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ЗАГАЛЬНІ МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Дисципліна «Управління якістю  та послуг у ЗРГ»  є сучасною навчальною дисципліною, без якої неможлива підготовка спеціалістів, які працюватимуть в умовах діючого ринкового механізму. Забезпечення якості продукції та послуг готельно-ресторанного господарства є складною проблемою, яка включає технічні, економічні, соціальні, політичні та правові аспекти. Вирішення цієї проблеми вимагає кваліфікованого персоналу, спроможного організувати і контролювати роботу в сфері управління якістю на підприємствах індустрії гостинності. Інтегрований підхід до викладання методичних вказівок з курсу «Управління якістю  та послуг у ЗРГ» дозволяє сформувати у студентів знання та навички, які дадуть змогу оцінити повноту та якість продукції і послуг, що надаються підприємствами індустрії гостинності на практиці, відповідно до діючої нормативної документації Особлива увага при вивчені дисципліни  у в виконанні самостійних робів приділяється системам управління якістю на базі стандартів ISO серії 9000, концепції TQM, системі управління безпекою харчових продуктів HACCP, а також системі державного регулювання якості, що заснована на законодавчо-правових нормах у сфері захисту прав споживачів .
Метою методичних вказівок з курсу «Управління якістю  та послуг у ЗР» є  опанування студентами теоретичних і практичних навичок для успішної реалізації отриманих знань в професійній діяльності, нормативно-правових питань управління якістю,  методів контролю і оцінювання рівня якості, набуття практичних вмінь щодо застосування різних підходів до управління якістю в готельно-ресторанному господарстві.
Завданням вивчення дисципліни є теоретична та практична підготовка студентів з питань:
• історія  становлення  систем управління якістю в Україні і світі; 
• вимог нормативної документації до складових діяльності готельного і ресторанного господарства в системі управління якістю; 
• методів  оцінювання якості продукції  ресторанного господарства та послуг в готельних комплексах;
• системи HACCP в забезпеченні безпеки продукції і послуг в готельно-ресторанному господарстві

В результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен
знати:
-  історію і розвиток систем управління якістю в Україні та країнах світу;
- вимоги до удосконалення системи управління якістю в готельно-ресторанному господарстві та застосування Міжнародних стандартів ISO 9000 в Україні та світі; 
- методи оцінки якості  та безпеки продукції і послуг в готельно-ресторанному господарстві;
		вміти: 
-застосовувати набуті знання на практиці для впровадження систем управління якістю відповідно до вимог ISO 9000; 
-впроваджувати інноваційні методи управління якістю продукції і послуг як ключового фактору забезпечення конкурентоспроможності підприємств; 
-впроваджувати положення  системи HACCP для забезпеченні якості та безпеки продукції і послуг в готельно-ресторанному господарстві
	У процесі реалізації програми дисципліни «Управління якістю  та послуг у ЗРГ»     формуються наступні компетентності із передбачених освітньою програмою:
Інтегральна компетентність
Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері харчових технологій.
Загальні компетентності (ЗК)
ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел 
ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні 
ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність) 
ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті
Спеціальні (фахові) компетентності
СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і технологічне обладнання та прилади, науково-обґрунтовані методи та програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у сфері харчових технологій.
СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування підприємств харчової промисловості та/або закладів ресторанного господарства відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації.
СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі.
Навчальна дисципліна «Управління якістю продукції та послуг у ЗРГ» забезпечує досягнення програмних результатів навчання (РН), передбачених освітньою програмою:
РН 1. Відшуковувати, систематизувати та аналізувати науково-технічну інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у сфері харчових технологій. 
РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність ефективні технології, обладнання та раціональні методи управління виробництвом з урахуванням світових тенденцій розвитку харчових технологій. 
РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх ефективність, екологічні та соціальні наслідки.
РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для забезпечення якості та безпечності харчових продуктів.


Вимоги до виконання  самостійних  робіт 

 Виконується у письмовій формі :
- Завданя до самостійних робіт ,де студент повинен відповісти на питання та  розрити головну тему питання чи заповнити таблицю. 
- Реферат – повинен містити титульну сторінку , зміст , основну частину. де студенти повинні розкрити тему , використанні джерела . Обсяг 3-5 строрінок , розмір шрифта 14 , інтервал 1,5 , відступи 2 мм зі всіх сторін.
- Повідомлення -  обсяг не більше 2 сторінок 14 шрифтом , розкрити головну тему та захист на практичній работі 
- Презентація – повинна  містити мінімум 7-10 слайдів, де буде розрита тема, супутні фото та відеоматеріал , а також список джерел. 
- Індивідуальні завдання - повинен містити титульну сторінку , зміст , основну частину. де студенти повинні розкрити тему , використанні джерела . Обсяг не менше 4  строрінок , розмір шрифта 14 , інтервал 1,5 , відступи 2 мм зі всіх сторін.


Тема1: Управління якістю та безпека: загальні положення 
Мета: Ознайомитись з   визначенням  загальних положень   і  термінів, що використовується в сфері ресторанного господарства . 

Завдання 
Підготувати  доповіді  на теми:

1Сутність проблеми якості продукції та послуг в умовах сьогодення. 
2. У чому суть різних підходів до розв’язання проблеми якості ? 
      3. Дайте характеристику рівнів оцінки якості харчової  продукції.
      4. У чому полягають відмінності теорій сучасних вчених стосовно змісту терміна «якість» ? 
5.Підготувати реферат на тему «Поняття та визначення основних складових дисципліни»

Тема  2Основні поняття та категорії дисципліни
Мета: Ознайомитись з класифікацією та визначенням показників якості, що використовується в сфері ресторанного господарства.  
Завдання 
Підготувати  доповіді  на теми:

1Якість як об’єкт управління.
2. Методи управління якістю.
	3. Системний підхід до управління якістю. 
4. Основні терміни та визначення в галузі управління якістю 
   5.Підготувати реферат на тему «Теоретичні основи формування контролю харчової  продукції та безпеки ресторанних  послуг »



                        Тема3  Історія створення методів забезпечення якості та безпеки

. Мета: Знайомство із  методологією створення і розвитку систем управління якістю харчової  продукції та послуг; показниками якості продукції і ресторанних послуг 

Завдання: 
Підготувати  доповіді  на теми:

[bookmark: 203]1.Відбракування продукції. 
                2. Контроль якості (з 20-х років XX ст.). 
                3. Комплексне управління якістю. 
                4. Загальні методи   управління якістю.
.
5.Підготувати  презентацію  на тему «Організаційні методи вимірювання якості ресторанних  послуг »

Тема4: Вітчизнянний і  міжнародний досвіт управління якістю  
Мета: Основні етапи розвитку вітчизняної системи управління якістю. Міжнародні моделі управління якістю 

Завдання: 
Підготувати  презентацію  на тему: «Формування національного досвіду з питань безпеки та якості ресторанних  послуг»  

Підготувати  доповіді  на теми:
          1 Історія вітчизняної системи управління якістю 
 	2.  Особливості зарубіжних систем управління якістю        
 	3. Міжнародні стандарти на системи управління якістю 
 	4. Сучасна філософія управління якістю


Тема5:  Напрями діяльності України у сфері якості та безпеки  

Мета: ознайомлення з основними напрямками діяльності  України у сфері якості та безпеки
.
 Завдання
 Підготувати  доповіді  на теми:
1Державне регулювання у сфері якості 
2. Діяльність міжнародних організацій
3. Міжнародна та регіональна співпраця України у сфері управління якістю
Підготувати  реферат  на тему: «Організаційно-управлінська структура  та проблеми менеджменту у сфері безпеки ресторанного господарства»

Тема 6. Комплексна оцінка якості   харчової продукції  .
Мета: Характеристика  загального і комплексного методів управління якістю. Методи кількісної оцінки якості ресторанної продукції та послуг. 




Завдання: 
Підготувати  доповіді  на теми:
1Основні фактори, які впливають на якість ресторанної продукції 
2. Показники якості продукції ресторанного господарства 
3.Основні методи визначення  якості продукції 
4. Планування та забезпечення якості продукції ресторанного господарства
5 Система контролю безпечності  НАССР на підприємствах ресторанного господарства
6 Підготувати  реферат  на тему «  Загальні методи оцінки продукції та послуг ресторанного господарства..»

Тема 7. Організація контролю якості ресторанної продукції 
	Мета: Характеристика Організаційно-методичних основ сучасних систем   контролю якісті.

Завдання: 
Підготувати  доповіді  на теми:

            1Контроль якості продукції на ресторанних підприємствах 
 	2. Контроль якості, що здійснюється спеціальними лабораторіями 
 	3. Органолептичний контроль якості ресторанної продукції продукції 
 	5. Порядок відбору проб для лабораторного аналізу
          6Підготувати реферат чи презентацію на тему «Організація роботи персоналу ресторану для забезпечення якісного контролю безпеки продукції»


Тема 8. Управління  якістю харчової продукції  . Статистичні методи управління якістю 

 Мета: Аналіз оцінки  якості  харчових продуктів та статистичних методі  управління якістю


Завдання 
Підготувати  доповіді  на теми: 
1.Система управління якістю харчових продуктів. 
2. Складові  управління якості послуг підприємств ресторанного господарства
3.Сучасні моделі  та методи управління якістю харчових продуктів.   

4Підготувати  презентацію на тему «Аналіз основних тенденцій розвитку структур управління та контролю якості ресторанних послуг»




        Теми для індивідуального завдання

Системний підхід до управляння якістю. Основні принцип
. Характеристика якості обслуговування в ресторанному господарстві
. Роль вхідного контролю в готельно-ресторанному господарстві
. Зарубіжний досвід управління якістю продукції
. Узагальнені Ісікавою причини неефективності управління якістю
. Відчизняний досвід управління якістю продукції
. Особливості управління якістю в США
Постулати Демінга з управління якістю продукції та послуг
. Принципи   міжнародних стандартів ISO з управління якістю
 Охарактеризуйте систему загального управління якістю
. Види діяльності за етапами «кола якості»
. Особливості управління якістю послуг у Японії
 Программа  контролю якості і безпеки кулінарної продукції
Міждержавний досвід щодо визначення якості обслуговування у закладах харчування
. Наукові основи управління якістю ресторанних  послуг
. Японський підхід до якості обслуговування у закладах харчування 
. Американський підхід до якості обслуговування у закладах харчування 
. Головні вимоги до якісного обслуговування персоналом  у закладах харчування
 Принципи формування загального управління якістю ресторанних послуг
. Порядок проведення органолептичної оцінки страв бракеражною комісією
 Функції державного санітарного нагляду у ресторанному господарстві
 Вимоги до відбору, оформлення та підготовки для лабораторного аналізу проб різноманітних за консистенцією страв
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