
1 
 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ ТА ПОСЛУГ 

В ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОМУ ГОСПОДАРСТВІ 

Методичні вказівки до проведення  

практичних завдань та виконання самостійних робіт 

для здобувачів освітньо-професійного ступеня фаховий молодший бакалавр  

галузь знань 24 Сфера обслуговування  

 спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа 

денної форми навчання 

 

 

 

 

 

 

 

 

Любешів2020 



2 
 

 

 
 



3 
 

ВСТУП 

Метою:викладання навчальної дисципліни «Управління якістю 

продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві» є формування у 

студентів системи знань щодо організаційних, нормативно-правових питань 

управління якістю, створення і впровадження систем управління якістю 

(СУЯ), принципів їх ефективного функціонування, методів контролю й 

оцінювання рівня якості, вміння та навичок застосування 

загальнотеоретичних засад для розв’язанняконкретних завдань щодо 

контролю, забезпечення, підвищення й управління якістю продукціїта послуг 

готельно-ресторанного господарства. 

Завданнями:вивчення дисципліни «Управління якістю продукції та 

послуг в готельно-ресторанному господарстві» є: набуття студентами 

компетенції у галузі управління якістю продукції та послуг на підприємствах 

готельного і ресторанного господарства; формування поняттяпро якість як 

головний фактор конкурентоспроможності підприємства; ознайомлення з 

вимогами нормативної документації та фахової науки до складових 

діяльності закладів готельного іресторанного господарства; оволодіння 

методами управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному 

господарстві. 

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні: 

Знати: 

- вимоги до якості продукції та послуг в готельно-ресторанному 

господарстві, як об’єкту управління у конкуретному просторі; 

- поняття про менеджмент якості; 

- поняття про теорію загального управління якістю; 

- сучасні концепції управління якістю продукції; 

- державні системи стандартизації, які діють у готельно-ресторанному 

господарстві; 

- правові основи, мету, завдання, принципи, об’єкти, засоби, методи 

управління якістю у готельно-ресторанному господарстві; 

- правову та нормативну базу управління якістю у готельно-

ресторанному господарстві; 

- основні підходи до розробки конкурентоспроможної продукції; 

- форми контролю якості продукції та послуг у готельно-ресторанному 

господарстві. 

Вміти: 

- вільно володіти основними термінами та визначеннями, що 

стосуються питань управлінняякістю продукції та послуг у готельно-

ресторанному господарстві; 

- виявляти наявність недопустимих відхилень від вимог до якості 

продукції та послуг у готельно-ресторанному господарстві; 

- проектувати конкурентоспроможну кулінарну продукцію; 

- самостійно розробляти нормативну та технологічну документацію на 

кулінарну продукцію. 
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мати навички: 

- використання нормативної документації, навчально-методичної, 

наукової та іншої літератури у сфері управління якістю продукції та 

послуг у готельно-ресторанному господарстві; 

- контролювати і оцінювати якість кулінарної продукції, сировини, 

напівфабрикатів відповідно до вимог нормативних документів, 

забезпечувати їх збереження у процесі товаропросування; 

- визначення хімічного складу та інших показників якості сировини, 

напівфабрикатів, кулінарної продукції, проведення відповідних 

розрахунків та статистичної обробки отриманихданих, оформлення та 

аналізу отриманих результатів. 

- застосовування персонального комп’ютера та інформаційних 

технологій в практичній діяльності для вирішення практичних задач, 

проведення оптимізації рецептур та н. 

 

 

Методи навчання 
 

Під час вивчення дисципліни використовуються такі методи навчання: 

 Словесні (лекція, пояснення, бесіда, консультація) 

 Наочні (ілюстрації, презентації, роздатковий матеріал тощо) 

 Лабораторні (лабораторні роботи) 

 Практичні (практичні роботи, реферати, вправи тощо) 

Методи стимулювання і мотивації навчально-пізнавальної діяльності 

(навчальнідискусії, перегляд навчальних кінофільмів) 

 

Методи контролю 
 

Оперативний поточний контроль – у вигляді перевірки готовності 

студентів до виконання лабораторних занять, 

 Поточний контроль - у вигляді: 

 письмові контрольні роботи за темами лекційного курсу; 

 тестування знань студентів з певного розділу (теми) або з 

певних окремих питань дисципліни; 

 розв’язання задач, виконання вправ, певних розрахунків тощо; 

 усне опитування; 

 виконання і захист лабораторної роботи. 
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Тематичне планування занять 

Навчальний процес здійснюється у таких формах: лекційні, 

практичні  та самостійні заняття 

Назви змістових 

теми, підтеми 

Кулькість годин 

Всього  Лекційні  Практичні    Самостійні    

Тема програми 1. Менеджмент якості та управління 

якістюпродукції та послуг, як основа сучасного виробництва. 

Тема 1. Загальні 

положення у сфері 

управління якістю. 

Комплексне управ- 

ління якістю. 

10 4 4 2 

Тема 2. Основні 

поняття такатегорії 

управління якістю 

10 4 4 2 

Тема 3. 

Вітчизняний 

та зарубіжний 

досвід 

управління якістю 

продукції. 

10 4 4 2 

Тема програми 2. Процеси системи управління якістю продукції та 

послуг 

у готельно-ресторанному господарстві. 

Тема 1. Загальна 

характеристика 

системиуправління 

якістю 

(СУЯ) продукції та 

послуг в готельно- 

ресторанному 

господарстві. 

10 4 3 2 

Тема 2. Процеси 

СУЯпродукції та 

послуг уготельно- 

ресторанному гос 

10 4 4 2 

Тема програми  3. Способи та методи оцінки якості продукції та 

надання послугв готельно-ресторанному господарстві 

Тема 1. Основні 

методи визначення 

якості продукції 

тапослуг 

10 

 

 

 

 

4 4 2 
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Тема 2. Методика 

комплексної 

оцінки 

якості продукції 

тапослуг готельно- 

ресторанного 

господарства 

10 4 4 2 

Тема 3. Вимоги 

допоказників 

якості у 

готельно- 

ресторанному 

господарстві 

10 4 4 2 

Тема 4. Оцінка 

якості 

продукції та 

послугготельно- 

ресторанного 

господарства 

10 4 4 2 

Всього годин  90 35 10 10 
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Теми практичних занять 

Назва теми Кількість годин 

Менеджмент якості та управління якістю продукції та послуг, як основа 

сучасного виробництва. 

Практичне заняття 1. Загальні положення у сфері 

управління якістю.Комплексне управління якістю. 

Основні поняття та категорії управлінняякістю. 

Розгляд проблеми якості продукції на сучасному 

етапі соціально-економічного розвитку 

країни.Ознайомлення з законодавчою та 

нормативною базою розвитку управління якості в 

Україні.Аналіз систем управління якістю та їх 

складових.Фактори, що впливають на якість 

2 

Практичне заняття 2. Вітчизняний та зарубіжний 

досвід управління якістю продукції.Послідовність 

розвитку методів та підходів до управління якістю 

в світі: 

- перевірка якості та випробування; контроль 

якості; системи забезпеченняякості;  

- управління якістю; всезагальне управління якістю 

(TQM). Характеристика етапів розвитку управління 

якістю та їх удосконалення. Розвиток систем 

управління якістю продукції в країні; сучасна 

технічна політика у галузі управління якістю в 

Україні. Міжнародні стандарти з управління якістю 

продукції. Розвиток методів та підходів до 

управління якістю усвіті. Досвід управління якістю 

в різних країнах світу. Сучасна 

філософіяуправління якістю. 

2 

Процеси системи управління якістю продукції 

та послугу готельно-ресторанному господарстві. 

 

Практичне заняття 3. Загальна характеристика 

системи управлінняякістю (СУЯ) продукції та 

послуг в готельно-ресторанному 

господарстві.Загальні підходи до створення 

СУЯ.Основні етапи алгоритму створення 

СУЯ.Документація системи управління якістю 

2 

Практичне заняття 4, 5. Процеси СУЯ продукції 

та послуг у готельно-ресторанному господарстві 

Процеси СУЯ на стадії проектування й розробки 

продукції та послуг ГРГ.Процеси СУЯ на стадії 

розробки виробничих процесів і процесів 

2 
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обслуговування споживачів ГРГПроцеси СУЯ на 

стадії матеріально-технічного забезпечення 

діяльностізакладів ГРГ.Процеси СУЯ на стадії 

виробництва кулінарної продукції та надання 

готельних послуг і послуг харчування.Процеси 

СУЯ на стадії контролю якості продукції та 

послуг.Управління системою та процесами. 

Управління процесами. Випуск продукції. 

Вимірювання, аналіз та поліпшення. Впровадження 

системи управління якістю. 

Способи та методи оцінки якості продукції та 

надання послуг в готельно-

ресторанномугосподарстві 

 

Практичне заняття 6. Основні методи визначення 

якості продукції та послуг. Загальна характеристика 

показників якості послуг готельного та 

ресторанного господарства.Загальна 

характеристика показників якості продукції 

ресторанного господарства. Базові методи 

управління якіст. Сучасні інструменти 

оперативного управління якістю. 

2 

Практичне заняття 7. Методика комплексної 

оцінки якості продукції тапослуг готельно-

ресторанного господарства. Підсумкове враження 

гостя щодо якості послуг. Система показників 

якості ресторанних послуг. Система показників 

якості готельних послуг 

2 

Практичне заняття 8. Вимоги до показників 

якості у готельно-ресторанному господарстві 

Вимоги до готелів. Вимоги до послуг ресторанного 

господарства. Вимоги до працівників готельно-

ресторанного господарства. 

1 

Практичне заняття 9. Оцінка якості продукції та 

послуг готельно-ресторанного господарства. 

Визначення й оцінювання якості продуктів 

харчування. Оцінювання процесів виробництва й 

обслуговування в ресторанному господарстві. 

Оцінювання готельних послуг (відповідність 

готелів та номерів певній категорії). Оцінювання 

персоналу готельно-ресторанних комплексів. Нові 

методи оцінювання продукції та послуг 

1 

Всього годин  10 
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Теми лабораторних занять 
                                 Назва теми  Кількість годин  

Тема 3. Організація лабораторного контролю якості продукції 

ресторанного господарства 

 

Лабораторне заняття 1 Овочеві напівфабрикати. 

Ознайомлення з вимогами нормативних документів. 

Органолептична оцінка. Визначення вмістусірчистого 

ангідриду в картоплі. 

 1 

Лабораторне заняття 2 М'ясні напівфабрикати. 

Ознайомлення з вимогаминормативних документів. 

Органолептична оцінка. Визначення вмісту хлібав 

котлетах. 

1 

Лабораторне заняття 3 Дослідження перших страв. 

Ознайомлення з вимогами нормативних документів. 

Органолептична оцінка. Перевірка правильності вкладу 

сировини. Визначення вмісту сухих речовин та жиру. 

1 

Лабораторне заняття 4 Дослідження других страв, 

гарнірів і соусів. Ознайомлення з вимогами нормативних 

документів. Органолептична оцінка.Визначення вмісту 

сухих речовин, жиру. 

2 

Лабораторне заняття 5 Рибні напівфабрикати. 

Ознайомлення з вимогаминормативних документів. 

Органолептична оцінка. Вид технологічноїобробки та її 

вплив на якість рибних напівфабрикатів. 

1 

Лабораторне заняття 6 Напівфабрикати з борошна 

(тісто). Ознайомленняз вимогами нормативних 

документів. Органолептична оцінка. Визначеннявмісту 

цукру і жиру в напівфабрикатах. 

 

1 

Лабораторне заняття 7 Дослідження напоїв. 

Ознайомлення з вимогаминормативних документів. 

Органолептична оцінка. Визначення фальсифікації напоїв 

(чаю, кави). 

2 

Лабораторне заняття 8 Дослідження солодких страв. 

Молочні супи. Органолептична оцінка. Визначення 

вмісту молока в молочному супі за лактозою, вмісту 

сухих речовин та жиру. 

 

2 

Всього годин 10 
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Самостійна робота 
 

Назва теми  Кількість годин  

Тема 1. Загальні положення у сфері управління якістю. 

Комплексне управління якістю.Підготовка до аудиторних 

занять .Самостійне вивчення теми . 

 

2 

Тема 2. Основні поняття та категорії управління якістю 

 

1 

Тема 3. Вітчизняний та зарубіжний досвід управління 

якістю продукції. 

 

1 

Тема 4. Загальна характеристика системи управління 

якістю (СУЯ)продукції та послуг в готельно-

ресторанному господарстві. 

 

 

Тема 5. Процеси СУЯ продукції та послуг у готельно-

ресторанномугосподарстві 

 

1 

Тема 6. Основні методи визначення якості продукції та 

послуг 

 

 

1 

Тема 7. Методика комплексної оцінки якості продукції та 

послугготельно-ресторанного господарства 

 

1 

Тема 8. Вимоги до показників якості у готельно-

ресторанному господарстві 

 

1 

Тема 9. Оцінка якості продукції та послуг готельно-

ресторанногогосподарства 

 

1 

Всього годин 10 
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визначення. 
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