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Інформація про дисципліну 

Освітній ступінь - 

Галузь знань - 

Спеціальність - 

Освітня програма - 

Навчальний рік 2022-2023 н. р. 

Семестр І-ІІ 

Факультет - 

Курс - 

Групи - 

Анотація курсу Навчальна дисципліна «Управління якістю послуг готелів і 

ресторанів» має на меті засвоєння здобувачами вищої освіти 

теоретичних концептуальних та методологічних засад управління 

якістю в готелях та ресторанах, здобуття знань, практичних навичок 

та компетенцій щодо формування та сертифікації систем управління 

якістю. 

Мова викладання Українська 

Місце дисципліни в освітній програмі 

Освітня програма (ОП) - 

Перелік загальних (ЗК) та 

спеціальних (фахових) (СК) 

компетентностей  

1. здатність удосконалювати та розвивати власний 

інтелектуальний і загальнокультурний рівень, адаптуватися до нових 

умов діяльності; 

2. здатність приймати нестандартні рішення, вирішувати 

проблемні ситуації в рамках професійної компетенції; 

3. здатність застосовувати сучасні методи і методики 

дослідження, проводити дослідження на відповідному рівні; 

4. здатність спілкуватися з представниками різних професійних 

груп; 

5. навички використання інформаційно-комунікаційних 

технологій для пошуку, оброблення, аналізу інформації з різних 

джерел; 

6. здатність організовувати та мотивувати людей рухатися до 

спільної мети, працювати в команді; 

7. здатність діяти на основі етичних міркувань, соціально 
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відповідально і свідомо; 

8. вміння виявляти та вирішувати проблеми, генерувати нові 

ідеї; 

9. здатність до абстрактного мислення, аналізу, синтезу та 

встановлення взаємозв’язків між явищами та процесами. 

10. здатність до інноваційної діяльності; 

11. здатність до інноваційної діяльності; 

12. здатність формувати місію, обґрунтовувати стратегічні цілі, 

розробляти стратегічні напрями розвитку суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу; 

13. уміння обґрунтовувати використання та впроваджувати 

інноваційні технології в операційну діяльність суб’єкта готельного 

та ресторанного бізнесу; 

14. здатність формулювати завдання, пов’язані з впровадженням 

систем управління якістю та її складових в організації, забезпечувати 

захист прав споживачів; 

15. здатність виконувати роботи зі стандартизації та підготовки 

до сертифікації готелю та впроваджувати систему менеджменту 

якості. 

Перелік програмних 

результатів навчання (ПРН) 

1. здатність обґрунтовувати та приймати рішення щодо розвитку 

готельного та ресторанного бізнесу; 

2. здатність самостійно здійснювати підготовку завдань, 

розробляти проектні рішення та оцінювати їх ефективність з 

урахуванням фактора невизначеності; 

3. здатність організовувати інноваційну, комерційну, 

маркетингову діяльність та розробляти антикризові програми; 

4. здатність впроваджувати креативні технології обслуговування 

споживачів; 

5. здатність здійснювати оригінальні дослідження, 

інтерпретувати та презентувати одержані результати; 

6. здатність до формування взаємовідносин на професійному та 

соціальному рівнях; 

7. здатність забезпечувати захист прав споживачів; 

8. здатність формулювати завдання, пов’язані з впровадженням 

системи управління якістю та її складових в організації; 

9. здатність відповідально ставитись до виконуваної роботи та 

досягати поставленої мети. 

Пререквізити дисципліни (що 

треба знати, з чим 

ознайомитися студенту перед 

вивченням дисципліни) 

Попередньою умовою вивчення дисципліни «Управління 

якістю послуг в готелях і ресторанах» є наявність у здобувачів 

базових знань з готельної справи, ресторанної справи, менеджменту 

та економіки. 



Тематичний план та оцінювання результатів навчання 

Наза теми 

Кількість годин 

Форми 

контролю 

Усього 

годин / 

кредитів 

з них 

Лекції 
Практичні 

заняття  

Самостійна 

робота  

Тема 1. Об’єкт, предмет, завдання 

вивчення та основні поняття 

дисципліни «Управління якістю 

послуг в готелях і ресторанах» 

11 2 2 7 ПТ, РФ 

Тема 2. Якість як об’єкт 

управління 

18 4 4 10 ПТ, ІЗ 

1. Тема 3. Розвиток систем 

управління якістю 

18 4 4 10 УО, КТ, 

ВЗ, РФ 

2. Тема 4. Загальна характеристика 

системи управління якістю (СУЯ) 

продукції та послуг в готелях і 

ресторанах. 

23 4 4 15 УО, ПТ, 

РФ 

3. Тема 5. Процеси СУЯ послуг в 

готелях і ресторанах 

18 4 4 10 УО, ВЗ, 

ПТ 

4. Тема 6. Основні методи 

визначення якості послуг 

23 4 4 15 УО, КТ, 

ВЗ 

5. Тема 7. Методика комплексної 

оцінки якості послуг в готелях і 

ресторанах 

23 4 4 15 ПТ, ВЗ, 

РФ 

Тема 8. Вимоги до показників 

якості в готелях і ресторанах 

23 4 4 15 УО, ПТ, 

ІЗ 

Тема 9. Оцінка якості послуг в 

готелях і ресторанах 

23 4 4 15 УО, ПТ, 

РФ 

Разом  180/6 34 34 112 Е/п 

Підсумковий контроль - екзамен 
 

Поточний 
контроль / 
критерії 
оцінювання 

Перевірка та оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів з дисципліни 

«Управління якістю послуг в готелях і ресторанах» забезпечується здійсненням 

поточного та підсумкового контролю. 

Поточний контроль здійснюється під час проведення практичних занять та 

передбачає оцінювання рівня теоретичної підготовки здобувачів до заняття, якість 

виконання відповідних практичних завдань.  Здійснення поточного контролю знань 

здобувачів включає опитування (усне або письмове), перевірку індивідуальних 

творчих завдань, комп’ютерне тестування. Протягом семестру навчання здобувачі 

вищої освіти можуть отримати максимально 100 балів. 

Максимальна сума балів за поточну аудиторну роботу складає 68 балів 

(17 занять * 4 бали = 68 балів), які здобувач може отримати на аудиторних заняттях. 

Вивчення дисципліни «Управління якістю послуг готелів і ресторанів» 
передбачає також виконання здобувачами позааудиторної самостійної роботи 

(підготовка реферативних повідомлень та доповідей, створення презентацій, 

написання глосаріїв, а також наукових статей з наступним їх опублікуванням 

тощо), яка оцінюється максимально у 32 бали. 

Підсумковий контроль знань здобувачів передбачає складання письмового 

екзамену. Результат виконання екзаменаційних завдань оцінюється з урахуванням 

результатів поточного контролю у співвідношенні 80 : 20, де 80 − максимальна 

оцінка за виконання екзаменаційного завдання, 20 − максимальна оцінка за поточну 

роботу протягом семестру.  

Якщо здобувач вищої освіти упродовж семестру навчання набрав 75 балів та 

(або) більше, оцінка за екзамен йому може бути виставлена за результатом поточної 

успішності. 

Основні   1. Давидова О. Ю.  Управління якістю продукції та послуг у готельно- 



 


