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1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Найменування
показників
	Розподіл годин за навчальним планом

	
	Денна форма

навчання
	Заочна форма

навчання

	Кількість кредитів ЄКТС – 3,5
	Рік підготовки:

	Загальна кількість годин – 105
	ІV
	ІV

	Кількість модулів – 2
	Семестр:

	Тижневих годин

для денної  форми навчання:

аудиторних – 3

самостійної роботи студента  –  55 год.
	І
	ІІ

	
	Лекції:

	
	36
	10

	
	Практичні (семінарські):

	
	14
	4

	Вид підсумкового контролю: залік
	Лабораторні:

	
	-
	-

	Форма підсумкового контролю:

усне опитування
	Самостійна робота:

	
	55
	91


2. МЕТА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Метою лекційного курсу з навчальної дисципліни «Управління якістю продукції та послуг у готельно-ресторанному господарстві» є формування у студентів галузі знань 24 «Сфера обслуговування», спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» системи знань про управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві, а також практичних навичок в сфері управління якістю.
 Завданнями даного курсу є:

- визначення категоріального апарату управління якістю продукції і послуг та його місця у системі інших категорій загального менеджменту;
- вивчення теоретичних та методологічних основ управління якістю продукції і послуг;

- дослідження еволюції підходів до управління якістю;

- визначення теоретичних та методичних основ формування, стандартизації, сертифікації, оцінки результативності та ефективності систем менеджменту якості.
Відповідно до освітньої програми, вивчення дисципліни «Управління якістю продукції та послуг у готельно-ресторанному господарстві» сприяє формуванню у здобувачів вищої освіти здатності розв’язувати професійні проблеми та практичні завдання як в процесі навчання, так і в процесі роботи на основі таких компетентностей:
ЗК6 - Здатність до аналізу і синтезу соціально-значущих проблем та процесів.

ЗК7 - Здатність до організації і планування соціально-економічних явищ.

ЗК11 - Уміння знаходити та аналізувати інформацію з різних джерел.

ФК1 - Здатність застосовувати сучасні методи для аналізування тенденцій і перспектив розвитку індустрії гостинності; знання особливості функціонування закладів готельного та ресторанного господарства, курортів; форми управління підприємствами індустрії гостинності в Україні та світі.

ФК2 - Знання нормативно-правових актів, які регулюють діяльність підприємств готельного, ресторанного господарства, курортів; призначення та особливість проведення обов’язкової сертифікації готельних послуг.

ФК4 - Уміння організовувати ефективну взаємодію всіх підрозділів, цехів, дільниць та інших структур закладу ресторанного, готельного господарства, санаторно - курортного закладу.

ФК8 - Здатність вивчати та аналізувати потреби споживачів та забезпечувати високий рівень сервісу у підприємствах індустрії гостинності.

ФК10 - Уміти організовувати і проводити роботи з удосконалення організації виробництва, впровадження прогресивної технології, підвищення якості продукції, ефективного використання техніки та інших ресурсів, підвищення професійної майстерності працівників.

3. ПЕРЕДУМОВИ ДЛЯ ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Передумовами вивчення навчальної дисципліни «Управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві» є опанування таких навчальних дисциплін (НД) освітньої програми (ОП):

	Шифр за ОП
	Назва освітньої компоненти (навчальної дисципліни)

	Б.Н.Г.04
	Основи наукових досліджень

	Б.Н.ПП.10
	Організація готельного господарства

	Б.Н.ПП.11
	Організація ресторанного господарства

	Б.Н.ПП.12
	Економіка готельно-ресторанного підприємства

	Б.Н.ПП.12.01
	Менеджмент готельно-ресторанного підприємства

	Б.Н.ПП.12.02 
	Маркетинг готельного і ресторанного господарства


4. ОЧІКУВАНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ

Відповідно до освітньої програми «Готельно-ресторанна справа», вивчення навчальної дисципліни «Управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві» повинно забезпечити досягнення здобувачами вищої освіти таких програмних результатів навчання (ПРН):

	Програмні результати навчання
	Шифр ПРН

	Здатність працювати з інформацією, у тому числі в глобальних комп'ютерних мережах.
	ПРН 2

	Уміння обґрунтовувати управлінські рішення та спроможність забезпечувати їх правомочність за результатами оцінювання і прогнозування соціальних,

економічних, політичних та інших подій.
	ПРН 3

	Використання нормативних і правових документів у сфері обслуговування.
	ПРН 6

	Здатність адаптуватися до нових ситуацій у професійній діяльності.
	ПРН 8

	Здатність виконувати професійну діяльність у відповідності до стандартів якості, формувати нові ідеї (креативність).
	ПРН 9

	Здатність працювати самостійно і автономно.
	ПРН 11


Очікувані результати навчання, які повинні бути досягнуті здобувачами освіти після опанування навчальної дисципліни «Управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві»:

	Очікувані результати навчання з дисципліни
	Шифр ПРН

	Здатність до збору, опрацювання та аналізу інформації щодо сучасних тенденцій управління якістю продукції та послуг на підприємствах готельно-ресторанного господарства, отриманої з різноманітних джерел, в тому числі глобальних комп'ютерних мереж. 
	ПРН 2

	Уміння обґрунтовувати управлінські рішення щодо забезпечення та покращення якості продукції та послуг, а також спроможність забезпечувати їх правомочність за результатами оцінювання і прогнозування соціальних,

економічних, політичних та інших подій.
	ПРН 3

	Використання нормативних і правових документів, національних і міжнародних стандартів, що регламентують діяльність, пов’язану з управлінням якістю продукції та послуг (ISO 9001 – стандарти менеджменту якості, ISO 14001 – стандарти екологічного менеджменту, OHSAS 18001 – стандарти професійної безпеки та охорони праці, SA 8000 – стандарти соціального і етичного менеджменту, ISO/IEC 17799 – стандарти менеджменту інформаційної безпеки  підприємств готельного та ресторанного господарства та інші).
	ПРН 6

	Здатність адаптуватися до нових ситуацій у професійній діяльності, зокрема застосовувати сучасні новітні інформаційні та сервісні технології для організації роботи підприємств готельного та ресторанного бізнесу з метою вдосконалення менеджменту якості продукції та послуг 
	ПРН 8

	Здатність виконувати професійну діяльність у відповідності до стандартів якості, формувати нові ідеї, розробляти нові види послуг, визначати напрями модернізації технологічних і виробничих процесів, застосовуючи різноманітні методи управління якістю (метод «точно в строк», бенчмаркінг, реінжиніринг бізнес процесів, метод розгортання функції якості, методологію постійного поліпшення якості Кайзен та інші).
	ПРН 9

	Здатність працювати самостійно і автономно, приймати обґрунтовані рішення з питань управління якістю продукції та послуг та нести відповідальність за результати своєї професійної діяльності
	ПРН 11


5. ЗАСОБИ ДІАГНОСТИКИ ТА КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ
Засоби оцінювання та методи демонстрування результатів навчання.

Засобами оцінювання та методами демонстрування результатів навчання з навчальної дисципліни «Управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві» є виконання індивідуальних завдань, групових проектів, рефератів, презентації результатів виконаних завдань та досліджень, студентські презентації та виступи на наукових заходах, модульна контрольна робота, залік.

Форми контролю та критерії оцінювання результатів навчання

Формами контролю результатів навчання є: 
1) поточний контроль – здійснюється для всіх видів аудиторних занять під час їх проведення. Метою поточного контролю є визначення рівня досягнень дисциплінарних результатів навчання студента за певним розділом (темою) робочої програми дисципліни, практичними заняттями, самостійною роботою;

2) проміжний (модульний) контроль має на меті оцінювання знань, умінь та практичних навичок студента, набутих під час засвоєння теоретичного і практичного матеріалу після вивчення логічно завершеної частини навчальної дисципліни;

3) підсумковий контроль передбачає комплексне оцінювання рівня сформованості результатів навчання з дисципліни.

Поточний контроль рівня знань студентів передбачає перевірку рівня підготовленості студента до виконання конкретної роботи. 

Поточний контроль здійснюється за напрямами:

- контроль за систематичністю й активністю роботи на практичних заняттях;
· контроль за виконанням завдань для самостійного опрацювання поза межами аудиторних занять;

· контроль за рівнем засвоєння та творчого опрацювання у вигляді індивідуальних завдань.

Поточний контроль включає:

Тестування – така форма контролю дозволяє перевірити підготовку студентів до кожного заняття, проводиться регулярно на вибірковій основі;

Опитування – проводиться з метою виявлення вміння студентами оперувати лекційним матеріалом поданим викладачем, відповідати на додаткові питання і проводиться регулярно на вибірковій основі;

Ділова гра – проводиться з метою формування вмінь і навичок у студентів практичного спрямування, формування сучасного економічного і управлінського мислення, вміння приймати відповідальні та ефективні рішення;

Самостійна робота – така форма контролю дозволяє виявити вміння чітко логічно і послідовно відповідати на поставлені запитання, вміння працювати самостійно.

Об’єктами поточного контролю є:

а) систематичність, активність та результативність роботи протягом семестру над вивченням програмного матеріалу дисципліни та відвідування занять;

б) виконання індивідуального завдання;

в) виконання проміжного контролю;

г) виконання контрольних модульних завдань.

Оцінювання проводиться за 50-бальною шкалою за такими критеріями: 

1) розуміння, ступінь засвоєння теорії та методології проблем, що розглядаються; 

2) ступінь засвоєння фактичного матеріалу навчальної дисципліни; 

3) ознайомлення з рекомендованою літературою, а також із сучасною літературою з питань, що розглядаються; 

4) уміння поєднувати теорію з практикою під час розгляду ситуацій, вирішенні завдань, проведенні розрахунків у ході виконання завдань, винесених для самостійного опрацювання, та завдань, винесених на розгляд в аудиторії; 

5) логіка, структура, стиль викладу матеріалу в письмових роботах і під час виступів в аудиторії, вміння обґрунтовувати свою позицію, здійснювати узагальнення інформації та робити висновки.

Під час оцінювання практичних завдань увага також приділяється якості, самостійності та своєчасності здачі виконаних завдань викладачу (згідно з графіком навчального процесу). Якщо якась із вимог не буде виконана, то оцінку буде знижено.

Кількісна оцінка певного поточного контролю за конкретним видом навчального заняття визначається як сума балів за окремі види навчальної роботи. Максимальна кількість балів, яку може отримати здобувач за результатами поточного контрою протягом одного модуля – 50.

Форма модульного контролю: тестування на платформі MOODLE, передбачає  розв’язування тестів. Кожне тестове завдання модульної контрольної роботи оцінюється в 2 бали. Загальна оцінка розраховується як сума оцінок: 25 тестів по 2 бали. Підсумкова оцінка за кожний модуль складається із суми балів за поточне оцінювання і результату модульної контрольної роботи (максимальна оцінка – 100 балів). 

Форма підсумкового семестрового контролю: залік у формі усної відповіді. Результат екзаменаційного контролю визначається як середньоарифметичне значення двох модулів. Якщо студент погоджується з набраною кількістю балів, ця оцінка може бути виставлена у відомість. Якщо студент не отримав достатньої кількості балів (менше 60) або не погоджується з підсумковою оцінкою, то він складає іспит. Максимальна оцінка за усну відповідь на заліку – 100 балів. 

Протягом семестру оцінювання знань студентів проводиться за двома змістовними модулями, розподіл балів за якими наведено в таблицях:

Таблиця 1.

Оцінювання окремих видів навчальної роботи з дисципліни

	Вид діяльності здобувача вищої освіти
	Модуль 1
	Модуль 2

	
	Кількість
	Максимальна кількість балів (сумарна)
	Кількість
	Максимальна кількість балів (сумарна)

	Доповідь з презентацією
	6
	6×5=30
	5
	5×5=25

	Опитування 
	6
	6×3=18
	5
	5×2=10

	Письмове тестування при тематичному оцінюванні 
	6
	2
	5
	5×3=15

	Модульна контрольна робота
	1
	50
	1
	50

	Разом
	
	100
	
	100


Сумарна кількість балів модульного контролю визначається як середнє арифметичне балів за два модулі і складає максимум 100 (таблиця 2).

Таблиця 2.
Розподіл балів, які отримують студенти

	Поточне оцінювання та індивідуальна робота
	Сума

	Модуль 1
	

	Поточне оцінювання
	50

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	

	8
	6
	8
	10
	8
	10
	

	Модульне контрольне оцінювання №1
	50

	Разом за модуль 1
	100

	Модуль 2
	

	Поточне оцінювання
	50

	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	

	10
	10
	10
	10
	10
	

	Модульне контрольне оцінювання №2 
	50

	Разом за модуль 2
	100

	Модульний контроль
	100

	Підсумкове оцінювання (залік)
	100


Допуск здобувача до підсумкового контролю знань здійснюється відповідно до діючих в університеті вище зазначених положень.

Підсумковий контроль (залік) проводиться у відповідності розкладу заліково-екзаменаційної сесії, в усній формі.

Підсумковий контроль проводиться за навчальним матеріалом, визначеним цією робочою навчальною програмою у повному обсязі. До екзаменаційного білету включено три теоретичні питання.

Максимальна оцінка з підсумкового (семестрового) контролю становить 100 балів.

Бали, отримані здобувачем конвертуються в підсумкову оцінку з дисципліни у відповідності до шкали оцінювання (таблиця 3).

Таблиця 3.
Таблиця відповідності оцінок за різними шкалами оцінювання
	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену
	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 з можливістю повторного складання
	незараховано з можливістю повторного складання

	0-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	незараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


— «відмінно» (90-100 балів, А) заслуговує здобувач, який виявив всебічне і глибоке знання програмового матеріалу, вміння вільно виконувати завдання, передбачені програмою, засвоїв основну і ознайомився з додатковою літературою, розуміє взаємозв'язок головних понять дисципліни та їх значення для майбутньої професії;

— «добре» (82-89 балів, B) заслуговує здобувач, який виявив повне знання програмного матеріалу, успішно виконує передбачені програмою завдання, засвоїв основну літературу рекомендовану програмою, виявив систематичний характер знань з дисциплін і здатний до самостійного доповнення, але під час відповіді допустив деякі неточності;

— «добре» (74-81 бал, C) заслуговує здобувач, що виявив не цілком повне знання програмного матеріалу, не завжди успішно виконує передбачені програмою завдання, частково засвоїв основну літературу, рекомендовану програмою, виявив не систематичний характер знань з дисциплін і не завжди здатний до їх самостійного доповнення і під час відповіді допускає деякі неточності;

— «задовільно» (64-73 бали, D) заслуговує здобувач, що виявив знання основного програмного матеріалу в обсязі, необхідному для подальшого навчання та майбутньої роботи за професією, вміє виконувати завдання, передбачені програмою, знайомий з основною рекомендованою літературою. Як правило, дана оцінка виставляється студентам, що допустили помилки у відповіді на заліку чи екзамені та при виконанні залікових або екзаменаційних завдань, але які володіють необхідними знаннями для їх усунення за допомогою викладача;

— «задовільно» (60-63 балів, E) заслуговує здобувач, що виявив часткове знання основного програмового матеріалу в обсязі, необхідному для подальшого навчання та майбутньої роботи за професією, не завжди вміє виконувати завдання, передбачені програмою, знайомий лише частково   з   основною  рекомендованою  літературою.   Як  правило,   дана оцінка виставляється студентам, що допустили грубі помилки у відповіді на заліку чи екзамені та при виконанні залікових або екзаменаційних завдань, але які частково володіють необхідними знаннями для їх усунення за допомогою викладача.

— «незадовільно» (35-59 балів, FX) виставляється здобувачу, який виявив суттєві прогалини в знаннях основного програмового матеріалу, допустив принципові помилки у виконанні передбачених програмою завдань.

— «незадовільно» (0-34 балів, F) виставляється здобувачу, коли протягом семестру він допустив грубі помилки у виконанні передбачених програмою завдань.

6. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

6.1. Зміст навчальної дисципліни
	Змістовий модуль І
Якість продукції та послуг як об’єкт управління в готельно-ресторанному господарстві

	Тема 1. Теоретичні основи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	Актуалізація проблеми якості для підприємств готельно-ресторанного господарства. Завдання організацій готельно-ресторанного господарства в сфері поліпшення якості продукції та послуг і використання системного підходу до управлінню якістю. Еволюція підходів до визначення поняття «якість». Чинники впливу на якість продукції та послуг готельно-ресторанного господарства. Понятійно-категоріальний апарат управління якістю послуг.

	Тема 2. Еволюція підходів до управління якістю продукції та послуг

	Етапи розвитку управління якістю: вітчизняний та закордонний досвід. Еволюція менеджменту якості та загального менеджменту. Принципи управління якістю послуг.

	Тема 3. Методологічні основи управління якістю продукції та послуг

	Основоположники концепцій управління якістю. Класичні методи менеджменту якості. Статистичні методи управління якістю.  Циклічна модель управління якістю (Plan-Do-Check-Act). Концепція постійного поліпшення якості Дж.Джурана. Методи Г.Тагуті. Тріада Дж.Джурана. Нові методи менеджменту якості. Концепція «Точно в строк» (Just in Time – JIT). Реінжиніринг бізнес-процесів (Business Process Reengineering – BPR). Розгортання функцій якості (Quality Function Development – QFD) і концепція «будинку якості». Концепція «Шість сигм». Концепція постійного поліпшення (kaizen). Основні положення концепції загального управління якістю (Total Quality Management – TQM). Цикл управління в системі TQM. Основні стратегії TQM.

	Тема 4. Soft Skills i Hard Skills як основа ефективного управління якістю на підприємствах готельно-ресторанного господарства


	поняття «soft skills» (м’які навички) і «hard skills» (важкі або професійні навички) та їх роль в забезпеченні ефективного управління якістю на підприємствах готельно-ресторанного господарства. Основні відмінності «soft skills» (м’які навички) і «hard skills» (важкі або професійні навички). Класифікація найважливіших «м’яких» навичок в індустрії гостинності, які здійснюють вирішальний вплив на якість обслуговування.



	Тема 5.  Моделі сприйняття та методи оцінювання задоволеності споживачів якістю послуг і якістю обслуговування підприємств готельно-ресторанного господарства

	Поняття «якість послуг», «якість обслуговування» та «задоволеність споживачів». Модель сприйняття споживачами якості послуги. Методи оцінки задоволеності споживачів якістю послуг і якістю обслуговування підприємств готельно-ресторанного господарства. Індексний метод визначення задоволеності споживачів.  Національні індекси задоволеності споживачів.

	Тема 6. Система управління якістю як інструмент забезпечення та покращення якості продукції та послуг закладів готельно-ресторанного господарства
	Системний підхід до управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства. Основні елементи системи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства. Сутність процесного підходу до управління якістю і його особливості.

	Змістовий модуль ІІ

Сертифікація та оцінювання ефективності системи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства

	Тема 7. Міжнародна стандартизація систем управління якістю
	Історія становлення міжнародних стандартів серії ІSO 9000. Склад, коротка характеристика, призначення та структура сімейства стандартів ІSО 9000. Міжнародні стандарти сімейства ISO 9000:2000 Системи менеджменту якості. Стандарти ISO серії 14000 Системи екологічного менеджменту. Міжнародний стандарт OHSAS 18001 Система керування професійною безпекою і здоров'ям. Міжнародний стандарт SA 8000:2001 Соціальна відповідальність. Інші стандарти ISO, вимоги яких покладені в основу систем менеджменту.

	Тема 8. Сертифікація продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства та систем управління якістю

	Сертифікація продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства. Передумови та умови сертифікації систем якості. Міжнародне визнання сертифікатів. Стандартизація і сертифікація систем якості в Україні.

	Тема 9. Створення системи управління якістю послуг на підприємстві готельно-ресторанного господарства


	Шляхи створення системи управління якістю (СУЯ) продукції та послуг на на підприємстві готельно-ресторанного господарства. Розробка документації СУЯ. Впровадження систем якості і забезпечення їх функціонування на підприємствах готельно-ресторанного господарства. Створення і впровадження інших систем менеджменту. Інтегровані системи менеджменту.

	Тема 10. Управління витратами на якість продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства


	Етапи формування та види витрат на управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства. Інформаційна база аналізу та планування витрат на якість послуг в сфері готельно-ресторанного господарства. Методи аналізу витрат на якість послуг. Оцінювання ефективності витрат у системі управління якістю продукції та послуг.

	Тема 11. Оцінка результативності та ефективності систем менеджменту якості


	Проблеми, пов'язані з оцінкою ефективності систем менеджменту якості. Оцінка ефекту, одержуваного від систем менеджменту якості на основі соціологічних опитувань. Оцінка результативності діяльності організації в сфері якості з використанням критеріїв премій з якості. Оцінка результативності організації в сфері якості з використанням спрощених критеріїв премій з якості. Оцінка ефективності проекту з впровадження системи менеджменту якості.


6.2. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	 Форма навчання: денна

	
	Усього
	у тому числі

	
	
	лекції
	практичні (семінарські)
	індивідуальна робота
	самостійна

робота

	І-й семестр

	Змістовий модуль І
Якість продукції та послуг як об’єкт управління в готельно-ресторанному господарстві

	Тема 1. Теоретичні основи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	10
	4
	1
	–
	5

	Тема 2. Еволюція підходів до управління якістю продукції та послуг
	8
	2
	1
	–
	5

	Тема 3. Методологічні основи управління якістю продукції та послуг
	11
	4
	2
	–
	5

	Тема 4. Soft Skills i Hard Skills як основа ефективного управління якістю на підприємствах готельно-ресторанного господарства
	8
	2
	1
	–
	5

	Тема 5.  Моделі сприйняття та методи оцінювання задоволеності споживачів якістю послуг і якістю обслуговування підприємств готельно-ресторанного господарства
	10
	4
	1
	–
	5

	Тема 6. Система управління якістю як інструмент забезпечення та покращення якості продукції та послуг закладів готельно-ресторанного господарства
	7
	2
	2
	–
	5

	Змістовий модуль ІІ

Сертифікація та оцінювання ефективності системи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства

	Тема 7. Міжнародна стандартизація систем управління якістю
	7
	2
	–
	–
	5

	Тема 8. Сертифікація продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства та систем управління якістю
	9
	4
	–
	–
	5

	Тема 9. Створення системи управління якістю послуг на підприємстві готельно-ресторанного господарства
	11
	4
	2
	–
	5

	Тема 10. Управління витратами на якість продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	10
	4
	1
	–
	5

	Тема 11. Оцінка результативності та ефективності систем менеджменту якості
	10
	4
	1
	–
	5

	Модульна контрольна робота
	2
	–
	2
	–
	–

	Разом за семестр
	105
	36
	14
	–
	55

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	 Форма навчання: заочна

	
	Усього
	у тому числі

	
	
	лекції
	практичні (семінарські)
	індивідуальна робота
	самостійна

робота

	ІІ-й семестр

	Змістовий модуль І
Якість продукції та послуг як об’єкт управління в готельно-ресторанному господарстві

	Тема 1. Теоретичні основи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	9
	1
	–
	–
	8

	Тема 2. Еволюція підходів до управління якістю продукції та послуг
	9
	1
	–
	–
	8

	Тема 3. Методологічні основи управління якістю продукції та послуг
	10
	2
	–
	–
	8

	Тема 4. Soft Skills i Hard Skills як основа ефективного управління якістю на підприємствах готельно-ресторанного господарства
	9
	1
	–
	–
	8

	Тема 5.  Моделі сприйняття та методи оцінювання задоволеності споживачів якістю послуг і якістю обслуговування підприємств готельно-ресторанного господарства
	11
	1
	2
	–
	8

	Тема 6. Система управління якістю як інструмент забезпечення та покращення якості продукції та послуг закладів готельно-ресторанного господарства
	8
	–
	–
	–
	8

	Змістовий модуль ІІ

Сертифікація та оцінювання ефективності системи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства

	Тема 7. Міжнародна стандартизація систем управління якістю
	8
	–
	–
	–
	8

	Тема 8. Сертифікація продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства та систем управління якістю
	9
	1
	–
	–
	8

	Тема 9. Створення системи управління якістю послуг на підприємстві готельно-ресторанного господарства
	11
	1
	2
	–
	8

	Тема 10. Управління витратами на якість продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	10
	1
	–
	–
	9

	Тема 11. Оцінка результативності та ефективності систем менеджменту якості
	11
	1
	–
	–
	10

	Разом за семестр
	105
	10
	4
	–
	91


6.3. Теми практичних занять
Практичне заняття – це форма навчального заняття, за якої викладач організовує детальний розгляд окремих теоретичних положень навчальної дисципліни і формує вміння та навички їх практичного застосування шляхом індивідуального виконання студентом сформульованих завдань. Проведення таких занять ґрунтується на попередньо підготовленому методичному матеріалі – тестах для виявлення ступеня оволодіння необхідними теоретичними положеннями, наборі завдань різного рівня складності для розв'язування їх на занятті.

Воно включає проведення попереднього контролю знань, вмінь і навичок студентів, постановку загальної проблеми викладачем та її обговорення за участю студентів, розв'язування завдань із їх обговоренням, розв'язування контрольних завдань, їх перевірку, оцінювання (табл. 6.3).
Таблиця 6.3.
Перелік тем практичних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	
	
	денна
	заочна

	Змістовий модуль І
Якість продукції та послуг як об’єкт управління в готельно-ресторанному господарстві

	1
	Тема 1. Теоретичні основи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	1
	-

	2
	Тема 2. Еволюція підходів до управління якістю продукції та послуг
	1
	-

	3
	Тема 3. Методологічні основи управління якістю продукції та послуг
	2
	-

	4
	Тема 4. Soft Skills i Hard Skills як основа ефективного управління якістю на підприємствах готельно-ресторанного господарства
	1
	-

	5
	Тема 5.  Моделі сприйняття та методи оцінювання задоволеності споживачів якістю послуг і якістю обслуговування підприємств готельно-ресторанного господарства
	1
	2

	6
	Тема 6. Система управління якістю як інструмент забезпечення та покращення якості продукції та послуг закладів готельно-ресторанного господарства
	2
	2

	Змістовий модуль ІІ

Сертифікація та оцінювання ефективності системи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства

	7
	Тема 7. Міжнародна стандартизація систем управління якістю
	–
	-

	8
	Тема 8. Сертифікація продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства та систем управління якістю
	–
	-

	9
	Тема 9. Створення системи управління якістю послуг на підприємстві готельно-ресторанного господарства
	2
	2

	10
	Тема 10. Управління витратами на якість продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	1
	-

	11
	Тема 11. Оцінка результативності та ефективності систем менеджменту якості
	1
	

	
	Модульна контрольна робота
	2
	-

	Разом
	14
	4


6.4. Самостійна робота

Самостійна робота здобувача – це форма організації навчального процесу, за якої заплановані завдання виконуються студентом самостійно під методичним керівництвом викладача.

Мета самостійної роботи здобувача – засвоєння в повному обсязі навчальної програми та формування у студентів загальних і професійних компетентностей, які відіграють суттєву роль у становленні майбутнього фахівця вищого рівня кваліфікації.

Таблиця 6.4.
Завдання для самостійної роботи здобувачів та форми її контролю
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	
	
	денна
	заочна

	Змістовий модуль І
Якість продукції та послуг як об’єкт управління в готельно-ресторанному господарстві

	1
	Тема 1. Теоретичні основи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	5
	8

	2
	Тема 2. Еволюція підходів до управління якістю продукції та послуг
	5
	8

	3
	Тема 3. Методологічні основи управління якістю продукції та послуг
	5
	8

	4
	Тема 4. Soft Skills i Hard Skills як основа ефективного управління якістю на підприємствах готельно-ресторанного господарства
	5
	8

	5
	Тема 5.  Моделі сприйняття та методи оцінювання задоволеності споживачів якістю послуг і якістю обслуговування підприємств готельно-ресторанного господарства
	5
	8

	6
	Тема 6. Система управління якістю як інструмент забезпечення та покращення якості продукції та послуг закладів готельно-ресторанного господарства
	5
	8

	Змістовий модуль ІІ

Сертифікація та оцінювання ефективності системи управління якістю продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства

	7
	Тема 7. Міжнародна стандартизація систем управління якістю
	5
	8

	8
	Тема 8. Сертифікація продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства та систем управління якістю
	5
	8

	9
	Тема 9. Створення системи управління якістю послуг на підприємстві готельно-ресторанного господарства
	5
	8

	10
	Тема 10. Управління витратами на якість продукції та послуг підприємств готельно-ресторанного господарства
	5
	9

	11
	Тема 11. Оцінка результативності та ефективності систем менеджменту якості
	5
	10

	Разом
	55
	91


6.5. Індивідуальні завдання 
Індивідуальне завдання оцінюється за критеріями: самостійності виконання; логічності та деталізації плану; повноти й глибини розкриття теми; наявності ілюстрації (таблиці, рисунки, схеми, тощо); кількості використаних джерел (не менше десяти); використання цифрової інформації та відображення практичного досвіду; наявності конкретних пропозицій; якості оформлення.

Індивідуальне завдання (ІЗ) студента є вибірковим видом позааудиторної самостійної роботи студента та має навчально-дослідницький характер, виконується у процесі вивчення програмного матеріалу навчальної дисципліни і завершується разом зі складанням підсумкового екзамену з даної навчальної дисципліни. Виконання ІЗ є одним із важливих засобів підвищення якості підготовки майбутніх спеціалістів, які здатні застосовувати на практиці теоретичні знання, вміння та навички з даної навчальної дисципліни.

Підготовка ІЗ передбачає систематизацію, закріплення, розширення теоретичних і практичних знань із дисципліни та застосування їх у процесі розв'язання конкретних економічних ситуацій, розвиток навичок самостійної роботи й оволодіння методикою дослідження та експерименту, пов'язаних із темою ІЗ. ІЗ передбачає наявність таких елементів наукового дослідження: практичної значущості, комплексного системного підходу до вирішення завдань дослідження, теоретичного використання передової сучасної методології та наукових розробок, наявність елементів творчості, вміння застосовувати сучасні технології.

Практична значущість ІЗ полягає в обґрунтовуванні реальності її результатів для потреб практики.

Комплексний системний підхід до розкриття теми роботи полягає в тому, що предмет дослідження розглядається з різних точок зору – з позицій теоретичної бази і практичних напрацювань, умов його реалізації на підприємстві, аналізу, обґрунтування шляхів удосконалення тощо – в тісному взаємозв'язку та єдиній логіці викладу.

У процесі виконання ІЗ, разом із теоретичними знаннями і практичними навичками за фахом, студент повинен продемонструвати здатність до науково-дослідної роботи і вміння творчо мислити.

Вимоги до оформлення. Формат аркуша – А4. Поля: ліве – 30 мм; праве, верхнє та нижнє – 20 мм. Шрифт Times New Roman, розмір шрифту для основного тексту – кг 14. Міжрядковий інтервал –  1,5. 

Обсяг ІЗ повинен становити у друкованому варіанті 15 – 20 сторінок.

Кожен розділ розпочинають з нової сторінки. Назви розділів оформляються великими літерами по центру сторінки. Сторінки нумеруються у правому верхньому куту. На титульному аркуші номер сторінки не ставиться.

Вимоги до змісту. Індивідуальне завдання повинне складатися з таких елементів, як:

· титульна сторінка;

· зміст;

· вступ;

· основна частина;

· висновок;

· список використаної літератури;

· додатки (за необхідності).

Вступ повинен відображати такі елементи: актуальність теми, проблемне поле теми, мету дослідження, об'єкт, предмет, завдання, базу та методи дослідження.

Основна частина роботи може містити декілька підрозділів. 

Висновки повинні бути обґрунтованими та змістовними. 
Список використаної літератури слід розміщувати в алфавітному порядку прізвищ перших авторів або заголовків. 
Додатки можуть бути включені за необхідності. 

7. ІНСТРУМЕНТИ, ОБЛАДНАННЯ ТА ПРОГРАМНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ, ВИКОРИСТАННЯ ЯКИХ ПЕРЕДБАЧАЄ 

НАВЧАЛЬНА ДИСЦИПЛІНА «Управління якістю продукції та послуг готельно-ресторанного господарства»

Технічні засоби – персональні комп’ютери, мультимедійний проектор.
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Результати перегляду 

робочої програми навчальної дисципліни

Робоча програма перезатверджена на 20___ / 20___ н.р.   без змін;   зі змінами  (Додаток ___).
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