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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 ОП.09 Требования к зданиям и инженерным системам гостиничного  
предприятия  

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по спе-
циальности 43.02.16 Туризм и гостеприимство. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки спе-
циалистов среднего звена: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии об-
щих компетенций ОК 01 - ОК 09. 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения учебной дисциплины 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 
умения и знания.  

 
Код 
ПК, 

ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 01-

ОК 09 

(ЛР1-

ЛР16)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Определять основные характери-
стики концепции гостиничного 
продукта 

Анализировать спрос и предложе-
ния гостиничной отрасли 

Определять актуальность норма-
тивно-правовой документации в 
профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории профес-
сионального и личностного разви-
тия 

Организовывать работу коллектива 
и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.  
Излагать свои мысли на государст-
венном языке 

Оформлять документы 

Презентовать структуру профес-
сиональной деятельности по специ-
альности 

Определять направления ресурсос-
бережения в рамках профессио-
нальной деятельности по специаль-
ности 

Применять рациональные приемы 

Стандарты, требования и рекомендации 
по оснащению гостиничных предпри-
ятий 

Основные требования к зданиям и ин-
женерным системам гостиничного 
предприятия 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональ-
ная терминология 

Возможные траектории профессиональ-
ного развития и самообразования 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

Особенности социального и культурно-
го контекста 

Правила оформления документов. 
Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

Правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной дея-
тельности 

Основные ресурсы задействованные в 
профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 
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двигательных функций в профес-
сиональной деятельности 

Пользоваться средствами профи-
лактики перенапряжения характер-
ными для данной специальности 

Применять средства информацион-
ных технологий для решения про-
фессиональных задач 

Использовать современное про-
граммное обеспечение 

Понимать общий смысл четко про-
изнесенных высказываний на из-
вестные темы (профессиональные и 
бытовые),  
понимать тексты на базовые про-
фессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 
общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и плани-
руемые) 
писать простые связные сообщения 
на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

Средства профилактики перенапряже-
ния 

Основы здорового образа жизни; 
Условия профессиональной деятельно-
сти и зоны риска физического здоровья 
для специальности 

Современные средства и устройства 
информатизации 

Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной дея-
тельности 

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные те-
мы 

основные общеупотребительные глаго-
лы (бытовая и профессиональная лекси-
ка) 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процес-
сов профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональ-
ной направленности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 60 

в том числе в форме практической подготовки 34 

в том числе:  

     теоретическое обучение (урок, лекция) 36 

     практические занятия 14 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференциро-
ванного зачета 

2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.09 Требования к зданиям и инженерным системам 
гостиничного предприятия 
 

Наименование  
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, самостоятельная рабо-
та обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены) 

Объем в часах / 
в. т.ч. в форме 
практической 

подготовки 

Коды компетенций 
и личностных ре-

зультатов, формирова-
нию которых способству-

ет элемент программы 

1 2 3 4 5 

Тема 1. Современные 
принципы проектиро-
вания гостиничных 
зданий. 

Содержание учебного материала 6 2  

1. Материально-техническая база туристских учреждений. Состав основных фондов туристских 
учреждений. Продукт «гостиница». Алгоритм гостиничного проекта: основные понятия проекти-
рования; этапы проектирования гостиничных предприятий; виды проектов; принципы проекти-
рования.   

2  ОК 01-ОК 09 

(ЛР1-ЛР16)  
 

2. Влияние месторасположения объекта на типологию гостиничных предприятий (туристская  
дестинация). Основные требования к зданиям гостиниц и туристских комплексов. 

2  

Практические занятия 2  

Практическое занятие № 1. Разработка функциональной схемы гостиничного предприятия. 2 2 

Тема 2. Архитектурно – 

планировочные реше-
ния и функциональная 
организация гостинич-
ных зданий. 

Содержание учебного материала 12 6  

1. Основные тенденции архитектурного решения современных гостиниц. Композиционные схемы 
помещений. Конструктивные схемы гостиничных предприятий: бескаркасные, каркасные и с 
неполным каркасом. Категории гостиниц. 

2  ОК 01-ОК 09 

(ЛР1-ЛР16)  
 

2. Схемы функциональной организации малой бюджетной гостиницы и большой гостиницы повы-
шенной категории. Объемно-планировочное решение гостиничного объекта: основные блоки 
помещений и функциональные требования к ним, связь между отдельными блоками помещений.  

2  

3. Функциональное зонирование основных помещений гостиниц. Требования к проектированию 
комплекса жилых и общественных помещений. 

2  

Практические занятия 6 6 

Практическое занятие № 2. Решение задач на определение категории гостиниц, пользуясь документом 
«Требования к гостиницам и другим средствам размещения различных категорий». 

2 2 

Практическое занятие № 3. Расчет площади различных помещений гостиницы в зависимости от кате-
гории и назначения предприятия. 

2 2 

Практическое занятие № 4. Расчет числа посадочных мест в предприятиях питания. 2 2 

Тема 3. Современная 
инженерная инфра-
структура гостиничных 
предприятий. Система 
жизнеобеспечения гос-
тиниц. 
 

 

Содержание учебного материала 6 4  

1. Общие требования к инженерно-техническому оборудованию гостиничных предприятий, требо-
вания ТУ. Назначение и состав инженерной инфраструктуры: санитарно-технические системы 
(отопление, холодное и горячее водоснабжение, вентиляция и кондиционирование воздуха, кана-
лизация, централизованная система пылеудаления); лифтовое оборудование, энергетическое обо-
рудование (электрическое освещение, его виды). 

2 2 ОК 01-ОК 09 

(ЛР1-ЛР16)  
 

 

 

 

 
2. Телекоммуникационные системы. Профессиональное технологическое оборудование. 

Использование системы жизнеобеспечения и оборудования гостиниц и туристских комплексов 
2  
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для обеспечения комфорта проживающих и безопасных условий труда персонала.  

 Практические занятия 2  

Практическое занятие № 5. Разбор и решение производственных ситуаций, связанных с неисправно-
стями инженерно-технического оборудования 

2 2 

Тема 4. Ресурсосбере-
гающие и энергосбере-
гающие технологии в 
профессиональной дея-
тельности 

 

 

Содержание учебного материала 14 4  

1. Общая характеристика ресурсов. Определение потребности гостиничного предприятия в матери-
альных и технических ресурсах.  

2  ОК 01-ОК 09 

(ЛР1-ЛР16)  
 

 
2. Контроль правильного использования материальных и технических ресурсов. 2  

3. Роль ресурсосберегающих технологий в обеспечении прибыльности гостиницы.  2  

4. Применение новых ресурсосберегающих технологий в эксплуатации инженерного оборудования 
и функционировании предметно-пространственной среды: система оповещения на фотоэлемен-
тах, система автоматического отключения света, оснащение ванной комнаты фотоэлементами. 

2 2 

5. Автоматизация здания гостиницы как основной фактор экономного использования человеческих 
ресурсов. 

2  

Практические занятия 4  

Практическое занятие № 6. Решение производственных ситуаций, связанных с использованием ресур-
сосберегающих технологий. 

2 2 

Самостоятельная работа студентов 2  

Подготовка презентации по теме:  Применение ресурсосберегающих технологий в гостиничном  
бизнесе. 

2  

Тема 5. Современная 
архитектура и интерьер 
гостиничных зданий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 
14 14  

1. Основные понятия архитектуры. Понятие «стиль» в архитектуре. Современные архитектурные 
стили гостиничных предприятий. Экстерьер здания и его влияние на создание интерьера. Ланд-
шафтная архитектура. 

2 2 ОК 01-ОК 09 

(ЛР1-ЛР16)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Социальные и композиционные основы интерьера. Принципы оформления интерьера гостинич-
ных зданий. Естественное и искусственное освещение в интерьере.  

2 2 

3. Проблема цвета в интерьере и его физиологическое воздействие на человека. Колористическая 
композиция различных помещений гостиничного предприятия. 

2 2 

4. Мебельные стили в интерьере. Требования к современным мебельным изделиям. Меблировка 
жилых и общественных помещений гостиницы. Декоративное искусство в художественном 
оформлении интерьера. Современные тенденции, влияющие на оформление гостиничных пред-
приятий. 

2 2 

Практические занятия 2 2 

Практическое занятие № 7.  Выбор цветовой гаммы в оформлении интерьера конкретных помещений. 2 2 

Самостоятельная работа 4 4 

Подготовка сообщения (презентации) по различным архитектурным стилям. 2 2 

Подготовка сообщения и презентации по современному оформлению интерьера гостиничных  
предприятий. 
 

 

 

2 2 
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Тема 6. Создание  
системы безопасности в 
гостиничном  
предприятии 

 

 

Содержание учебного материала 6 4  

1. Организация охраны труда на предприятии. Производственная экология и санитария. Ответст-
венность работодателя и сотрудника за нарушение законодательных актов об охране труда. 

2 2 ОК 01-ОК 09 

(ЛР1-ЛР16)  
 

2.  Антитеррористическая и противокриминальная защита гостиничного объекта. Действия персо-
нала гостиницы в чрезвычайных ситуациях. Организация пожарной безопасности в гостинице. 

2 2 

Самостоятельная работа  2  

Подготовка сообщения о действиях персонала гостиничного предприятия в чрезвычайных ситуациях. 2  

 Промежуточная аттестация – Дифференцированный зачет 2   

Всего: 60 34  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ  
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены сле-
дующие специальные помещения: 
кабинет  инженерных систем гостиницы, оснащенный оборудованием: 

- учебные места по количеству обучающихся,  
- рабочее место преподавателя,  
- интерактивная доска (учебная доска),  
Технические средства обучения:  
- персональный компьютер с выходом в Интернет,  

- мультимедийное оборудование. 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Основные источники: 
1. Малолетко, А. Н., Требования к зданиям и инженерным системам гости-
ничного предприятия : учебник / А. Н. Малолетко, О. В. Каурова. — Москва : 
КноРус, 2024. — 256 с. — ISBN 978-5-406-12324-9. — URL: 

https://book.ru/book/950777  — Текст : электронный 

2. Гончаров, А.А., Технология возведения зданий и инженерных сооружений 
: учебник / А.А. Гончаров. — Москва : КноРус, 2023. — 270 с. — ISBN 978-5-

406-10424-8. — URL:https://book.ru/book/945193 — Текст : электронный. 
Дополнительные источники: 
3. Николенко, П. Г.  Проектирование гостиничной деятельности : учебник и 
практикум для среднего профессионального образования / П. Г. Николенко, 
Т. Ф. Гаврильева. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 413 с. — (Про-
фессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13044-7. — Текст : элек-
тронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/518271 

1. Малолетко, А.Н. Требования к зданиям и инженерным системам гости-
ничного предприятия : учебник / Малолетко А.Н., Каурова О.В. — Москва : 
КноРус, 2022. — 256 с. — ISBN 978-5-406-09081-7. — URL: 

https://book.ru/book/942441 — Текст : электронный. 
Интернет-ресурсы: 

1. http://www.russiatourism.ru 
2. http://www.hotelmaster.ru 

3. http://www.hotres.ru 

4. http://www.hotelline.ru 

5. http://www.frontdesk.ru 

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

8. http://service-school72.ru/ 

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

10. «Пять звезд. Гостиничный бизнес» – ежемесячный информационно- 

аналитический журнал для специалистов гостиничной отрасли., [Эл. Ресурс], Режим 

доступа: http://5stars-mag.ru 

11. Федерация Рестораторов и Отельеров России [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа:http://www.frio.ru 

http://www.russiatourism.ru/
http://www.hotelmaster.ru/
http://www.hotres.ru/
http://www.hotelline.ru/
http://www.frontdesk.ru/
http://ps-hotel.ru/
http://hotelexecutive.ru/article.php?numn=6561
http://service-school72.ru/
http://www.moyker.ru/
http://5stars-mag.ru/
http://www.frio.ru/
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12. Строительные нормы для гостиниц. Инженерные системы и оборудование 
гостиниц.- [Электронный ресурс], форма доступа: http://www.unix-

spb.ru/stroygost.php?review=7. 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

- концепцию обеспечения безопасности 
гостиничных предприятий 

- основные требования к зданиям гости-
ниц и туристических комплексов; 
- типовые архитектурно-планировочные 
решения и функциональную организа-
цию зданий гостиниц и туристических 
комплексов; 
- состав инженерных служб гостиничных 
комплексов 

- требования к инженерно-техническому 
оборудованию и системам жизнеобеспе-
чения гостиниц и туристических ком-
плексов 

- порядок оперативного реагирования в 
случае нарушения в системах жизнеобес-
печения; 
- основы охраны здоровья, санитарии и 
гигиены. 

 

Характеристики 
демонстрируемых 
знаний 

Устный опрос 

Оценка выполнения си-
туационных задач 

Оценка результатов дея-
тельности при участии в 
деловой игре  

Оценка внеаудиторной 
самостоятельной работы 

Тестирование 

 

Умения: 
- определять нарушения в системах жиз-
необеспечения и оборудования гостиниц 
и туристских комплексов для обеспече-
ния комфорта проживающих; 
- контролировать выполнения правил и 
норм охраны труда и требований произ-
водственной санитарии и гигиены на ра-
бочем месте. 
 

Характеристики 
демонстрируемых 
умений 

Оценка результатов вы-
полнения практической 
работы 

Оценка внеаудиторной 
самостоятельной работы 

 

 

http://www.unix-spb.ru/stroygost.php?review=7
http://www.unix-spb.ru/stroygost.php?review=7

