Методичні рекомендації для підготовки для індивідуальної роботи
Управління якістю продукції та послуг у ЗРГ

Модуль 1: Основи управління якістю у ресторанному господарстві 

1. Тема: Сутність якості продукції та послуг. 
o Питання: Які основні характеристики якості продукції та послуг у ресторанному господарстві? 
o Індивідуальне завдання: Проаналізуйте різні визначення якості та сформулюйте власне визначення з урахуванням специфіки ресторанного бізнесу. 
2. Тема: Історія та еволюція систем управління якістю. 
o Питання: Як змінювалися підходи до управління якістю від традиційних методів до сучасних систем? 
o Індивідуальне завдання: Дослідіть основні етапи розвитку концепцій управління якістю та підготуйте презентацію. 

Модуль 2: Міжнародні стандарти якості (ISO, HACCP) 

1. Тема: Вимоги стандарту ISO 22000 для закладів ресторанного господарства. 
o Питання: Які основні вимоги до впровадження ISO 22000 у ресторанному бізнесі? 
o Індивідуальне завдання: Підготуйте приклад плану впровадження ISO 22000 для конкретного ресторану. 
2. Тема: Принципи системи HACCP та їх застосування. 
o Питання: Як система HACCP допомагає забезпечити безпеку харчових продуктів? 
o Індивідуальне завдання: Розробіть аналіз ризиків та критичні точки контролю (HACCP) для страви або меню ресторану. 

Модуль 3: Технологічні інновації у забезпеченні якості

1. Тема: Новітні технології для контролю якості продукції. 
o Питання: Які технологічні новинки можуть підвищити ефективність контролю якості у ресторанному бізнесі? 
o Індивідуальне завдання: Підготуйте огляд сучасних технологій контролю якості харчових продуктів. 

2. Тема: Використання автоматизованих систем для забезпечення якості. 
o Питання: Які переваги надає автоматизація процесів контролю якості? 
o Індивідуальне завдання: Розробіть проект автоматизованої системи контролю якості для невеликого ресторану 

Модуль 4: Методи оцінки та контролю якості продукції та послуг

1. Тема: Методи органолептичного аналізу якості продукції. 
o Питання: Які критерії враховуються при органолептичній оцінці якості страв? 
o Індивідуальне завдання: Підготуйте план органолептичного аналізу для обраної страви. 

2. Тема: Використання статистичних методів для оцінки якості. 
o Питання: Як статистичні методи допомагають в аналізі якості продукції та послуг? 
o Індивідуальне завдання: Виконайте аналіз якості продукції за допомогою статистичних інструментів на основі реальних даних. 

Модуль 5: Управління ризиками у сфері якості

1. Тема: Ідентифікація та аналіз ризиків у харчових технологіях. 
o Питання: Які основні ризики впливають на якість продукції у ресторанному господарстві? 
o Індивідуальне завдання: Розробіть матрицю ризиків для ресторанного закладу. 
2. Тема: Методи мінімізації та усунення ризиків у виробництві. 
o Питання: Які стратегії використовуються для зниження ризиків під час виробництва харчових продуктів? 
o Індивідуальне завдання: Створіть план заходів для мінімізації ризиків на етапі виробництва страв. 

Модуль 6: Розробка програм розвитку якості в закладах ресторанного господарства

1. Тема: Стратегічне планування програм покращення якості. 
o Питання: Як розробити ефективну програму підвищення якості у ресторані? 
o Індивідуальне завдання: Створіть стратегічний план програми покращення якості обслуговування. 
2. Тема: Моніторинг та оцінка ефективності програм якості. 
o Питання: Які показники використовуються для оцінки ефективності програм управління якістю? 
o Індивідуальне завдання: Підготуйте звіт з аналізом ефективності програми якості для ресторанного закладу. 

Модуль 7: Міжнародний досвід та тренди в управлінні якістю 
1. Тема: Аналіз міжнародних практик управління якістю. 
o Питання: Які міжнародні практики варто впроваджувати в українські заклади ресторанного господарства? 
o Індивідуальне завдання: Дослідіть та підготуйте аналіз прикладів успішного впровадження міжнародних стандартів у різних країнах. 
2. Тема: Тенденції розвитку систем управління якістю у ресторанному бізнесі. 
o Питання: Як змінюються вимоги до управління якістю у світовому масштабі? 
o Індивідуальне завдання: Напишіть огляд трендів та нових технологій у сфері управління якістю продукції та послуг на основі актуальних досліджень. 


