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	                                          2. Анотація до курсу

	       Освітній компонент «Логістика в готельно-ресторанному господарстві»  спрямований на формування у здобувачів відповідних  знань з організації логістичних систем, основних принципів логістики та логістичного менеджменту в готельно-ресторанному господарстві  , ознайомлення з логістичними методами   в готельно-ресторанному бізнесі враховуючи переваги та небезпеки їх застосування ,з функціональними видами логістики  вироблення  навичок щодо вибору виду логістичних інформаційних систем,  для досягнення  відповідних  цілей .



	                                                3. Мета і цілі курсу

	       Мета викладання освітнього компонента «Логістика в готельно-ресторанному господарстві»  – це формування у здобувачів компетентностей щодо системи теоретичних знань і практики та навичок використання логістичних принципів і методів  в готельно-ресторанній  сфері , а також ознайомлення здобувачів з основними поняттями та методами організації логістики готельно-ресторанного господарства та можливими ризиками їх впровадження, формування у здобувачів логістичної концепції, базових знань в питаннях менеджменту матеріальними потоками і відповідним їм інформаційними, фінансовими потоками, їх оптимізації, вивчення  економічних основ функціонування готельно-ресторанного господарства з урахуванням тенденцій і перспектив розвитку логістики в цьому бізнесі та  особливостей функціонування закладів готельного та ресторанного господарства в умовах конкуренції.
         Завданнями вивчення освітнього компонента є:
· ознайомлення з теоретичними основами логістики  в готельно-ресторанному господарстві;
· ознайомлення з основними положеннями щодо видів функціональної  логістики  в готельно-ресторанному господарстві;
· вивчення специфіки підходів до моделювання логістичних систем;
· вивчення способів покращення  ефективності збутових каналів та каналів постачання;
· вивчення логістичного механізму на  підприємствах готельно-ресторанного господарства;
· вивчення основ організації роботи логістичної служби;
· вивчення особливостей підходів щодо вибору  логістичних інформаційних систем.



	                              4. Компетентності та результати навчання . 

	Загальні компетентності (ЗК)
	Фахові (спеціальні)компетентності (ФК,СК)

	Інтегральна компетентність Здатність розв’язувати спеціалізовані завдання та практичні проблеми в індустрії гостинності, що передбачає застосування теорій та методів системи наук, які формують концепції готельно-ресторанного бізнесу характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 

ЗК01. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння сутності та принципів розвитку суспільства, природи і мислення та закономірностей розвитку предметної області, її місця у загальній системі знань, вести здоровий спосіб життя. 
ЗК02. Здатність діяти соціально відповідально усвідомлюючи цінності громадянського суспільства, верховенства права, а також прав і свобод людини та громадянина в Україні. 
ЗК03. Здатність до абстрактного та критичного мислення, аналізу, синтезу, встановлення взаємозв’язків між явищами та процесами, прогнозування й оцінки. 
ЗК04. Здатність самостійно проводити дослідження, опановувати нові сучасні знання та застосовувати їх у практичній діяльності. 
ЗК11. Здатність до креативного генерування ідей та адаптації для ефективної діяльності у невизначених ситуаціях. 

	СК01. Розуміти предметну область і особливості розміщення та використання рекреаційних ресурсів за регіонами світу, оцінювати потенціал розвитку галузі гостинності з урахуванням потреб всіх можливих сегментів ринку. 
СК02. Здатність аналізувати ситуацію, що склалася на ринку, виокремлювати закономірності його функціонування, прогнозувати тенденції і перспективи розвитку, як на національному так і світовому ринку готельно-ресторанної галузі, встановлювати взаємозв'язок між соціально-економічними процесами, що відбуваються та розвитком індустрії гостинності у країні. 
СК03. Здатність використовувати сучасні організаційноуправлінські та техніко-економічні заходи для підвищення конкурентоздатність національних закладів розміщення та закладів ресторанного господарства.
СК05. Здатність організовувати ефективний виробничо-сервісний процес відповідно до тенденцій на ринку і потреб цільової аудиторії споживачів.




	Програмні результати навчання
	Шифр РН

	Аналізувати й моделювати сервісні, виробничі та організаційні процеси готельноресторанного бізнесу та вдосконалювати їх.
	РН7

	Організовувати процес надання готельних та ресторанних послуг на основі використання інноваційних, комунікаційних та сервісних технологій з дотримання високих стандартів якості і норм безпеки.
	РН9

	Просувати та реалізовувати послуги готельно-ресторанних підприємств.
	РН16

	Розуміти економічні процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу
	РН17



	                                         5. Пререквізити курсу

	ОК 2.4 Організація готельної справи 
ОК 2.5 Організація ресторанної справи 
ОК 2.12 Менеджмент готельно-ресторанного господарства 
ОК 2.10 Маркетинг готельно-ресторанного господарства 



	6. Формат і обсяг курсу

	Обсяг освітнього компонента

	Денна форма навчання

	Кількість кредитів 

	Загальна                                   кількість                             годин 

	Тижневих годин для денної форми 
навчання:
	Вид                                                                                                                                    підсумкового                                                                                                                                           контролю

	
	
	аудиторних
	самостійної роботи здобувача
	

	       4
	120
	60
	60
	залік

	                                           Заочна форма навчання

	Кількість кредитів 

	Загальна                                   кількість                             годин 

	Тижневих годин для заочної форми 
навчання:
	Вид                                                                                                                                    підсумкового                                                                                                                                           контролю

	
	
	аудиторних
	самостійної роботи здобувача
	

	       3
	90
	12
	78
	залік



	                                       Денна форма навчання

	Вид навчальної діяльності
	Загальна кількість годин

	Лекції
	30

	Практичні (семінарські) заняття
	30

	Самостійна робота
	60

	                                       Заочна форма навчання

	Вид навчальної діяльності
	Загальна кількість годин

	Лекції
	8

	Практичні (семінарські) заняття
	4

	Самостійна робота
	78



	                                           Ознаки освітнього компонента

	                                       Денна форма навчання

	Семестр
	Спеціальність
	Курс
(рік навчання)
	Нормативний /
вибірковий

	        8
	241 –«Готельно-ресторанна справа»
	     4
	вибірковий

	                                       Заочна форма навчання

	Семестр
	Спеціальність
	Курс
(рік навчання)
	Нормативний /
вибірковий

	        9 
	241 –«Готельно-ресторанна справа»
	     5
	вибірковий



	                                 7. Тематика та зміст курсу

	Тема
	Результати навчання

	
	

	ТЕМА 1. Концептуальні основи логістики в готельно-ресторанному господарстві

	Знати основні стадії розвитку і практичного застосування логістики,основні поняття й визначення логістики . Зміст сучасних концептуальних положень. Розрізняти матеріальний потік, інформаційний потік,сервісний потік. Характеризувати логістичний процес та операції,головні ланки. Знати сутність,правила,завдання  та функції логістики. Класифікуватиі ознаки і види матеріальних потоків. 
Класифікувати логістичні системи. Знати межі логістичної системи. Розрізняти макрологістичну систему, мікрологістичнусистему та її підсистеми. Характеризувати логістику як фактор підвищення конкурентоспроможності підприємства.  Враховувати основні принципи при впровадженні логістики.

	 ТЕМА 2. Логістичні системи в готельно-ресторанному господарстві та їх моделювання

	Розуміти розвиток логістики в готельно-ресторанному господарстві та його передумови.Знати мету та  основні завдання дисципліни та її функціональні області . Моделювати логістичні системи та  знати зміст логістичного ланцюга  в готельно-ресторанному господарстві. Знати ключові показники.Сервіс,стабільність та прибутковість. Розробляти моделі логістики та розуміти  її важливість .
Враховувати управлінські та технологічні аспекти. Розуміти логістичне управління  ланцюга  в готельно-ресторанному господарстві,планування ,організація та контроль. Враховувати залежність виробництва від ринкових факторів. Аналізувати системи логістики в готельно-ресторанному господарстві.

	ТЕМА 3. Логістичний менеджмент в системі загального менеджменту

	Знати поняття й призначення логістичного менеджменту. Взаємодія логістики і маркетингу. Вміти організовувати логістичну діяльності. Здійснювати планування логістичної діяльності. Розуміти логістичну стратегію. Аналізувати показники зовнішнього середовища. Розуміти стратегію мінімізації інвестицій у логістичну інфраструктуру. Здійснювати порівняльну характеристику стратегій . Аналізувати  і контролювати  логістичну діяльності,управління ланцюгами поставок.  Знати види логістичних структур: логістична структура при підпорядкуванні виробництву,логістична структура при підпорядкуванні збуту,логістична структура при підпорядкуванні керівництву. Враховувати переваги й недоліки лінійно-функціональних структур. Матрична структура управління логістикою.

	ТЕМА 4. Логістичий сервіс в готельно-ресторанному господарстві

	Знати економічну сутність та основні види логістичних послуг.  Розуміти організацію логістичного сервісу. Знати роботи та операції в сфері логістичного обслуговування в готельно-ресторанному господарстві.Розрізняти види сервісу:сервіс задоволення споживчого попиту,сервіс виробничого призначення, сервіс обслуговування після продажу,фінансово-кредитний сервіс,сервіс інформаційного обслуговування. Розуміти формування системи логістичного сервісу,принципи формування. Здійснювати збір інформації. Виконання основних вимог  щодо систем  логістичного обслуговування. Знати основні підходи до оцінки якості логістичного обслуговування. Розуміти критерії логістичного обслуговування в готельно-ресторанному господарстві,логістичне обслуговування споживачів. Знати компоненти оцінки якості.

	ТЕМА 5. Логістика постачання в готельно-ресторанному господарстві
	Знати об’єкти логістичного управління у постачанні,поняття заготівельної логістики та її основні завдання. Обґрунтувувати вибір постачальника в готельно-ресторанному господарстві.
Знати визначення поняття «заготівельна логістика»,сутність, завдання і цілі заготівельної логістики . Головна мета і завдання заготівельної логістики. Знати об’єкти і функції логістичного управління у постачанні. Розуміти і знати методи вибору постачальників, переваги та недоліки. Знати сутність завдання «зробити або купити»,складові циклу замовлення.   Розуміти основні цілі менеджменту замовлень з позиції інтегрованої логістики.  Опрацювання замовлень і їх виконання.  
Аналізувати ефективність і показники ефективності матеріально-технічного забезпечення. Враховувати фактори,  при просуванні закупівельного процесу в готельно-ресторанному господарстві.. Здійснювати   обґрунтування економічно вигідного обсягу замовлення, визначення моменту замовлення та періодичного постачання товарів,вибір оптимального постачальника в готельно-ресторанному господарстві.

	ТЕМА 6. Логістика запасів в готельно-ресторанному господарстві
	Розуміти сутність,види та функції запасів. Надавати загальну характеристику систем контролю стану запасів та їх параметри. Знати роль товарно-матеріальних запасів у готельно-ресторанному господарстві,види товарно-матеріальних запасів. Розрізняти   підходи до формування запасів у готельно-ресторанному господарстві.  Знати визначення поняття «матеріальний запас»,витрати пов’язані з необхідністю утримання матеріальних запасів. Статистична закономірність, що визначає розміри у потребі різних видів товарів, представлених у запасах. Враховувати значущість запасів у формуванні фінансових результатів. Розуміти взаємозалежність транспортних витрат закупівлі і витрат утримання.Знати системи контролю. 
Система контролю стану запасів з фіксованою періодичністю заказів. Система контролю стану запасів з фіксованою кількістю заказів. Групувати методи , що використовують для визначення норм товарних запасів. Знати сутність і роль страхових запасів в готельно-ресторанному господарстві та сутність системи постачань «точно в термін».

	ТЕМА 7.  Виробнича логістика в готельно-ресторанному господарстві
	Знати функціональну сферу та цілі виробничої логістики в готельно-ресторанному господарстві.  Розуміти логістичну організацію виробничих процесів. «Штовхальний»  і «тягнучий» підходи до управління матеріальними потоками. Знати внутрішньовиробничі логістичні системи,принципові схеми основних підсистем.
Характеризувати  виробництво і еластичність планування. Враховувати зв'язок виробництва і  логістичних рішень,логістичну концепцію вибору оптимальної технології.Знати  алгоритм вибору оптимальної технології в готельно-ресторанному господарстві,логістичну концепцію інтегрального використання обладнання,логістичну і традиційну концепцію організації виробництва. Розуміти особливість виробничої логістики по відношенню до матеріальних потоків,особливість використання системи «точно в термін» у виробництві. Враховувати стримуючі фактори її широкого застосування. Знати основні мікрологістичні системи штовхаючого типу: МRРІ, МRP II. 
Розуміти принцип роботи систем тягнучого типу: КАNВАN і ОРТ. 

	ТЕМА 8. Розподільча логістика в готельно-ресторанному господарстві

	Знати  об’єкти логістичних рішень у збуті в готельно-ресторанному господарстві,канали збуту в логістичній системі. Характеризувати  орієнтацію збутової діяльності. Здійснювати оптимізацію збутової діяльності. Формування програми збуту. Знати характерні підходи.  Розуміти логістичні концепції і системи. Знати ,що таке координація та інтеграція дій логістичних посередників,проектування дистрибутивних систем. Знати алгоритми вибору оптимального варіанта. 

	ТЕМА 9. Інформаційна логістика в готельно-ресторанному господарстві

	Знати ,що таке інформаційна логістика , мету інформаційного забезпечення,логістичні інформаційні системи в в готельно-ресторанному господарстві, їх  основні принципи побудови та можливості. Характеризувати інформаційні технології як складові логістично-маркетингової політики  в готельно-ресторанному господарстві.Розуміти значення логістичної інформаційної системи. Знати сучасні інформаційні системи логістичного управління в готельно-ресторанному господарстві.  

	ТЕМА 10. Транспортна логістика в готельно-ресторанному господарстві

	Знати сутність ,завдання  й особливості транспортної логістики,мету транспортної логістики в готельно-ресторанному господарстві. Розрізняти унімодальну та інтермодальну системи. Розуміти зміст транспортних  тарифів. Вибирати вид транспорту та компанії-перевізника в логістиці.Знати основні витратні статті. Характеризувати критерії оцінювання видів транспорту в логістиці в готельно-ресторанному господарстві. Порівнювати логістичні характеристики різних видів транспорту.  Класифікувати маркування. Аналізувати ефективність автомобільних, залізничних і повітряних перевезень . Знати схеми вибору компанії-перевізника ,що пропонує транспортна логістика. Здійснювати рейтингову оцінку. Знати логістичні особливості,фактори впливу на ціну транспортної послуги.



	                      8.  Оцінювання навчальних досягнень здобувача

	Оцінювання навчальних досягнень здобувача здійснюється відповідно до положення про оцінювання навчальних досягнень здобувачів УжНУ за кредитно-модульною системою 

	                            Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проєкту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно  
	

зараховано

	82-89
	В
	добре 
	

	74-81
	С
	
	

	64-73
	D
	задовільно 
	

	60-63
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно 

	
не зараховано 




	                                                 9. Політика курсу 

	       Академічна доброчесність здобувачів вищої освіти передбачає: 
самостійне виконання навчальних завдань, завдань поточного та підсумкового контролю результатів навчання; бути присутнім на всіх навчальних заняттях, окрім випадків, викликаних поважними причинами; 
використання у навчальній або дослідницькій діяльності лише перевірених та достовірних джерел інформації та грамотно посилатися на них. 
       Не допускається: використання під час контрольних заходів заборонених допоміжних матеріалів або технічних засобів (шпаргалки, мікронавушники, телефони, планшети тощо); складання всіх форм семестрового контролю (іспит, залік тощо) підставними особами;списування; повторне використання раніше виконаної іншою особою письмової роботи (лабораторної, контрольної, індивідуальної, курсової, дипломної тощо).
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