» выставляется студенту, глубоко и прочно усвоившему программный материал, исчерпывающе, последовательно, грамотно его излагающему, правильно обосновывающему  ход выполнения  практического задания. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, прочно усвоившему программный материал, исчерпывающе, последовательно, грамотно его излагающему, правильно обосновывающему ход решения практического задания, но допустившему  1-2 несущественных ошибки, которые исправил при наводящих вопросах преподавателя.

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, который знает только основной программный материал, допускает ошибки при выполнении практических  заданий.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, который не смог выполнить практическое задание.

Информационное обеспечение обучения

Основные источники: 

· Безрукова, С.В. Здания и инженерные системы гостиниц. Учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования/С.В. Безрукова - М.: Академия, 2014. – 208 с.

· Гридин, А.Д. Безопасность и охрана труда в сфере гостиничного обслуживания/ А.Д. Гридин - М.: Издательский центр «Академия», 2011. – 224с.

· Гостиничное и ресторанное дело, туризм: сборник нормативных документов / [сост. Ю. Ф. Волков]. - Изд. 2-е, перераб. и доп. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2010. - 734 с.

· Лукьянова Л.Г., Цыбух В. И. Рекреационные комплексы: Учеб. пособие / Под общ. ред. В.К. Федченко. – К.: Виша школа, 2010. – 346 с

· Ляпина И.Ю., Игнатьева Т.Л., Безрукова С.В. Индустриальная база гостиниц и туристских комплексов: учебник для студентов сред. проф. учеб. заведений / И.Ю. Ляпина, Т.Л. Игнатьева, С.В. Безрукова. – М.: Академия, 2009 – 272 с. 

· Ляпина И.Ю. Материально-техническая база и оформление гостиниц и туркомплексов: Учебник для сред. проф. образования/ И.Ю.Ляпина, Т.Л.Игнатьева, С.В.Безрукова. - М.: Издательский центр «Академия», 2011 г. — 256 с. 

· Своды правил по проектированию и строительству [Электронный ресурс] Режим доступа:httpHYPERLINK "http://www.know-house.ru/gost/gost3_2.html"://HYPERLINK "http://www.know-house.ru/gost/gost3_2.html"www.know-house.ruHYPERLINK "http://www.know-house.ru/gost/gost3_2.html"/HYPERLINK "http://www.know-house.ru/gost/gost3_2.html"gostHYPERLINK "http://www.know-house.ru/gost/gost3_2.html"/gost3_2.html
Дополнительные источники: 

· Бондаренко Г.А. Менеджмент гостиниц и ресторанов. М., 2008. 

· Волков Ю.Ф. Законодательные основы гостиничного бизнеса. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2003

· Волков Ю.Ф. Технология гостиничного обслуживания. Ростов. Феникс. 2003 

· Волков, Ю. Ф. Гостиничный и туристский бизнес : [учеб. пособие для вузов по специальности 080502 "Экономика и упр. на предприятии туризма"] / Ю. Ф. Волков. - Изд. 2-е. - Ростов н/Д : Феникс, 2009. – 636

· Гостиничный и туристский бизнес. – М.: Тандем, 1998.

· Ёхина М.А. Организация обслуживания в гостиницах: Учебное пособие - М.: ИД «Академия», 2010. 

· Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: М.: ИД «Академия», 2008.

· Зорин И.В. Туризм как вид деятельности / И.В.Зорин. – М. : Финансы и статистика, 2003

· Лукьянова Л. Г., Цыбух В. И.,  Рекреационные комплексы: Учеб. пособие / Под общ. ред. В. К. Федорченко. — К.: Вища шк., 2004. — 346 с.

· Ольхова А.П. Проектирование гостиниц. – М.:Стройиздат,1976 г.

· Саак А.Э. Менеджмент в индустрии гостеприимства. – СПб.: 2007

· Филипповский Е. Е. Экономика и организация гостиничного хозяйства/ Е. Е. Филипповский, Л. В. Шмарова.- М. : Финансы и статистика, 2009.- 176с.

Интернет-ресурсы:

http://www.russiatourism.ru 

http://www.hotelmaster.ru 

http://www.hotres.ru 

http://www.hotelline.ru 

http://www.frontdesk.ru 

http://ps-hotel.ru Техническое оснащение гостиничных номеров. 

http://HYPERLINK "http://hotelexecutive.ru/article.php?numn=6561"hotelexecutive.ruHYPERLINK "http://hotelexecutive.ru/article.php?numn=6561"/ 

http://service-school72.ru/
Каталог уборочного оборудования. - Режим доступа: http://www.moyker.ru ;

«Пять звезд. Гостиничный бизнес» – ежемесячный информационно-аналитический журнал для специалистов гостиничной отрасли., [Эл. Ресурс], Режим доступа: http://5stars-mag.ru
Федерация Рестораторов и Отельеров России [Электронный ресурс]. – Режим доступа:http://www.frio.ru

Строительные нормы для гостиниц. Инженерные системы и оборудование гостиниц.-[Электронный ресурс], форма доступа: http://www.unix-spb.ru/stroygost.php?review=7.
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