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ВСТУП

Дисципліна “Ресторанний менеджмент” є сучасною навчальною дисципліною, без якої неможлива підготовка спеціалістів, які працюватимуть в умовах діючого ринкового механізму. Вона є складовою частиною та невід’ємною ланкою в суцільному ланцюгу навчальних дисциплін, без яких неможливо працювати в сфері туризму й готельного господарства.

Інтегрований підхід до викладання дисципліни “Ресторанний менеджмент” дозволяє сформувати у студентів знання й навички, що дадуть змогу оцінити повноту й якість послуг, що надають підприємства ресторанного бізнесу на практиці відповідно до діючої нормативної документації.

Дисципліна формує у студентів якості керівника підприємства й кваліфікованого менеджера та підготовлює їх до розв’язання практичних питань у нових умовах господарювання.

Для формування знань і умінь фахівця рекомендується співвідношення різних форм навчання: лекцій, практичних і лабораторних занять, а також самостійної роботи. Програма впроваджена відповідно до навчального плану й кваліфікаційної характеристики спеціальності.

Робоча програма вивчення дисципліни “Ресторанний менеджмент” складена відповідно до місця й значення дисципліни за структурно-логічною схемою викладання дисциплін, передбачених освітньо-професійною програмою підготовки спеціаліста, магістра за напрямом підготовки „Менеджмент” та містить усі змістові модулі, передбачені анотацією для мінімального нормативного обсягу навчального часу.

1. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Програму навчальної дисципліни “Ресторанний менеджмент” розроблено для студентів 5 курсу усіх форм навчання напряму підготовки  0502 “Менеджмент” (напряму підготовки  “Менеджмент” галузі знань 0306 “Менеджмент і адміністрування“).
1.1. Мета, завдання, предмет і місце дисципліни

Мета вивчення дисципліни полягає в:

- формуванні у студентів системи знань стосовно принципів організації роботи закладів ресторанного господарства;

- наданні студентам комплексу спеціальних знань про особливості організації виробництва й обслуговування на підприємствах ресторанного господарства; раціональну організацію праці на підприємствах з метою ефективного їх використання з прийняття рішень щодо визначення стану й перспектив організації роботи закладів ресторанного господарства в умовах ринкових відносин;

- формуванні у студентів системного мислення й комплексу знань у галузі ресторанного господарства.

Завдання:

- основні  принципи  організації  роботи  закладів  ресторанного  господарства;

- класифікація послуг підприємств ресторанного господарства, вимоги до послуг ресторанного господарства;

- менеджмент матеріально-технічного забезпечення закладів ресторанного господарства;

- організація складських процесів з елементами логістики;

- організація тарного господарства;

- особливості менеджменту виробничої системи підприємства;

- раціональна організація праці в закладах ресторанного господарства;

- менеджмент обслуговуючої системи закладів ресторанного господарства;
- організація обслуговування банкетів і прийомів;

- організація обслуговування іноземних туристів.

Предметом вивчення дисципліни “Ресторанний менеджмент” є характеристика типів, класів закладів ресторанного господарства та їх класифікація; послуги, що надають заклади ресторанного господарства; види й форми продовольчого, матеріально-технічного забезпечення закладів ресторанного господарства; загальні принципи організації основних і допоміжних підрозділів виробництва, виробничого процесу; організація трудових процесів, оперативне планування виробництва; організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані; організація обслуговування споживачів із використанням “шведської лінії” або “шведського столу”; організація обслуговування банкетів і прийомів; організація обслуговування іноземних туристів.

Таблиця 1.1 –  Місце дисципліни в структурно-логічній схемі підготовки  фахівців
	Перелік дисциплін, на які

безпосередньо спирається вивчення

даної дисципліни
	Перелік дисциплін, вивчення яких

безпосередньо спирається на дану

дисципліну

	Вступ до гостинності
	Написання звітів з практики

	Етика й естетика
	Виконання дипломних робіт

	Організація туризму
	

	Технологія обслуговування в готелях і туркомплексах
	


1.2. Інформаційний обсяг (зміст) дисципліни

(відповідно до стандартів ОПП)

Модуль 1. РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ (3/108) (кредити/годин)

Змістовий модуль (ЗМ) 1.1. МЕНЕДЖМЕНТ ВИРОБНИЧОЇ СИСТЕМИ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Обов’язкові укрупнені навчальні елементи:

1. Основні напрямки й перспективи розвитку ресторанного господарства.

2. Класифікація закладів ресторанного господарства та їх характеристика.

3. Послуги ресторанного господарства, їх класифікація.

4. Виробничо-торговельна структура закладів ресторанного господарства.

5. Менеджмент товарно-матеріального забезпечення закладів ресторанного господарства

6. Основи менеджменту виробничої системи закладів ресторанного господарства.

7. Організаційні основи оперативного планування виробництва в закладах ресторанного господарства.

8. Організація виробництва напівфабрикатів і кулінарної продукції на підприємствах ресторанного господарства.

9. Раціональна організація праці в закладах ресторанного господарства

Змістовий модуль (ЗМ) 1.2. МЕНЕДЖМЕНТ СИСТЕМИ 
ОБСЛУГОВУВАННЯ В ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Обов’язкові укрупнені навчальні елементи:

1. Загальна характеристика методів обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства різних типів.

2. Особливості організації обслуговування споживачів із використанням “шведської лінії” або “шведського столу”.

3. Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства.

4. Види та характеристика торговельних приміщень підприємств ресторанного господарства, їх визначення.

5. Організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані.

6. Організація обслуговування банкетів і прийомів.

7. Особливості організації обслуговування іноземних туристів.

1.3. Освітньо-кваліфікаційні вимоги

(відповідно до галузевих стандартів ОКХ та засобів діагностики (ЗД): виробничі функції, типові задачі діяльності та вміння (за рівнями сформованості), якими повинні оволодіти студенти внаслідок вивчення даної дисципліни)

Таблиця 1.2 – Освітньо-кваліфікаційні вимоги до вивчення дисципліни
	Уміння

(за рівнями сформованості)

й знання
	Сфери діяльності

(виробнича,

соціально-виробнича,

соціально-побутова)
	Функції діяльності

у виробничій сфері

(проектувальна,

організаційно-управлінська, виконавська, технічна, інші)

	З урахуванням особливостей використання натуральних і фінансових показників на різних підприємствах готельного, курортного й туристського сервісу на підставі маркетингового підходу формувати програми (обслуговування, реалізації тощо), обґрунтувати вибір найбільш економічних форм організації надання послуг
	соціально-побутова
	Планувальна 

	Розробляти й впроваджувати раціональні форми організації надання послуг
	
	Організаційна 

	На основі використання раціональних форм і методів організації праці забезпечувати виконання основних операцій з перетворення ресурсів у послуги
	
	


1.4. Рекомендована основна навчальна література

1. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. Ростов-на-Дону, Феникс, 2003. – 352 с.

2. Пятницкая Н.А, Пятницкая Л.П. Менеджмент у громадському харчуванні. – К.: КНТЕУ, 2002. – 706 с.

3. Економіка підприємства: Підручник: /За ред. С.Ф. Покропивного. – Вид. 2-ге, – К.: КНЕУ, 2005. – 528 с.

4. Шаповалов Н.Н. и др. Организация работы предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1990. – 272 с.

5. Курочкин А.С. Организация производства: Учебное пособие. – К.: МАУП, 2001. – 216 с.

6. Захарченко М.Н., Кучер Л.С. Обслуживание в предприятиях общественного питания. – М.: Экономика, 1986.

7. ДСТУ 4281:2004 “Заклади ресторанного господарства. Класифікація” (затв. Держспоживстандарт України від 01.07.04).

8. Черевко О.І., Малюк Л.П., Дейниченко Г.В. Збірник нормативних документів державного регулювання у сфері ресторанного бізнесу. – Харків: ПКФ “Фавор ЛТД”, 2003. – 440 с.
9. Беляев М.И., Бережной И.Г. и др. Организация производства и обслуживания в общественном питании. – М.: Экономика, 1986. – 302 с.

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания в ресторанах: Практ. пособие. – М.: Высш. шк., 2004. – 354 с.

1.5. Анотація програми навчальної дисципліни

Анотація програми навчальної дисципліни

Ресторанний менеджмент

Дисципліна належить до циклу дисциплін професійної підготовки.

Мета вивчення дисципліни полягає в засвоєнні теоретичних положень і надбанні практичних навичок з ресторанного менеджменту стосовно принципів організації роботи закладів ресторанного господарства. Предметом вивчення дисципліни є характеристика типів, класів закладів ресторанного господарства та їх класифікація; послуги, що надають заклади ресторанного господарства; види та форми продовольчого, матеріально-технічного забезпечення закладів ресторанного господарства; загальні принципи організації основних і допоміжних підрозділів виробництва, виробничого процесу; організація трудових процесів, оперативне планування виробництва; організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані; організація обслуговування споживачів із використанням “шведської лінії” або “шведського столу”; організація обслуговування банкетів і прийомів; організація обслуговування іноземних туристів. Дисципліна складається з одного модуля, що містить два змістових модулі, які розкривають основні принципи ресторанного менеджменту, особливості організації виробництва й обслуговування на підприємствах ресторанного господарства; раціональної організації праці на підприємствах.

Аннотация программы учебной дисциплины

Ресторанный менеджмент

Дисциплина относится к циклу дисциплин профессиональной подготовки. Целью изучения дисциплины является – усвоение теоретических положений и приобретение практических навыков по ресторанному менеджменту относительно принципов организации работы учреждений ресторанного хозяйства. Предметом изучения дисциплины является характеристика типов, классов учреждений ресторанного хозяйства и их классификация; услуги, предоставляемые в учреждениях ресторанного хозяйства; виды и формы продовольственного, материально-технического обеспечения учреждений ресторанного хозяйства; общие принципы организации основных и вспомогательных подразделений производства, производственного процесса; организация трудовых процессов, оперативное планирование производства; организация повседневного обслуживания потребителей в ресторане; организация обслуживания потребителей с использованием “шведской линии” или “шведского стола”; организация обслуживания банкетов и приемов; организация обслуживания иностранных туристов. Дисциплина состоит из одного модуля и двух содержательных модулей, которые раскрывают основные принципы ресторанного менеджмента, особенности организации производства и обслуживания на предприятиях ресторанного хозяйства; рациональной организации труда на предприятиях.

Annotation of the program of educational discipline

Restaurant management

Discipline behaves toward the cycle of disciplines of professional preparation. Of study of discipline is a target – mastering of theoretical positions and acquisition of practical skills on the restaurant management in relation to principles of organization of work of establishments of restaurant economy. Of study of discipline description is an article of types, classes of establishments of restaurant economy and their classification; services, given in establishments of restaurant economy; kinds and forms of the food, material and technical providing of establishments of restaurant economy; general principles of organization of basic and auxiliary subdivisions of production, production process; organization of labors processes, operative planning of production; organization of everyday maintenance of users in restaurant; organization of maintenance of users with the use of “Swedish line” or “Swedish table”; organization of maintenance of banquets and receptions; organization of maintenance of foreign tourists. Discipline consists of one module and two modules rich in content, which expose basic principles of restaurant management, feature of organization of production and service in the enterprises of restaurant economy; rational organization of labors on enterprises.

2. РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Робоча програма навчальної дисципліни розроблена відповідно до вимог галузевого стандарту вищої освіти МОН України на базі освітньо-професійної програми підготовки спеціаліста спеціальності „Менеджмент організацій”. Структуру робочої програми навчальної дисципліни “Ресторанний менеджмент” наведено в табл. 2.1.

Таблиця 2.1 – Структура навчальної дисципліни

	Характеристика 

дисципліни: підготовка спеціалістів
	Напрям, спеціальність, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика 

навчальної дисципліни

	1
	2
	3

	Кількість кредитів відповідних до ECTS

– 3:

У тому числі:

змістовних модулів – 2;

самостійна робота
	Напрям підготовки  0502 “Менеджмент”

Освітньо-кваліфікаційний рівень: спеціаліст
	Нормативна.

Рік підготовки: 5

Семестр: 9

	Кількість годин:

Усього: 108


	
	Лекції: кількість годин – 18

Практичні (лабораторні): кількість годин – 18

Самостійна робота: кількість годин – 72

	Кількість тижнів викладання дисципліни: 18

Кількість годин на тиждень – 2
	
	Вид контролю: екзамен


У процесі навчання студенти отримують необхідні знання під час проведення аудиторних занять: лекційних, практичних (лабораторних). Найбільш складні питання винесено на розгляд і обговорення під час практичних занять. Також велике значення в процесі вивчення та закріплення знань має самостійна робота студентів. Усі види занять розроблені відповідно до положень Болонської декларації.

2.1. Кваліфікаційні вимоги до студентів у галузі ресторанного бізнесу

Дисципліна “Ресторанний менеджмент” є нормативною в підготовці студентів освітньо-кваліфікаційного рівня спеціаліст, магістр спеціальності „Менеджмент організацій”.

Необхідна навчальна база перед початком вивчення дисципліни: з метою найкращого засвоєння матеріалу студенти до початку вивчення дисципліни повинні опанувати знання й навички процесів виробництва й обслуговування на підприємствах ресторанного господарства.

Інтегрований підхід до викладання дисципліни “Ресторанний менеджмент” дозволяє сформувати у студентів певні знання й навички.

Студент повинен знати:

- типи та класифікацію закладів ресторанного господарства;

- види послуг, які надають заклади ресторанного господарства;

- види та форми продовольчого, матеріально-технічного забезпечення закладів ресторанного господарства;

- основні функції оперативного планування виробництва;

- особливості організації роботи заготівельних цехів;

- особливості організації роботи доготівельних цехів;

- особливості організації повсякденного обслуговування споживачів закладів ресторанного господарства;

- особливості організації обслуговування банкетів.

Студент повинен оволодіти практичними навичками:

- визначення виробничо-торговельної структури закладу ресторанного господарства;

- раціональної організації трудових процесів на підприємстві ресторанного господарства;

- раціональної організації та обслуговування робочих місць у підрозділах закладів ресторанного господарства;

- системного аналізу й оперативного планування виробництва;

- організації постачання й збутової діяльності закладів ресторанного господарства;

- організації обслуговування споживачів у ресторані;

- організації обслуговування споживачів із використанням “шведської лінії” або “шведського столу”;

- організації обслуговування банкетів і прийомів, у т.ч. іноземних туристів.
2.2. Тематичний план навчальної дисципліни

Під час вивчення дисципліни “Ресторанний менеджмент” студент повинен ознайомитись з програмою дисципліни, її структурою, формами й методами навчання, видами й методами контролю знань.

Тематичний план дисципліни “Ресторанний менеджмент” складається з одного модуля, який містить два змістових модулі, що логічно пов’язують навчальні елементи дисципліни за змістом і взаємозв’язками.

Навчальний процес здійснюється в таких формах: лекції, практичні та лабораторні заняття, індивідуальна та самостійна робота студента. Структуру залікового кредиту дисципліни наведено в табл. 2.2.

Таблиця 2.2 – Структура залікового кредиту навчальної дисципліни

	Тема
	Усього

годин за

навчальним планом
	у тому числі

	
	
	аудиторні заняття
	самостійна

та індивідуальна робота

	
	
	лекції
	практичні
	лабораторні
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Модуль 1. РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ 

	Змістовий модуль (ЗМ) 1.1. Менеджмент виробничої системи закладів 
ресторанного господарства

	Тема 1. Основи менеджменту закладів ресторанного господарства
	18
	4
	4
	–
	10

	Тема 2. Менеджмент товарно-матеріального забезпечення закладів ресторанного господарства
	10
	2
	–
	–
	8


Продовження табл. 2.2

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Тема 3. Основи менеджменту виробничої системи закладів ресторанного господарства
	22
	4
	4
	–
	14

	Тема 4. Раціональна організація праці в закладах ресторанного господарства
	10
	2
	–
	–
	8

	Разом годин за ЗМ 1.1
	60
	12
	8
	–
	40

	Змістовий модуль (ЗМ) 1.2. Менеджмент системи обслуговування у 
закладах ресторанного господарства

	Тема 5. Менеджмент системи обслуговування на підприємствах ресторанного господарства
	30
	4
	–
	6
	20

	Тема 6. Організація обслуговування банкетів і прийомів
	18
	2
	–
	4
	12

	Разом годин за ЗМ 1.2
	48
	6
	–
	10
	32

	РАЗОМ ГОДИН
	108
	18
	8
	10
	72


2.3. Зміст навчальної дисципліни за змістовими модулями

Модуль 1. РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ

Змістовий модуль (ЗМ) 1.1. Менеджмент виробничої системи закладів ресторанного господарства
Тема 1. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО
ГОСПОДАРСТВА

1.1. Вступ. Завдання дисципліни, її структура й зв’язок з іншими дисциплінами. Форми контролю.

Завдання дисципліни, її структура й зв’язок з іншими дисциплінами.   Форми контролю. Предмет, головна мета й завдання дисципліни, її структура й зв’язок з іншими дисциплінами. Значення дисципліни під час підготовки студентів спеціальності “Менеджмент організацій”. Організація виробництва й обслуговування в умовах ринкової системи господарювання, як об’єкт вивчення. Розвиток науки й практики організації виробництва й обслуговування, перспективи в галузі ресторанного менеджменту.

1.2. Основні напрямки й перспективи розвитку ресторанного господарства.

Основні напрямки й перспективи розвитку організації ресторанного господарства в сучасних умовах.

1.3. Класифікація закладів ресторанного господарства.

Класифікація закладів ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004. Основні визначення згідно з ДСТУ 4281:2004: заклад ресторанного господарства, тип закладу ресторанного господарства, клас закладу ресторанного господарства. Класифікація закладів ресторанного господарства за асортиментом продукції; за рівнем обслуговування й наданням послуг. Загальні вимоги до закладів ресторанного господарства. Характеристика структурно-функційних параметрів закладів ресторанного господарства.

1.4. Характеристика типів і класів закладів ресторанного господарства.

Характеристика основних типів закладів ресторанного господарства: ресторан, ресторан-бар, кафе, кав’ярня, кафе-бар, чайний салон, кафетерій, закусочна, бар, нічний клуб, пивна зала, їдальня, буфет, їх виробнича структура, асортимент продукції, форми обслуговування. Характеристика заготівельних підприємств: фабрики-заготівельної, фабрики-кухні, домової кухні.

1.5. Раціональне розміщення мережі закладів ресторанного господарства.

Принципи формування мережі, її показники. Критерії планування відкриття нових закладів ресторанного господарства.

1.6. Підприємство – основна ланка галузі з постачання послуг. Послуги ресторанного господарства. Основні терміни та визначення в галузі послуг, що надають підприємства ресторанного господарства.

Основні поняття та визначення в сфері послуг ресторанного господарства (послуга ресторанного господарства, процес обслуговування в ресторанному господарстві, умови обслуговування, якість послуг, безпека послуг, екологічність послуг, функції ресторанного господарства та ін.).

1.7. Класифікація послуг ресторанного господарства.

Характеристика послуг, які надають споживачам підприємства ресторанного господарства різних типів і класів, а також громадян-підприємців згідно з ГОСТ 30523-97. Послуги харчування; послуги з виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів; послуги з організації споживання й обслуговування; послуги з реалізації кулінарної продукції; послуги з організації дозвілля; інформаційно-консультативні послуги; інші послуги.

1.8. Основні вимоги до якості послуг і вимоги безпеки послуг підприємств ресторанного господарства.

Загальні вимоги до якості послуг та обов’язкові вимоги до безпеки послуг, екологічності послуг, які надають у сфері ресторанного господарства згідно з ГОСТ 30523–97. Нормативна документація – ГОСТ, СНіП, МБТ, СанПіН – вимоги, яким повинні відповідати послуги підприємств ресторанного господарства.

1.9. Основні правила роботи підприємств ресторанного господарства. Мережа підприємств ресторанного господарства, суть, показники й принципи її формування.

Основні вимоги щодо роботи суб’єктів господарської діяльності (закладів, підприємств) усіх форм власності, що здійснюють діяльність на території України в сфері ресторанного господарства. Статут підприємства, його структура. Вимоги до організації виробництва й продажу продукції. Контроль за роботою суб’єктів господарської діяльності.

1.10. Виробничо-торговельна структура закладів ресторанного господарства.

Характеристика виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства. Фактори, що впливають на її формування. Функції, які виконують заклади ресторанного господарства. Класифікація виробничої структури закладів ресторанного господарства. Особливості створення виробничо-торговельної структури заготівельних і доготівельних підприємств. Моделювання виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства з метою одержання оптимального процесу трансформації сировини й напівфабрикатів у готову продукцію.

Тема 2. МЕНЕДЖМЕНТ ТОВАРНО-МАТЕРІАЛЬНОГО 
ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
2.1. Основні принципи й особливості організації постачання закладів ресторанного господарства в сучасних умовах.

Джерела, види й форми постачання. Організація продовольчого постачання закладів ресторанного господарства: функції служби продовольчого постачання, характеристика транзитної і складської форм поставок сировини й продовольчих товарів, централізованого й децентралізованого способів доставки товарів, кільцевого й маятникового маршрутів завезення товарів.

Критерії вибору постачальників в аспекті закупівельної логістики. Організація договірних взаємовідносин із постачальниками. Моделювання умов укладання угод із закупівлі товарних ресурсів. Організація вхідного контролю якості товарів і продовольчої сировини згідно з СанПіН 42-123-5777-91.

2.2. Організація матеріально-технічного забезпечення.

Форми постачання й вибір постачальників. Оптимізація маршрутів доставки товарів. Номенклатура предметів матеріально-технічного оснащення. Норми й методи визначення потреби в предметах матеріально-технічного призначення. Шляхи підвищення ефективності використання матеріально-технічної бази закладів ресторанного господарства. Логістичний підхід до керування матеріальними потоками. Удосконалення організації постачання в галузі.

2.3. Організація роботи складського господарства.

Основні функції та призначення складського господарства. Склад, як елемент логістичної системи. Види та характеристика складських приміщень; обладнання й тара, що в них застосовують. Організація складських процесів з елементами логістики. Площі й принципи розміщення складських приміщень. Правила приймання й відпускання товарів. Шляхи удосконалення організації складського господарства.

2.4. Організація тарного господарства.

Значення тари та її роль в організації товароруху. Класифікація тари. Ефективність раціональної організації тарного господарства закладів ресторанного господарства.

Тема 3. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ВИРОБНИЧОЇ СИСТЕМИ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

3.1. Організаційні основи оперативного планування виробництва в закладах ресторанного господарства.

Мета, завдання, функції і напрямки оперативного планування виробництва, його організаційні особливості. Нормативна база оперативного планування виробництва.

3.2. Виробнича програма закладу ресторанного господарства.

Значення й склад виробничої програми підприємства. Техніко-економічне обґрунтування виробничої програми. Принципи формування виробничої програми для закладів ресторанного господарства різних типів. Розробка наряду-замовлення, планового меню, плану-меню, їх характеристика. Фактори, що враховують при складанні виробничої програми закладів ресторанного господарства. Види меню та їх характеристика. Оптимізація меню як складова стратегічного планування діяльності закладів ресторанного господарства. Фактори, що впливають на складання меню.

3.3. Організація послуг з виробництва кулінарної продукції на підприємствах ресторанного господарства.

Загальні принципи організації роботи виробничих цехів: м’ясного, рибного, овочевого, птахогольового, цеху доробки напівфабрикатів і обробки зелені, гарячого, холодного, мучного, кондитерського, кулінарного.

3.4. Організація виробництва напівфабрикатів у заготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

Асортимент напівфабрикатів, що виробляють у заготівельних цехах. Технологічні лінії і дільниці цехів. Характеристика обладнання, посуду, інвентарю, що застосовують у заготівельних цехах підприємств харчування різних типів.

3.5. Організація виробництва кулінарної продукції у доготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

Організація роботи гарячого й холодного цехів. Асортимент продукції доготівельних цехів. Відділення й технологічні дільниці з виробництва кулінарної продукції. Характеристика обладнання, посуду, інвентарю, що застосовують у доготівельних цехах підприємств харчування різних типів.

3.6. Організація й контроль якості напівфабрикатів і кулінарної продукції, що виробляють підприємства ресторанного господарства.

Оперативний контроль за роботою виробництва, організація бракеражу продукції.

Тема 4. РАЦІОНАЛЬНА ОРГАНІЗАЦІЯ ПРАЦІ В ЗАКЛАДАХ 
РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
4.1. Основи раціональної організації праці.

Значення, зміст раціональної організації праці. Основні напрямки раціональної організації праці. Наукова організація праці як головний фактор забезпечення раціональної організації праці. Основні групи завдань наукової організації праці: економічні, психофізіологічні й соціальні. Основні напрямки наукової організації праці.

4.2. Характеристика режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства.

Поняття режиму праці й відпочинку.

4.3. Організаційно-правові основи режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства.

Правова основа режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства. Характеристика основних показників тривалості робочого часу, що встановлені законодавством про працю. Графіки виходу на роботу персоналу підприємств ресторанного господарства – лінійний, стрічковий (ступінчатий), двох-бригадний, підсумований облік робочого часу, комбінований. Їх характеристика й основні принципи складання.

4.4. Моделювання раціональних режимів праці й відпочинку.

Раціоналізація режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні, психофізіологічні й соціальні фактори умов праці на робочому місці згідно з СанПіН 42-123-5777-91. Основні напрямки поліпшення умов праці.

Змістовний модуль (ЗМ) 1.2. Менеджмент системи обслуговування в закладах ресторанного господарства

Тема 5. МЕНЕДЖМЕНТ СИСТЕМИ ОБСЛУГОВУВАННЯ НА 
ПІДПРИЄМСТВАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

5.1. Організаційні основи процесу обслуговування споживачів на  підприємствах ресторанного господарства. Загальна характеристика методів обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства різних типів: самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований.

Класифікація самообслуговування за різними ознаками: за участю споживачів у процесі обслуговування (повне й часткове), за способом розрахунку зі споживачами (самообслуговування з попереднім, послідуючим розрахунком, саморозрахунком, безпосереднім розрахунком), їх характеристика. Класифікація методу обслуговування офіціантами за різними ознаками: за формою організації праці (індивідуальна й бригадна), за способом розрахунку із споживачами, їх характеристика. Вимоги до організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства, в яких використовують комбіновані методи обслуговування: обслуговування офіціантами й самообслуговування.
5.2. Особливості організації обслуговування споживачів із використанням “шведської лінії” або “шведського столу”.

Відмінні особливості організації обслуговування споживачів із використанням “шведського столу”. Функції “шведського столу”, його переваги. Основні принципи складання меню. Сервіровка “шведського столу”. Порядок обслуговування споживачів під час використовування “шведського столу”. Обов’язки офіціантів.

5.3. Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства.

Номенклатура й характеристика обладнання, що застосовують у торговельних приміщеннях підприємств ресторанного господарства різних типів. Основні види й характеристика столового посуду (порцеляново-фаянсового, металевого, скляного, керамічного), столових наборів (основних і допоміжних), столової білизни (скатертин, серветок, ручників, рушників), що використовують на підприємствах ресторанного господарства.

5.4. Види й характеристика торговельних приміщень підприємств ресторанного господарства, їх визначення.

Характеристика торговельних приміщень підприємств ресторанного господарства з обслуговуванням офіціантами: вестибюльної групи приміщень, аванзалу, загального й банкетного залів, буфету, сервізної, мийної столового посуду.
5.5. Підготовка торговельних приміщень до обслуговування споживачів.
Правила одержання й підготовки столового посуду, наборів, білизни. Попередня сервіровка столів на підприємствах ресторанного господарства при обслуговуванні споживачів офіціантами. Послідовність і сервірування столів. Підготовка обслуговуючого персоналу до роботи.

5.6. Загальна характеристика меню й прейскуранта.

Види меню, їх характеристика. Призначення та принципи складання меню. Послідовність запису страв, кулінарних виробів і напоїв у меню. Принципи складання прейскуранту. Оформлення меню й прейскуранта.

5.7. Загальні принципи організації обслуговування відвідувачів у ресторані. Організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані.

Характеристика елементів обслуговування споживачів у ресторані: зустріч і розміщення гостей, приймання й оформлення замовлення, передача замовлень на виробництво, отримання й подавання буфетної продукції, подавання замовлених страв і напоїв, розрахунок із споживачами.

5.8. Способи подавання страв і закусок.

Характеристика способів подавання страв та закусок: в обнос (французський), за допомогою приставного столика (англійський) і “в стіл” (російський).

Тема 6. ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ І 
ПРИЙОМІВ
6.1. Організація обслуговування банкетів і прийомів.  Класифікація банкетів і прийомів.

Класифікація банкетів. Порядок прийому замовлень на обслуговування банкетів, документи, які оформлюють при їх організації.

6.2. Основні принципи організації банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами, дипломатичного прийому. Види дипломатичних прийомів.

Підготовка до проведення банкету. Розміщення столів і гостей за столом. Особливості меню, сервіровки столів. Особливості організації обслуговування гостей під час банкету.

6.3. Організація банкету з частковим обслуговуванням офіціантами.

Підготовка до проведення банкету. Розміщення столів і гостей за столом. Особливості меню, сервіровки столів. Особливості організації обслуговування гостей під час банкету.

6.4. Загальні принципи організації банкету-фуршету, банкету-коктейль, банкету-чай, банкету-кава.

Особливості організації банкету-фуршету. Варіанти сервіровки фуршетних столів склом. Характеристика сервіровки фуршетних столів. Асортимент страв і напоїв. Організація обслуговування гостей під час банкету. Основні особливості організації банкету-коктейлю, банкету-чай, банкету-кава. Характеристика меню, сервіровки столів, організації обслуговування споживачів під час банкету. Етикет на прийомах і під час візиту.

6.5. Особливості організації обслуговування іноземних туристів.

Організаційні основи обслуговування іноземних туристів у закладах ресторанного господарства.

2.4. ПЛАНИ ЛЕКЦІЙ

Модуль 1. РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ

Змістовний модуль (ЗМ) 1.1. Менеджмент виробничої системи 
закладів ресторанного господарства

Тема 1. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА

1.1. Завдання дисципліни, її структура й зв’язок з іншими дисциплінами. Форми контролю.

1.2. Основні напрямки й перспективи розвитку ресторанного господарства.

1.3. Класифікація закладів ресторанного господарства.

1.4. Характеристика типів і класів закладів ресторанного господарства.

1.5. Раціональне розміщення мережі закладів ресторанного господарства.

1.6. Підприємство – основна ланка галузі у постачанні послуг. Послуги ресторанного господарства. Основні терміни й визначення в галузі послуг, що надають підприємства ресторанного господарства.

1.7. Класифікація послуг ресторанного господарства.

1.8. Основні вимоги до якості послуг і вимоги безпеки послуг підприємств ресторанного господарства.

1.9. Основні правила роботи підприємств ресторанного господарства. Мережа підприємств ресторанного господарства, суть, показники й принципи її формування.

1.10. Виробничо-торговельна структура закладів ресторанного господарства.
Література [1–6].[10 – стор. 13-42], [11 – стор. 144-147, 13 – стор. 8-9].

Тема 2. МЕНЕДЖМЕНТ ТОВАРНО-МАТЕРІАЛЬНОГО 
ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
2.1. Основні принципи й особливості організації постачання закладів ресторанного господарства в сучасних умовах.

2.2. Організація матеріально-технічного забезпечення.

2.3. Організація роботи складського господарства.

2.4. Організація тарного господарства.

Література [10 – стор. 45-83], [11 – стор. 334-345], [13 – стор. 217-234], [14 – стор. 155-170].

Тема 3. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ВИРОБНИЧОЇ СИСТЕМИ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

3.1. Організаційні основи оперативного планування виробництва в закладах ресторанного господарства.

3.2. Виробнича програма закладу ресторанного господарства.

3.3. Організація послуг з виробництва кулінарної продукції на підприємствах ресторанного господарства.

3.4. Організація виробництва напівфабрикатів у заготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

3.5. Організація виробництва кулінарної продукції у доготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

3.6. Організація й контроль якості напівфабрикатів і кулінарної продукції, що виробляють підприємства ресторанного господарства.

Література [10 – стор. 84-123, 179-306, 13 – стор. 85-137].

Тема 4. РАЦІОНАЛЬНА ОРГАНІЗАЦІЯ ПРАЦІ В ЗАКЛАДАХ 
РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
4.1. Основи раціональної організації праці.

4.2. Характеристика режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства.

4.3. Організаційно-правові основи режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства.

4.4. Моделювання раціональних режимів праці й відпочинку.

Література [10 – стор. 124-144], [13 – стор. 38-64].

Змістовий модуль (ЗМ) 1.2. Менеджмент системи обслуговування в закладах ресторанного господарства

Тема 5. МЕНЕДЖМЕНТ СИСТЕМИ ОБСЛУГОВУВАННЯ НА

ПІДПРИЄМСТВАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
5.1. Організаційні основи процесу обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства. Загальна характеристика методів обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства різних типів: самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований.

5.2. Особливості організації обслуговування споживачів із використанням “шведської лінії” або “шведського столу”.

5.3. Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства.

5.4. Види й характеристика торговельних приміщень підприємств ресторанного господарства, їх визначення.

5.5. Підготовка торговельних приміщень до обслуговування споживачів.

5.6. Загальна характеристика меню й прейскуранта.

5.7. Загальні принципи організації обслуговування відвідувачів у ресторані. Організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані.

5.8. Способи подання страв і закусок.

Література [11 – стор.152-175], [15 – стор.6–8, 18-57, 217-215].

Тема 6. ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ І
ПРИЙОМІВ
6.1. Організація обслуговування банкетів і прийомів.  Класифікація банкетів і прийомів.

6.2. Основні принципи організації банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами, дипломатичного прийому. Види дипломатичних прийомів.

6.3. Організація банкету з частковим обслуговуванням офіціантами.

6.4. Загальні принципи організації банкету-фуршету, банкету-коктейль, банкету-чай, банкету-кава.

6.5. Особливості організації обслуговування іноземних туристів.

Література [15 – стор. 142-184].

2.5. Плани практичних (лабораторних) занять

Практичне (лабораторне) заняття – форма навчального заняття, спрямована на формування вмінь і навичок щодо особливостей організації виробництва й обслуговування на підприємствах ресторанного господарства; раціональної організації праці на підприємствах з метою ефективного їх використання з прийняття рішень щодо визначення стану й перспектив організації роботи закладів ресторанного господарства в умовах ринкових відносин.

У процесі проведення практичного (лабораторного) заняття студенти самостійно або у малих групах (при попередньому пояснені викладача) вирішують запропоновані завдання різного рівня складності, виробничі ситуації чи ділові ігри. Наприкінці заняття з метою виявлення ступеня засвоєння матеріалу викладач проводить перевірку роботи, яку виконували студенти, і підводить підсумки з виставленням відповідної оцінки в залежності від результатів виконаної роботи. План проведення практичних занять наведено в табл. 2.3. План проведення лабораторних занять наведено в табл. 2.4.

Таблиця 2.3 – План практичних занять
	Назва теми

дисципліни
	Обсяг,

годин
	№

заняття
	Зміст практичного заняття
	Форми

поточного

контролю

	Основи

менеджменту

закладів

ресторанного

господарства
	2
	1
	Виробничо-торговельна структура закладу ресторанного господарства:

1. Характеристика виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства різних типів.

2. Головні елементи виробничо-торговельної структури підприємства.

3. Особливості формування виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства, її класифікація.

4. Моделювання виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства.

5. Актуальні проблеми вибору й обґрунтування раціональної структури підприємств ресторанного господарства
	Опитування

Оформлення робочого

зошита

Обговорення результатів роботи

Захист

	Основи

менеджменту

виробничої

системи

закладів

ресторанного

господарства
	4
	2
	Оперативне планування

виробництва:

Розробка виробничої програми закладу ресторанного господарства, складання наряду-замовлення, плану-меню та планового меню за допомогою ПЕОМ
	Опитування

Роздрукування отриманих результатів, оформлення робочого зошита; обговорення результатів роботи

Захист

	Раціональна організація праці у закладах ресторанного господарства
	2
	3
	Раціоналізація виробничого
процесу

Складання графіків виходу на роботу робітників виробництва закладів ресторанного господарства різних типів
	Опитування

Оформлення робочого зошита, обговорення результатів роботи

Захист


Таблиця 2.4 – Плани лабораторних занять
	Назва теми

дисципліни
	Обсяг,

годин
	№

заняття
	Зміст лабораторного заняття
	Форми

поточного

контролю

	Менеджмент

системи обслуговування

на підприємствах

ресторанного

господарства
	2
	1
	Вивчення посуду й наборів, які використовують на підприємствах ресторанного господарства:

металевого;

скляного;

фарфоро-фаянсового;

дерев’яного;

пластмасового;

одноразового використання
	Опитування

Оформлення робочого

зошита

Обговорення результатів роботи

Захист

	
	4
	2
	Організація повсякденного обслуговування відвідувачів у ресторані:

Підготовка приміщень, меблів, столового посуду до обслуговування споживачів.

Попередня сервіровка столів Покриття столів скатертинами. Заміна скатертин. Складання серветок.

Основні правила сервіровки.

Попередня сервіровка столів

для подання сніданку;

для подання обіду;

для подання вечері;

для подання чаю;

для подання кави;

банкетна

Додаткова сервіровка за меню.

6. Моделювання процесу повсякденного обслуговування споживачів
	Опитування

Оформлення робочого

зошита

Обговорення результатів роботи

Захист

	Організація

обслуговування

банкетів і прийомів
	4
	3
	Організація обслуговування банкетів з повним і частковим обслуговуванням офіціантами, банкету-фуршету, банкету-чаю:

складання меню;

розрахунок столового посуду, наборів, столової білизни;

сервірування столу;

моделювання процесу обслуговування споживачів
	Опитування

Оформлення робочого

зошита

Обговорення результатів роботи

Захист


2.6. Самостійна робота студентів

Для опанування матеріалу дисципліни “Ресторанний менеджмент” крім лекційних, практичних (лабораторних) занять, тобто аудиторної роботи, значну увагу необхідно приділяти самостійній роботі.
Основні види самостійної роботи студента.
1. Вивчення додаткової літератури.
2. Робота з законодавчими, нормативними й інструктивними матеріалами.
3. Підготовка до практичних (семінарських) занять.
4. Підготовка до проміжного й підсумкового контролю.
Завдання для самостійної роботи студентів наведено в табл. 2.5.
Таблиця 2.5 – Завдання для самостійної роботи студентів
	Найменування

тем курсу
	Обсяг,

годин
	Форми самостійної роботи
	Методи

контролю

	1
	2
	3
	4

	Основи

менеджменту

закладів

ресторанного

господарства
	10
	Конспектування й вивчення питань щодо правил роботи закладів ресторанного господарства (Наказ № 219 від 24. 07. 2002 р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України)
	Опитування,

тестування

	Менеджмент

товарно-матеріального

забезпечення

закладів

ресторанного

господарства
	8
	Конспектування й підготовка до практичного заняття за питаннями стосовно:

- організації зберігання, транспортування й відпускання продукції в закладах ресторанного господарства;

- організації приймання товарів за кількістю й якістю;

- організації терезяного й контрольно-касового господарств;

- організації роботи енергетичного господарства;

- об’єктивна необхідність застосовування прогресивних засобів перевезення товарів, комплексна механізація вантажно-розвантажувальних робіт. 

Опрацювання лекційного матеріалу.
	Опитування,

тестування,

реферат


Продовження табл. 2.5

	1
	2
	3
	4

	Основи

менеджменту

виробничої

системи

закладів

ресторанного

господарства
	14
	Конспектування й вивчення матеріалу з таких питань:

- особливості організації виробництва заготівельних і доготівельних цехів закладів ресторанного господарства різних типів;

- організація роботи спеціалізованих цехів закладів ресторанного господарства;

- особливості організації допоміжних підрозділів закладів ресторанного господарства.

Опрацювання лекційного матеріалу
	Опитування,

тестування

	Раціональна

організація

праці

у закладах

ресторанного

господарства
	8
	Опрацювання лекційного матеріалу, конспектування й вивчення матеріалу з таких питань:

- основні напрямки наукової організації праці;

- правова основа режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства;

- графіки виходу на роботу персоналу підприємств ресторанного господарства, їх характеристика й основні принципи складання;

- раціоналізація режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства. Основні напрямки поліпшення умов праці.
	Опитування,

тестування

	Менеджмент

системи обслуговування

на підприємствах ресторанного господарства
	20
	Підготовка до лабораторних занять із розглядом таких питань:

- правила роботи закладів ресторанного господарства згідно Наказу № 219 від 24.07.2002 р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України;

- особливості обслуговування споживачів з використанням “шведської лінії” або “шведського столу”;

Опрацювання лекційного матеріалу.
	Опитування,

тестування


Продовження табл. 2.5

	1
	2
	3
	4

	Організація

обслуговування банкетів і прийомів
	12
	Підготовка до лабораторних занять із розглядом таких питань:

- організація банкетів за межами ресторану, кейтеринг;

- особливості обслуговування учасників симпозіумів, конференцій тощо;

- організація обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства за місцем роботи, навчання;

- основні принципи організації обслуговування іноземних туристів;

- попит і реклама в ресторанному господарстві;

- сучасний стан ресторанного господарства в різних країнах світу;

- етикет різних країн світу.

Опрацювання лекційного матеріалу.
	Опитування,

тестування

	Разом:
	72
	
	Екзамен


2.6.1. Питання для самостійного опрацьовування

Модуль 1. РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ

Змістовий модуль (ЗМ) 1.1. Менеджмент виробничої системи закладів ресторанного господарства
Тема 1. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА

1. Основні напрямки й перспективи розвитку ресторанного господарства.

2. Класифікація закладів ресторанного господарства.

3. Характеристика типів і класів закладів ресторанного господарства.

4. Раціональне розміщення мережі закладів ресторанного господарства.

5. Основні терміни й визначення в галузі послуг, що надають підприємства ресторанного господарства.

6. Класифікація послуг ресторанного господарства.

7. Основні вимоги до якості послуг і вимоги безпеки послуг підприємств ресторанного господарства.

8. Основні правила роботи підприємств ресторанного господарства. Мережа підприємств ресторанного господарства, суть, показники й принципи її формування.

9. Виробничо-торговельна структура закладів ресторанного господарства.

Література [1–6].[10 – стор. 13-42], [11 – стор. 144-147, 13 – стор. 8-9].

Тема 2. МЕНЕДЖМЕНТ ТОВАРНО-МАТЕРІАЛЬНОГО 
ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

1. Основні принципи й особливості організації постачання закладів ресторанного господарства в сучасних умовах.

2. Організація матеріально-технічного забезпечення.

3. Організація роботи складського господарства.

4. Організація тарного господарства.

Література [10 – стор. 45-83], [11 – стор. 334-345], [13 – стор. 217-234], [14 – стор. 155-170].

Тема 3. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ВИРОБНИЧОЇ СИСТЕМИ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

1. Організаційні основи оперативного планування виробництва в закладах ресторанного господарства.

2. Виробнича програма закладу ресторанного господарства.

3. Організація послуг з виробництва кулінарної продукції на підприємствах ресторанного господарства.

4. Організація виробництва напівфабрикатів у заготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

5. Організація виробництва кулінарної продукції в доготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

6. Організація й контроль якості напівфабрикатів і кулінарної продукції, що виробляють підприємства ресторанного господарства.

Література [10 – стор. 84-123, 179-306, 13 – стор. 85-137].

Тема 4. РАЦІОНАЛЬНА ОРГАНІЗАЦІЯ ПРАЦІ В ЗАКЛАДАХ 
РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
1. Основи раціональної організації праці.

2. Характеристика режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства.

3. Класифікація графіків виходу на роботу, їх характеристика.

4. Організаційно-правові основи режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства.

Література [10 – стор. 124-144], [13 – стор. 38-64].

Змістовий модуль (ЗМ) 1.2. Менеджмент системи обслуговування в закладах ресторанного господарства
Тема 5. МЕНЕДЖМЕНТ СИСТЕМИ ОБСЛУГОВУВАННЯ НА 
ПІДПРИЄМСТВАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

1. Організаційні основи процесу обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства. Загальна характеристика методів обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства різних типів: самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований.

2. Особливості організації обслуговування споживачів із використанням “шведської лінії” або “шведського столу”.

3. Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства.

4. Види й характеристика торговельних приміщень підприємств ресторанного господарства, їх визначення.

5. Підготовка торговельних приміщень до обслуговування споживачів.

6. Характеристика меню й прейскуранта.

7. Організація обслуговування відвідувачів у ресторані.

8. Організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані.

9. Способи подання страв і закусок.

Література [11 – стор.152-175], [15 – стор.6–8, 18-57, 217-215].

Тема 6. ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ І 
ПРИЙОМІВ
1. Організація обслуговування банкетів і прийомів.  Класифікація банкетів і прийомів.

2. Основні принципи організації банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами, дипломатичного прийому. Види дипломатичних прийомів.

3. Організація банкету з частковим обслуговуванням офіціантами.

4. Організація банкету-фуршет.

5. Організація банкету-коктейль.

6. Організація банкету-чай.

7. Організація банкету-кава.

8. Особливості організації обслуговування іноземних туристів.

Література [15 – стор. 142-184].

2.7. Контрольні запитання для самодіагностики

Модуль 1. РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ

Змістовий модуль (ЗМ) 1.1. Менеджмент виробничої системи закладів ресторанного господарства
Тема 1. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА

1. Які основні напрямки й перспективи розвитку ресторанного господарства.

2. Наведіть класифікацію закладів ресторанного господарства.

3. Надайте характеристику типів і класів закладів ресторанного господарства.

4. Які основні принципи раціонального розміщення мережі закладів ресторанного господарства.

5. Дайте визначення основних термінів у галузі послуг, що надають підприємства ресторанного господарства.

6. Наведіть класифікацію послуг ресторанного господарства.

7. Які існують основні вимоги до якості послуг і вимоги безпеки послуг підприємств ресторанного господарства.

8. Дайте характеристику основним правилам роботи підприємств ресторанного господарства.

9. Дайте характеристику мережі підприємств ресторанного господарства, показників і принципів її формування.

10. Охарактеризуйте виробничо-торговельну структуру закладів ресторанного господарства.

Література [1–6].[10 – стор. 13-42], [11 – стор. 144-147, 13 – стор. 8-9].

Тема 2. МЕНЕДЖМЕНТ ТОВАРНО-МАТЕРІАЛЬНОГО 
ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

1. Надайте характеристику основних принципів і особливостей організації постачання закладів ресторанного господарства в сучасних умовах.

2. Приведіть характеристику процесу організації матеріально-технічного забезпечення.

3. Надайте характеристику процесу організації роботи складського господарства.

4. Приведіть характеристику процесу організації тарного господарства.

Література [10 – стор. 45-83], [11 – стор. 334-345], [13 – стор. 217-234], [14 – стор. 155-170].

Тема 3. ОСНОВИ МЕНЕДЖМЕНТУ ВИРОБНИЧОЇ СИСТЕМИ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

1. Наведіть організаційні основи оперативного планування виробництва в закладах ресторанного господарства.

2. Дайте характеристику виробничій програмі закладу ресторанного господарства.

3. Надайте характеристику організації послуг з виробництва кулінарної продукції на підприємствах ресторанного господарства.

4. Наведіть основні принципи організаціїя виробництва напівфабрикатів у заготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

5. Наведіть основні принципи організації виробництва кулінарної продукції в доготівельних цехах підприємств ресторанного господарства.

6. Дайте характеристику організації і контролю якості напівфабрикатів і кулінарної продукції, що виробляють підприємства ресторанного господарства.

Література [10 – стор. 84-123, 179-306, 13 – стор. 85-137].

Тема 4. РАЦІОНАЛЬНА ОРГАНІЗАЦІЯ ПРАЦІ В ЗАКЛАДАХ 
РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
1. Які основні принципи раціональної організації праці.

2. Наведіть характеристику режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства.

3. Надайте класифікацію графіків виходу на роботу та їх характеристику.

4. Які організаційно-правові основи режимів праці й відпочинку в закладах ресторанного господарства.

Література [10 – стор. 124-144], [13 – стор. 38-64].

Змістовий модуль (ЗМ) 1.2. Менеджмент системи обслуговування в закладах ресторанного господарства
Тема 5. МЕНЕДЖМЕНТ СИСТЕМИ ОБСЛУГОВУВАННЯ НА ПІДПРИЄМСТВАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

1. Надайте характеристику організаційним основам процесу обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства.

2. Надайте характеристику методів обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства різних типів: самообслуговування, обслуговування офіціантами, комбінований.

3. Які особливості організації обслуговування споживачів із використанням “шведської лінії” або “шведського столу”.

4. Надайте характеристику матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства.

5. Які приміщення закладів ресторанного господарства належать до торговельних ті надайте їх характеристику.

6. У чому полягає підготовка торговельних приміщень до обслуговування споживачів.

7. Які основні принципи складання меню й прейскуранта.

8. У чому полягає організація обслуговування відвідувачів у ресторані.

9. Приведіть основні принципи організації повсякденного обслуговування споживачів у ресторані.

10. Охарактеризуйте існуючі способи подання страв і закусок.

Література [11 – стор.152-175], [15 – стор.6–8, 18-57, 217-215].

Тема 6. ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ І

ПРИЙОМІВ
1. У чому полягають основні принципи організації обслуговування банкетів і прийомів.

2. Наведіть класифікацію банкетів і прийомів.

3. Які основні принципи організації банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами, дипломатичного прийому. Види дипломатичних прийомів.

4. У чому полягають організаційні основи проведення банкету з частковим обслуговуванням офіціантами.

5. Надайте характеристику організації банкету-фуршет.

6. У чому полягають основні принципи організації банкету-коктейль.

7. У чому полягають основні принципи організація банкету-чай.

8. У чому полягають організаційні основи проведення банкету-кава.

9. Наведіть особливості організації обслуговування іноземних туристів.

Література [15 – стор. 142-184].

2.8. Індивідуально-консультативна робота

Індивідуально-консультативна робота здійснюється за графіком індивідуально-консультативної роботи в формі індивідуальних занять, консультацій, перевірки виконання індивідуальних завдань, перевірки й захисту завдань, що винесені на поточний контроль тощо.
Індивідуально-консультативну роботу з теоретичної частини дисципліни здійснюють у вигляді:
1) індивідуальних консультацій (запитання-відповідь стосовно проблемних питань теоретичного матеріалу дисципліни);
2) групових консультацій (розгляд типових прикладів, практики впровадження й використання нових методів і методик впровадження у виробничу практику).
Індивідуально-консультативну роботу з практичної частини дисципліни здійснюють у вигляді:
1) індивідуальних консультацій (розгляд практичних завдань стосовно яких виникли запитання);
2) групових консультацій (розгляд практичних ситуацій, які потребують колективного обговорення).
Індивідуально-консультативну роботу для комплексної оцінки засвоєння програмного матеріалу здійснюють у вигляді:
1) індивідуального захисту самостійних та індивідуальних завдань;
2) підготовки рефератів для виступу на науковому семінарі;
3) підготовки рефератів для виступу на науковій конференції.
2.9. Методики активізації процесу навчання

Під час викладання дисципліни “Ресторанний менеджмент” для активізації навчального процесу передбачено застосування сучасних навчальних технологій, таких, як: проблемні лекції; робота в малих групах; семінари-дискусії; кейс-метод; ділові ігри.
Розподіл форм і методів активізації процесу навчання за темами навчальної дисципліни наведено в табл. 2.6.

Таблиця 2.6 – Розподіл форм і методів активізації процесу навчання за темами навчальної дисципліни
	Тема


	Практичне застосування навчальних технологій

	1
	2

	Тема 1. Основи менеджменту закладів ресторанного господарства
	Проблемна лекція з питання “Основні напрямки й перспективи розвитку організації ресторанного господарства в сучасних умовах”

Кейс “Характеристика виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства”;

Презентація результатів роботи в малих групах

	Тема 2. Менеджмент товарно-матеріального забезпечення закладів ресторанного господарства
	Проблемна лекція з питання: “Логістичний підхід до керування матеріальними потоками. Удосконалення організації постачання в галузі”

	Тема 3. Основи менеджменту виробничої системи закладів ресторанного господарства
	Міні лекція, семінар-дискусія з питання: “Цілі, завдання, функції і напрямки оперативного планування виробництва, його організаційні особливості”

	Тема 4. Раціональна організація праці в закладах ресторанного господарства
	Проблемна лекція з питання: “Основні напрямки раціональної організації праці. Наукова організація праці як головний фактор забезпечення раціональної організації праці”

	Тема 5. Менеджмент системи обслуговування на підприємствах ресторанного господарства
	Міні лекція, семінар-дискусія з питання “Організаційні основи процесу обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного господарства”;

Ділова гра: “Загальні принципи організації обслуговування відвідувачів у ресторані. Організація повсякденного обслуговування споживачів у ресторані”.

Презентація результатів роботи в малих групах

	Тема 6. Організація обслуговування банкетів і прийомів
	Ділова гра: “Основні принципи організації банкетів і прийомів”

Презентація результатів роботи в малих групах


Проблемні лекції спрямовані на розвиток логічного мислення студентів. Коло питань теми лекції обмежується двома-трьома ключовими моментами, увага студентів концентрується на матеріалі, що не знайшов відображення в підручниках, використовується досвід закордонних навчальних закладів з роздаванням студентам під час лекцій друкованого матеріалу й виділенням головних висновків з питань, що розглядаються. При викладанні лекційного матеріалу студентам пропонують питання для самостійного розмірковування. При цьому лектор задає запитання, які спонукають студента шукати розв'язання проблемної ситуації. Така система примушує студентів сконцентруватися й почати активно мислити в пошуках правильної відповіді.
На початку проведення проблемної лекції необхідно чітко сформулювати проблему, яку необхідно вирішити студентам. При викладанні лекційного матеріалу слід уникати прямої відповіді на поставлені запитання, а висвітлювати лекційний матеріал таким чином, щоб отриману інформацію студент міг використовувати при розв'язанні проблеми.

Міні-лекції передбачають викладання навчального матеріалу за короткий проміжок часу й характеризуються значним обсягом, складністю логічних побудов, образів, доказів і узагальнень. Міні-лекції проводять, як правило, як частину заняття-дослідження.
На початку проведення міні-лекції за вказаними вище темами лектор акцентує увагу студентів на необхідності представити викладений лекційний матеріал у так званому структурно-логічному вигляді. На розгляд виносять питання, які зафіксовані в плані лекцій, але викладають їх стисло. Лекційне заняття, проведене у такий спосіб, пробуджує у студента активність і увагу при сприйнятті матеріалу, а також спрямовує його на використання системного підходу при відтворенні інформації, яку він одержав від викладача.
Проблемні лекції та міні-лекції доцільно поєднувати з такою формою активізації навчального процесу, як робота в малих групах.
Робота в малих групах дає змогу структурувати лекційні або практично-семінарські заняття за формою й змістом, створює можливості для участі кожного студента в роботі за темою заняття, забезпечує формування особистісних якостей і досвіду соціального спілкування.
Після висвітлення проблеми (при використанні проблемних лекцій) або стислого викладання матеріалу (при використанні міні-лекцій) студентам пропонується об'єднуватися в групи по 5-6 чоловік і презентувати наприкінці заняття своє бачення й сприйняття матеріалу.

Презентації – виступи перед аудиторією, що використовують для представлення певних досягнень, результатів роботи групи, звіту про виконання індивідуальних завдань. Однією з позитивних рис презентації та її переваг під час використання в навчальному процесі є обмін досвідом, який здобули студенти при роботі в певній малій групі.
Семінари-дискусії передбачають обмін думками й поглядами учасників щодо даної теми, а також розвивають мислення, допомагають формувати погляди й переконання, виробляють уміння формулювати думки й висловлювати їх, вчать оцінювати пропозиції інших людей, критично підходити до власних поглядів.
Ділові ігри – форма активізації студентів, при якій вони задіяні в процесі інсценізації певної виробничої ситуації в ролі безпосередніх учасників подій.

Кейс-метод – метод аналізу конкретних ситуацій, який дає змогу наблизити процес навчання до реальної практичної, управлінської діяльності фахівців і передбачає розгляд виробничих ситуацій, проблемних ситуацій тощо.

2.10. Система поточного й підсумкового контролю знань студентів

Під час навчання одним з важливих моментів є оцінювання знань студентів.
Відповідно до умов кредитно-модульної системи організації навчального процесу передбачається оцінювання успішності студентів з дисципліни в балах.
Точки контролю, максимальні та мінімальні бали оцінки за видами занять і при виконані роботи зазначаються у тематичному плані дисципліни.
Оцінювання знань студентів з дисципліни здійснюється на основі результатів поточного модульного контролю (ПМК).
У рамках дисципліни “Ресторанний менеджмент” передбачено декілька видів контролю знань студентів: поточний, проміжний і підсумковий.
Поточний здійснюють під час проведення практичних занять. Для його оцінювання використовують тестові завдання й ситуаційні задачі.
Проміжний здійснюють для узагальнення знань за окремими темами дисципліни, що об'єднані в один великий блок.
Підсумковий здійснюють під час проведення екзамену з усього курсу дисципліни.
Оцінювання знань студентів під час проведення практичних занять здійснюють за 100-бальною шкалою за наступними критеріями.
«Відмінно» ставлять студенту, який виявив всебічні, систематичні й глибокі знання навчально-програмного матеріалу, вміння вільно виконувати завдання, передбачені програмою, ознайомлений з основною й додатковою літературою, що рекомендована програмою. Як правило, оцінку «відмінно» виставляють студентам, які засвоїли взаємозв'язок основних понять дисципліни – в їхньому значенні для набутої професії, виявили творчі здібності в розумінні й використанні навчально-програмного матеріалу.
«Добре» ставлять студентові, який виявив повне знання навчально-програмного матеріалу, успішно виконує передбачені програмою завдання, за​своїв основну літературу, рекомендовану програмою. Як правило, оцінку «добре» виставляють студенту, який засвідчив систематичний характер знань із дисципліни і здатний до їх самостійного поповнення й оновлення в ході подальшої навчальної роботи й професійної діяльності.
«Задовільно» ставлять студенту, який виявив знання основного навчального матеріалу в обсязі, необхідному для подальшого навчання й майбутньої роботи за професією, який справляється з виконанням завдань, передбачених програмою, ознайомлений з основною літературою, рекомендованою програмою. Як правило, оцінку «задовільно» виставляють студентам, що припустилися огріхів при виконанні завдань, але продемонстрували спроможність усунути ці огріхи.
«Незадовільно» ставлять студенту, який виявив прогалини в знаннях основного навчально-програмного матеріалу, припустився принципових помилок у виконанні передбачених програмою завдань. Як правило, оцінку «незадовільно» ставлять студентам, які неспроможні продовжити навчання чи приступити до професійної діяльності після закінчення навчання без додаткових занять із відпо​відної дисципліни.
Виконання контрольних робіт є обов'язковим моментом для студентів заочної форми навчання. Завдання контрольних робіт складається з двох питань, які передбачають роботу як з спеціальною літературою, так з нормативною документацією й законодавчими актами.
Для оцінювання контрольних робіт передбачені наступні критерії:
«Зараховано» ставлять студенту, який досить повно й послідовно представив висвітлення завдань контрольної роботи. Роботу також зараховують, якщо студент допустив незначні неточності формулювань.
«Не зараховано» ставлять студенту, який представив неправильні відповіді на поставленні завдання й допускає грубі помилки в формулюванні термінів дисципліни.
Модульний контроль здійснюють й оцінюють за двома складовими: лекційний (теоретичний) модуль і практичний модуль. Модульний контроль проводять у письмовій формі після того, як розглянуто увесь теоретичний матеріал і виконані практичні (лабораторні) завдання в межах кожного з двох змістових модулів.

Умовою допуску до екзамену є позитивні оцінки з поточного модульного контролю знань.

Екзамен здійснюють у письмовій формі за екзаменаційними білетами. Екзаменаційний білет складається з теоретичного й практичного завдань.

Зразок екзаменаційного білета

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

ХАРКІВСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ МІСЬКОГО ГОСПОДАРСТВА

Спеціальність 7.050201







Семестр 9

Навчальна дисципліна “РЕСТОРАННИЙ МЕНЕДЖМЕНТ”
ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ № 1

1. Виробничо-торговельна структура закладів ресторанного господарства різного типу.

2. Особливості обслуговування споживачів за типом “шведський стіл”.

3. Завдання.

Розробити план-меню (для холодних закусок) загальнодоступного ресторану вищого класу на 50 місць, якщо середній обіг місць за день складає 5,5; коефіцієнт споживання холодних страв і закусок – 1,1. Розрахунковий період – літньо-осінній.

Затверджено на засіданні кафедри туризму і готельного господарства

Протокол № __ від _________200__ р.

Завідувач кафедри
______________ Писаревський І.М.

Екзаменатор

______________ Давидова О.Ю.

Відповіді студентів оцінюють за 100-бальною системою відповідно до кваліфікаційних вимог.

Оцінку «відмінно» (90-100 балів) ставлять коли студент дає абсолютно правильні відповіді на теоретичні питання з викладанням оригінальних висновків, отриманих на основі програмного, додаткового матеріалу, законодавчих актів і нормативних документів. При виконанні практичного завдання студент застосовує системні знання навчального матеріалу, передбачені навчальною програмою.

Оцінка «дуже добре» (82-89 балів) Теоретичні запитання розкрито повністю, на основі програмного й додаткового матеріалу. При виконанні практичного завдання студент застосовує узагальнені знання навчального матеріалу, передбачені навчальною програмою.

Оцінка «добре» (75-81 балів). Теоретичні запитання розкрито повністю, програмний матеріал викладено у відповідності до вимог. Практичне завдання виконується взагалі правильно, але мають місце окремі неточності. 

Оцінка «задовільно» (69-74балів) Теоретичні запитання розкрито повністю, проте при викладанні програмного матеріалу допущені незначні помилки. При виконанні практичних завдань без достатнього розуміння студент застосовує навчальний матеріал, припускається помилок.

Оцінка «задовільно (достатньо)» (60-68 балів). Теоретичні питання розкрито не повністю, з суттєвими помилками. При виконанні практичного завдання студент припускається значної кількості помилок, зустрічається зі значними труднощами при аналізі й порівнянні економічних явищ і процесів.

Оцінка «незадовільно» (35-59 балів) Теоретичні питання не розкриті. Студент не може виконати практичні завдання, виявляє здатність до викладання думки на елементарному рівні.

Оцінка «незадовільно» (менш 35 балів). Теоретичні питання не розкриті. Студент не може виконати практичні завдання.

При заповненні заліково-екзаменаційної відомості й залікової книжки (індивідуального навчального плану) студента, оцінка, виставлена за 100-бальною шкалою, повинна бути переведена до державної шкали (5, 4, 3,) і шкали ECTS (А, В, С, D, Е) (табл. 2.7).
Таблиця 2.7 – Шкала перерахунку оцінювання знань студентів

	Визначення назви за державною шкалою (оцінка)
	Визначення назви за шкалою ECTS
	За 100 бальною шкалою
	ECTS                 

оцінка

	ВІДМІННО – 5
	Відмінно – відмінне виконання лише з незначною кількістю помилок
	90-100
	A

	ДОБРЕ - 4
	Дуже добре – вище середнього рівня з кількома помилками
	82-89
	B

	
	Добре – взагалі правильна робота з певною кількістю грубих помилок
	75-81
	C

	ЗАДОВІЛЬНО - 3
	Задовільно  - непогано, але зі значною кількістю недоліків
	69-74
	D

	
	Достатньо – виконання задовольняє мінімальні критерії
	60-68
	E

	НЕЗАДОВІЛЬНО – 2
	Незадовільно – потрібно попрацювати перед тим як отримати залік або екзамен (без повторного вивчення модуля)
	35-59
	FX

	
	Незадовільно  - необхідна серйозна подальша робота (повторне вивчення модуля)
	<35
	F


2.11. Навчально-методична література
2.11.1. Законодавчі й нормативні акти

1. Закон України “Про підприємництво”. Відомості Верховної Ради України із змінами та доповненнями, внесеними законами України від 21.12.1999 р. №1328–XIV.

2. Закон України “Про підприємства в Україні”. Відомості Верховної Ради України від 27 березня 1991 р., № 24.

3. Закон України «Про захист прав споживачів». Відомості Верховної Ради України, 1991 р., № 30.

4. ДСТУ 3862-99 «Громадське харчування. Терміни та визначення».

5. ДСТУ 4281:2004 “Заклади ресторанного господарства. Класифікація” (затв. Держспоживстандарт України від 01.07.04).

6. Правила роботи закладів (підприємств) громадського харчування (Наказ № 219 від 24. 07. 2002 р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України).

7. ГОСТ 30523-97 «Услуги общественного питания. Общие требования».
8. Наказ Міністерства економіки та з питань Європейської інтеграції України від 03.01.2003 р., № 2. “Рекомендовані норми технічного оснащення закладів громадського харчування”.

9. ДСТУ 3279-95 «Стандартизація послуг. Основні положення».

2.11.2. Основна

10. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. Ростов-на-Дону, Феникс, 2003. – 352 с.
11. Пятницкая Н.А, Пятницкая Л.П. Менеджмент у громадському харчуванні. – К.: КНТЕУ, 2002. – 706 с.
12. Економіка підприємства: Підручник: /За ред. С.Ф. Покропивного. – Вид. 2-ге, – К.: КНЕУ, 2001. – 528 с.
13. Шаповалов Н.Н. и др. Организация работы предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1990. – 272 с.
14. Курочкин А.С. Организация производства: Учебное пособие. – К.: МАУП, 2001. – 216 с.
15. Захарченко М.Н., Кучер Л.С. Обслуживание в предприятиях общественного питания. – М.: Экономика, 1986.

2.11.3. Додаткова 

16. Черевко О.І., Малюк Л.П., Дейниченко Г.В. Збірник нормативних документів державного регулювання у сфері ресторанного бізнесу. – Харків: ПКФ “Фавор ЛТД”, 2003. – 440 с.

17.  Фатхутдинов Р.А.  Организация  производства: Учебник. – М.: ИНФРА–М, 2003. – 672 с.
18.  Пятницкая Л.А. Организация производства и обслуживания в общественном питании. Практикум. – К.: Вища школа, 1990.
19.  Беляев М.И., Бережной И.Г. и др. Организация производства и обслуживания в общественном питании. – М.: Экономика, 1986. – 302 с.
20.  Организация общественного питания. Справочник /Т. А. Баранова. – М.: Росагропромиздат, 1988.
21.  Петрищев Н. А. и др. Карты организации труда на предприятиях общественного питания. – К.: Техника, 1986.
22.  Гаджинский А.М. Логистика – М.: “Дашков и Ко”, 2002. – 408 с.
23.  Приказ № 365 Министерства торговли УССР от 13.12.77 г. «Характеристика типов и примерный ассортимент блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания».
24.  Усов В.В. Организация производства и обслуживания в ресторанах: Практ. пособие. – М.: Высш. шк., 2004. – 354 с.

2.11.4. Ресурси мережі Internet
25. http://www.restaurator.ru
26. http://services.rol.ru
27. http://www.fsis.usda.gov
28. http://www.turopa.eusurv.org
29. http://www.fqp.nl
30. http://www.amc.gov.ua
31. http://www.kotrakty.com
32. http://www.mfa.gov.ua
33. http://www.nplu.kiev.ua
34. http://www.licence.com.ua
35. http://www.nau.kiev.ua
36. http://www.stof.uz.ua
37. http://www.kiev.obl.gov.ua
38. http://www.parliament.org.ua
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