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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 
(до 1000 друкованих знаків) 

 

Дисципліна «Управління якістю продукції та послуг в готельно-

ресторанному господарстві» відноситься до циклу професійних дисциплін, та 

присвячена детальному розглядаються проблеми управління якістю в контексті 

забезпечення конкурентоспроможності продукції, що виробляється 

підприємствами готельноресторанного бізнесу. Метою курсу є формування у 

здобувачів вищої освіти системи знань щодо організаційних, нормативно-

правових питань управління якістю, створення і впровадження систем 

управління якістю (СУЯ), принципів ефективного їх функціонування, методів 

контролю та оцінювання рівня якості, уміння й навичок застосування 

загальнотеоретичних засад для розв’язання конкретних завдань щодо 

контролю, забезпечення, підвищення та управління якістю  послуг в готелях і 

ресторанах. Здобувачі вищої освіти навчаються системно підходити до аналізу 

діяльності закладів готельного і ресторанного господарства, розвивають 

навички розв’язання проблем підвищення якості.  
 

КОМПЕТЕНТНОСТІ ОП 
Набуття компетентностей:  

інтегральна компетентність (ІК): здатність розв’язувати складні 

спеціалізовані задачі та практичні проблеми діяльності суб'єктів готельного і 

ресторанного бізнесу, що передбачає застосування теорій та методів системи 

наук, які формують концепції гостинності і характеризується комплексністю та 

невизначеністю умов. 

загальні компетентності (ЗК):  
ЗК 01. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові 

цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та 

закономірностей розвитку предметної області, її місця у загальній системі 

знань про природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і 

технологій, вести здоровий спосіб життя. 
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ЗК 07. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності. 

спеціальні (фахові) компетентності (СК): 

СК 01. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності. 

СК 10. Здатність працювати з технічною, економічною, технологічною та 

іншою документацією та здійснювати розрахункові операції суб’єктом 

готельного та ресторанного бізнесу  

СК 12. Здатність ініціювати концепцію розвитку бізнесу, формулювати бізнес-

ідею розвитку суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу 

Програмні результати навчання (ПРН): 

ПРН 01. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні 

положення законодавства, національних і міжнародних стандартів, що 

регламентують діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу; ПРН  

РН 04.Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та 

рекреаційного господарства.  

ПРН 05.Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу.  

ПРН 06. Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих 

наукових концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси готельного 

та ресторанного бізнесу.  

ПРН 09. Здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, 

вирішувати питання раціонального використання просторових та 

матеріальних ресурсів.  

ПРН 11.Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації роботи 

закладів готельного та ресторанного господарства.  

ПРН 18. Презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої 

пропозиції щодо розвитку бізнесу 

ПРН 24. Презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої 

пропозиції щодо розвитку бізнесу в індустрії гостинності 

 
СТРУКТУРА КУРСУ 

Тема 

Години 
(лекції/лабор 

аторні, 

практичні, 

семінарські) 

Результати 

навчання 
Завдання Оцінювання 

7 семестр 
Змістовий модуль 1. . «Загальні положення у сфері управління якістю» 

Тема 1. 

Загальні 

положення у 

сфері 

управління 

якістю 

продукції ГРБ 

2/2 Знати проблеми 

якості на сучасному 

етапі розвитку 

країни;  загальні 

положення в галузі 

управління якістю. 

Розуміти основні 

напрями розвитку 

сучасного 

управління якістю 

продукції 

підприємств 

готельно-

ресторанного 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 1  

«Значення управління 
якістю продукції в 
закладах готельно-
ресторанного 
господарства». 
Опитування, дискусії. 

5 



господарства 

Тема 2. Основні 

поняття та 

категорії 

управління 

якістю 

2/2 Знати основні 

терміни та 

визначення в галузі 

управління якістю 

Розуміти поняття 

про якість як об’єкт 

управління та 

методи управління 

якістю 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 2 

«Якість як об’єкт 

управління» 

Опитування, 

дискусії, доповіді 

5 

Тема 3. Етапи 

розвитку та 

сучасний стан 

теорії і 

практики 

управління 

якістю  

2/2 Знати етапи 

еволюції управління 

якістю, зарубіжні 

моделі управління 

якістю та вітчизняні 

системи управління 

якістю радянського 

періоду 

Мати уяву про 

міжнародний та 

вітчизняний досвід 

контролю якості 

Розуміти основні  

напрямки  

діяльності україни у 

сфері  якості 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 3  

«Сучасні моделі 

управління якістю» 

Опитування, доповіді, 
дискусії. 
Виконання 
самостійної роботи 
(в.т.ч. вelearn)  

5 

Разом за 

змістовим 

модулем 1 

6/6   15 

Змістовий модуль 2. «Організаційно-методичні основи сучасних систем управління 

якістю продукції» 

Тема 4. 
Система 
управління 
якістю  на базі 
концепції TQM 

2/2 Знати етапи 

розвитку систем 

управління якістю в 

умовах глобалізації 

ринку, поняття, 

мету й основні 

складові концепції 

TQM, основні етапи 

її розвитку, 

проблеми 

впровадження 

концепції TQM у 

діяльність 

організації 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 4  

«Сучасні моделі 
управління якістю» 
Опитування, дискусії, 
доповіді  

5 

Тема 5. 
Системи 
управління 
якістю на 
основі 
міжнародних 
стандартів ISO 
серії 9000 

2/2 
Знати загальні 

положення 

міжнародних 

стандартів ISO серії 

9000, основоположні 

принципи системи 

управління 

якістюзгідно даного 

документа. Розуміти 

основні складові 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 5 

«Система 

управління якістю  

на базі концепції 

TQM». Опитування, 

доповіді, дискусії 

 

5 



структури управління 

якістю закладів 

готельноресторанного 

господарства 

Тема 6. 
Система 
управління 
безпекою 
харчових 
продуктів 

10/10 Знати основні 

положення системи 

управління 

безпекою харчових 

продуктів, основні 

терміни та 

визначення системи 

НАССР. 

Розуміти стратегію 

та переваги системи 

НАССР, принципи 

системи НАССР. 

Вміти розробляти 

план НАССР. 

 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 6  

«Системи 

управління якістю 

на основі 

міжнародних 

стандартів iso серії 

9000» 

Виконати 

практичну роботу 7  

«Законодавча база 

НАССР» 

Виконати 

практичну роботу 8 

«Вивчення програм-

передумов 

впровадження 

систем управління 

безпечністю 

харчової продукції» 

Виконати 

практичну роботу 9 

«Розробка програм-

передумов 

впровадження 

систем управління 

безпечністю 

харчової продукції» 

Виконати 

практичну роботу 

10  

«Розроблення та 

впровадження 

системи HACCP» 

 Опитування, 

доповіді, дискусії 

20 

Разом за 
змістовим 
модулем 2 

14/14   30 

Змістовий модуль 3. «Науково-теоретична і методологічна база оцінювання якості продукції, процесів та 

послуг готельно-ресторанного господарства» 

Тема 7. 

Кваліметрія: 

поняття, види, 

об’єкти 

2/2 Знати завдання, 

методи та об’єкти 

кваліметрії, 

показники якості 

продукції, послуг, їх 

класифікацію та 

характеристику 

Мати уяву про 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 

11  

«Розроблення 

системи НАССР» 

Опитування, 

5 



одиничні показники 

якості та їх 

класифікацію.  

доповіді, дискусії 

Тема 8. Методи 

та засоби 

кваліметрії 

 

2/2 Знати порядок 

вимірювання і 

оцінка показників 

якості продукції; 

Розуміти рівні 

якості продукції та 

послуг, методи їх 

оцінки. 
 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 

12 

«Кваліметрія. 

Поняття, види, 

об’єкти» 

Опитування, 

доповіді, дискусії 

5 

Тема 9. 
Комплексна 
оцінка якості 
продукції та 
послуг 
готельно-
ресторанного 
господарства  

2/2 Знати основні 

фактори, які 

впливають на якість 

ресторанної 

продукції, поняття, 

терміни й 

визначення в 

області якості 

ресторанної 

продукції, 

показники якості 

продукції 

ресторанного 

господарства 

Вміти планувати 

якість продукції 

ресторанного 

господарства 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 

13  

«Органолептична 

оцінка продукції 

ресторанного 

господарства» 

Опитування, доповіді, 

дискусії 

5 

Тема 10. 

Організація 

контролю 

якості 

продукції  

 

2/2 Знати основні 

складові контролю 

якості продукції на 

підприємствах, 

особливості 

контролю якості, 

що здійснюється 

спеціальними 

лабораторіями.  

Вміти проводити 

органолептичний 

контроль якості 

продукції.  

Розуміти порядок 

відбору проб для 

лабораторного 

аналізу 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 

14 

«Визначення смакової 

сенсорної чутливості 

дегустатора» 

 Опитування, 

доповіді, дискусії 

5 

Тема 11. 

Вимоги 

нормативної 

докуме-нтації 

до показників 

якості 

ресторанного 

2/2 Знати вимоги 

нормативної 

документації до 

кулінарної 

продукції, вимоги 

нормативної 

документації до 

Виконати 

практичну роботу 

15 

«Особливості 

органолептичної 

оцінки продукції 

закладів 

5 



господарства послуг 

ресторанного 

господарства, 

вимоги нормативної 

документації до 

підприємств 

ресторанного 

господарства 

ресторанного 

господарства» 

Разом за 
змістовим 
модулем 3 

10/10   25 

Всього за 
семестр 

30/30   70 

Екзамен    30 

Всього за курс 180 годин 
 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 
 

Політика щодо 

дедлайнів та 

перескладання: 

Роботи, які здаються із порушенням термінів без 

поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку. 

Перескладання модулів відбувається із дозволу лектора за 

наявності поважних причин (наприклад, лікарняний). 

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 

Списування під час контрольних робіт та екзаменів 

заборонені (в т.ч. із використанням мобільних 

девайсів). Індивідуальні творчі завдання, презентації, 

реферативні повідомлення повинні мати коректні текстові 

посилання на використану літературу та джерела. 

Політика щодо 

відвідування: 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних 

причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) 

навчання може відбуватись індивідуально (в он-лайн 

формі за погодженням із деканом факультету) 

 
ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ СТУДЕНТІВ 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка національна за результати складання екзаменів заліків 

екзаменів заліків 

90-100 відмінно зараховано 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно не зараховано 
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