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1. Опис дисципліни 

Найменування показників  

Характеристика  дисципліни 

денна форма 

навчання 

заочна форма  

навчання 

Кількість кредитів - 5 Обов’язкова  

Загальна кількість годин –  

150 

Семестр 

1-й 1-й 

Лекції 

Тижневих годин для 

денної форми навчання: 

аудиторних – 5 

самостійної роботи 

студента – 7 

39 год. 8 год. 

Практичні/ семінарські заняття 

26 год. 6 год. 

Лабораторні 

 - - 

Самостійна робота 

85 год. 136 год. 

Вид контролю:  

екзамен 

 

2. Мета та завдання дисципліни 

 

Мета – формування у студентів системи знань про складові якості  об'єкту,  

методи визначення рівня якості об'єкту, системи управління якістю 

підприємства, етапи їх розвитку, сучасний вітчизняний та світовий досвід 

впровадження СУЯ на основі міжнародних стандартів ISO серії 9000. 

Завдання – надання студентам теоретичних знань і практичних вмінь з 

оцінки якості продукції та послуг закладів готельного і ресторанного 

господарства, розробки процесів життєвого циклу продукції та послуг системи 

управління якістю. Вивчення політики підприємства в області якості та системи 

управління безпечністю харчової продукції НАССР. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
3. Структура навчальної дисципліни 

 

Назви змістових модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

усьог

о 

у тому числі усьог

о 

у тому числі 

л п/с лаб інд с.р.с л п/с лаб інд с.р.с 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Змістовий модуль 1. Якість як об’єкт управління. 

Тема 1. Задачі курсу. Актуальність 

проблеми управління якістю. 

Стандарти ISO серії 9000. 

16 4 2   10 18,3 0,2 0,1   18 

Тема 2. Еволюція управління якістю. 

Національні премії з якості 
11 4 2   5 18,4 0,3 0,1   18 

Тема 3. Терміни та визначення 16 4 2   10 18,7 0,5 0,2   18 

Тема 4. Загальна характеристика 

якості продукції та послуг 

ресторанного господарства. 

12 5 2   5 8,6 0,5 0,1   8 

Разом за змістовим модулем 1 55 17 8   30 64 1,5 0,5   62 

Змістовий модуль 2. Науково-методичні основи оцінювання якості. 

Тема 1. Показники і методи 

оцінювання якості продукції та 

послуг. 

14 2 2   10 12 1 1   10 

Тема 2. Кваліметричні методи оціню-

вання якості продукції та послуг. 

11 4 2   5 12 1 1   10 

Тема 3. Статистичні методи 

контролю та управління якістю 

продукції та послуг. 

11 4 2   5 12 1 1   10 

Тема 4. Вимоги нормативної 

документації до показників якості 

ресторанних послуг.   

14 2 2   10 12 1 1   10 

Разом за змістовим модулем 2 50 12 8   30 48 4 4   40 

Змістовий модуль 3. Системи управління якістю (СУЯ) продукції і послуг в 

ресторанному господарстві. 

Тема 1. Загальна характеристика 

системи управління якістю. 

9 2 2   5 11 1    10 

 Тема 2. Документація системи 

управління якістю. 

9 2 2   5 4 1 1   2 

Тема 3. Процеси системи управління 

якістю продукції та послуг 

ресторанного господарства.  

9 2 2   5 2,5  0,5   2 

Тема 4. Функціональна схема СУЯ 

продукції та послуг закладу 

ресторанного господарства. Політика 

підприємства в області якості. 

9 2 2   5 10,5 0,5    10 

Тема 5. Система управління 

безпечністю харчової продукції 

НАССР. 

9 2 2   5 10     10 

Разом за змістовим модулем 3 45 10 10   25 38 2,5 1,5   34 

Усього годин 150 39 26   85 150 8 6   136 



 
4. Теми практичних занять 

 

N 

з/п 

Вид та  тема заняття Кількість 

годин 

1 Стандарти ISO серії 9000 
4 

 

2 Терміни та визначення 4 

3 Складання ієрархічної структури показника харчової 

цінності їжі 

4 

4 Оцінка збалансованості харчових речовин кулінарного 

виробу 

(раціону харчування) 

4 

5 Розробка діаграми Ісікави 4 

6 Вимоги ГОСТ 30390-95, ГОСТ 30523-97, ГОСТ 30524-97 4 

7 Системи управління якістю 2 

 Разом 26 

 

 

5. Індивідуальні завдання 

1. Огляд періодичної і монографічної наукової літератури. 

2. Підготовка рефератів, доповідей за обраною темою. 

3. Підготовка тез доповідей з метою виступу на університетських, 

всеукраїнських та міжнародних семінарах та конференціях.  
 

6. Обсяги, зміст та засоби діагностики самостійної роботи 

 

Вид та тема занять 

Кількість 

годин  

самостій-

ної 

роботи 

Зміст самостійної роботи 
Засоби 

діагностики 

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи технічного аналізу 

Тема 1. Задачі 

курсу. Актуаль-ність 

проблеми 

управління якістю. 

Стандарти ISO серії 

9000. 

5 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Задачі курсу. Актуальність проблеми 

управління якістю. Стандарти ISO серії 

9000.» 

 

Підготовка до презентації доповіді. 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування, 

заслуховування та 

обговорювання 

доповідей 

Тема 2. Еволюція 

управління якістю. 

Національні премії з 

якості 10 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Еволюція управління якістю. 

Національні премії з якості». 

 

Виконання індивідуального завдання. 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування, 

обговорення 

індивідуального 

завдання. 

Тема 3. Терміни та 5 Опрацювання конспекту лекцій за темою: Тестування, 



 
визначення «Терміни та визначення» фронтальне та 

індивідуальне 

опитування 

Тема 4. Загальна 

характеристика 

якості продукції та 

послуг ресторан-

ного господарства. 

10 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Загальна характеристика якості 

продукції та послуг ресторанного 

господарства.» 

 

Підготовка до презентації доповіді. 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування, 

заслуховування та 

обговорювання 

доповідей 

Разом змістовий 

модуль 1 

30   

Змістовий модуль 2. Графічний підхід технічного аналізу 

Тема 1. Показники і 

методи оцінюван-ня 

якості продукції та 

послуг. 10 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Показники і методи оцінювання якості 

продукції та послуг.» 

 

Виконання індивідуального завдання. 

 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування, 

обговорення 

індивідуального 

завдання. 

Тема 2. Квалі-

метричні методи 

оцінювання якості 

продукції та послуг. 5 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Кваліметричні методи оціню-вання 

якості продукції та послуг.» 

 

Підготовка до презентації доповіді. 

 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування, 

заслуховування та 

обговорювання 

доповідей 

Тема 3. Стати-стичні 

методи контролю та 

управління якістю 

продукції та послуг. 
10 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Статистичні методи контролю та 

управління якістю продукції та послуг.» 

 

Виконання індивідуального завдання. 

 

Фронтальне та 

індивідуальне 

опитування, 

обговорення 

індивідуального 

завдання. 

Тема 4. Вимоги 

нормативної доку-

ментації до показ-

ників якості 

ресторанних пос-

луг.   

5 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Вимоги нормативної документації до 

показників якості ресторанних послуг» 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування 

Разом змістовий 

модуль 2 
30 

  

Змістовний модуль 3. Математичні методи технічного аналізу 

Тема 1. Загальна 

характеристика 

системи управ-ління 

якістю. 5 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Загальна характеристика системи 

управління якістю» 

 

Підготовка до презентації доповіді. 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування, 

заслуховування та 

обговорювання 

доповідей 

 Тема 2. Доку-

ментація системи 

управління якістю. 
5 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Документація системи управління 

якістю». 

 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування, 



 
Виконання індивідуального завдання. обговорення 

індивідуального 

завдання. 

Тема 3. Процеси 

системи управ-ління 

якістю продукції та 

послуг ресторан-

ного господарства.  

5 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Процеси системи управління якістю 

продукції та послуг ресторанного 

господарства. » 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування 

Тема 4. Функціо-

нальна схема СУЯ 

продукції та послуг 

закладу 

ресторанного 

господарства. 

Політика 

підприємства в 

області якості. 

5 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Функціональна схема СУЯ продукції та 

послуг закладу ресторанного 

господарства. Політика підприємства в 

області якості.» 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування 

Тема 5. Система 

управління безпеч-

ністю харчової 

продукції НАССР. 

5 

Опрацювання конспекту лекцій за темою: 

«Система управління безпечністю 

харчової продукції НАССР» 

Тестування, 

фронтальне та 

індивідуальне 

опитування 

Разом змістовий 

модуль 3 

25   

Разом 85   

 

7. Матриця зв’язку між дисципліною/ змістовим модулем, результатами 

навчання та компетентностями  

 

Результати навчання 

Компетентності 
Загальні Предметно-спеціальні 

1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1. Здатність працювати з 

інформацією у тому числі 

в глобальних 

комп’ютерних мережах. 

+                

2. Здатність надати оцінку 

системному підходу 

управління якістю 

продукції 

  +              

3. Здатність надати оцінку 

життєвому циклу 

продукції та формуванню 

якості продукції 

ресторанного 

господарства 

       +         

4. Здатність забезпечити 

відповідність роботи 

сучасним вимогам 

виробництва продукції у 

закладах ресторанного 

господарства 

        +        

5. Здатність забезпечити         +        



 
та сформувати сучасні 

якісні показники  

продукції ресторанного 

господарства.  

6. Здатність підвищити 

рівень системи управління 

якістю продукції та послуг 

ресторанного 

господарства. 

         +       

7. Здатність до 

використання набутих 

знань, професійних 

технологій та інновацій у 

практичній діяльності 

          +      

8. Здатність забезпечення 

кількісної оцінка рівня 

якості фізіологічних 

потреб у харчових 

речовинах різних 

контингентів населення 

          +      

9. Здатність 

організовувати 

збереження харчової 

цінності сировинного 

набору при приготуванні 

страв 

           +     

10. Здатність забезпечити 

показники стабільності 

технологічного процесу 

виготовлення продукції. 

            +    

11. Здатність організувати 

роботу ПРГ згідно вимог 

нормативної документації 

до показників якості 

ресторанних послуг.   

             +   

12. Здатність надавати 

послуги з урахуванням 

запитів різних категорій 

споживачів. 

       +       +  

13. Здатність ефективно, 

доцільно та системно 

застосувати широке коло 

знань стосовно системи 

управління якості 

продукції та послуг 

ресторанного 

               + 

 

7. Форми навчання 

 

Лекції, практичні заняття, самостійна робота (підготовка презентацій, 

самостійне опрацювання додаткових питань за наведеним переліком 

літератури), виконання індивідуальних завдань. 



 
 

 

8. Методи оцінювання 

 

Поточний контроль передбачає усний контроль (фронтальне та 

індивідуальне опитування, захист виконаних індивідуальних завдань, 

обговорення доповідей), письмовий контроль (вирішення індивідуальних 

завдань); тестовий контроль. 

Підсумковий контроль проводиться у формі складання екзамену. Екзамен 

складається студентами в період, визначений навчальним планом, в терміни, 

передбачені розкладом.  

 

10. Розподіл балів, які отримують студенти 
 

Відповідно до системи оцінювання знань студентів ДонНУЕТ, рівень 

сформованності компетентностей  студента  оцінюються протягом семестру (50 

балів) та при проведені підсумкового контролю - екзамену (50 балів). 

 

Оцінювання протягом семестру  

 

№ теми 

практичного 

заняття 

Вид роботи/бали 

Тестові 

завдання 

Підготовка 

презентації 

доповіді 

Обговорення 

теоретичних 

питань теми 

Індиві-

дуальне 

завдання 

ПМК 
Сума 

балів 

Змістовий модуль 1 

Тема 1  2 2   4 

Тема 2   2 3  5 

Тема 3   2   2 

Тема 4  2 2   4 

Разом змістовий 

модуль 1 
 4 8 3 5 20 

Змістовий модуль 2 

Тема 1   1 3  4 

Тема 2  2 1   3 

Тема 3   1 3  4 

Тема 4   1   1 

Разом змістовий 

модуль 2 
 2 4 6 5 17 

Змістовий модуль 3 

Тема 1  2 1   3 

Тема 2   0,5 3  3,5 

Тема 3   0,5   0,5 

Тема 4   0,5   0,5 

Тема 5   0,5   0,5 

Разом змістовий 

модуль 3 
 2 3 3 5 13 

Разом 50 



 
 

 

11. Методичне забезпечення 

 

1. Електронний конспект лекцій з дисципліни «Управління якістю та методи 

системного аналазу продукції та послуг ресторанного господарства» 
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