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Опис дисципліни

Роль корпоративної культури в ресторанній індустрії, її розвитку та просуванні для бізнес середовища є важливою та незаперечною. Так світовий досвід ведення господарської діяльності переконує, що активне впровадження на підприємствах харчування норм та принципів, а також їх дотримання дає змогу створити дружню атмосферу, яка забезпечить єдність працівників для досягнення поставлених цілей, дасть змогу досягнути стратегічних показників. На сьогодні, корпоративна культура є одним із вагомих управлінських ресурсів, адже створює свого роду соціальний фундамент, який впливає та регулює діяльність і взаємодію працівників в межах підприємства, з окремими цільовими групами, створює сприятливі умови для розвитку організації тощо.. Метою курсу є розглянути теоретичні та практичні аспекти формування, функціонування і розвитку корпоративної культури на підприємствах ресторанного господарства як цілісної системи, що поєднує методи ефективного управління та взаємодії всіх ланок, задіяних у ресторанній справі.

Навчальний контент

	
	Теми
	Результати навчання


	Змістовий модуль 1

	1. 
	Поняття та ідея культури. Типи та форми культури. Елементи культури
	Розуміти етимологію терміну «культура». Ідея культури в історичному розрізі. Значення культури в суспільстві. Сфери прояву культури. Типи та форми культури. Елементи культури та її функції.

	2. 
	Культура організації в сфері гостинності.
	Відтворювати визначення культури організації, її функції. Елементи культури організації. Типи культури організації в сфері гостинності.

	3. 
	Корпоративна культура-типи та види.
	Орієнтуватися в корпоративній культурі, основних її типах. Роль цінностей при визначенні типів КК.

	4. 
	Корпоративна культура структура та зміст.
	Володіти аспектами змісту та рівнів корпоративної культури. Складові структури корпоративної культури.

	5. 
	Змістовий модуль 2
	

	6. 
	Фактори формування корпративної культури в закладах ресторанного господарства
	Вміти характеизувати фактори формування та «глибину» корпоративної культури. Методи підтримки корпоративної культури

	7. 
	Етико-культурні компоненти в ресторанному бізнесі
	Знати Глобальний етичний кодекс туризму, його складові. Етика туриста та споживача. Поняття етики в культурі закладів РГ. Світові приклади етичних кодексів для працівників ресторанної сфери.

	8. 
	Етична культура ресторанного сервісу.
	Розуміти специфіку та місце стереотипів для працівників ресторанної сфери.  Поняття «етичних табу» в закладах ГХ.

	9. 
	Естетична культура в закладах ресторанного господарства.
	Розуміти феномен естетичного, структура, його інтерпретації. Основні естетичні категорії. Роль та функції екстер'єру та інтер’єру для культури ресторанного сервісу. Декор столів в закладах харчування. Декорування страв. Колористика в закладах харчування.

	10. 
	Організаційна культура в ресторанній сфері. Адміністративна етика.
	Знати теорію «спіральної динаміки» К. Грейвза, складові та етапи проходження. Визначення та складові адміністративної етики. Умови дотримання адміністративної етики. Вимоги до сучасного керівника, американський та англійський концепт вимог.
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Політика оцінювання
● Політика щодо дедлайнів та перескладання: Роботи, які здаються із порушенням термінів
без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від можливої максимальної кількості
балів за вид діяльності балів). Перескладання модулів відбувається із дозволу деканату за
наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).
● Політика щодо академічної доброчесності: Списування під час контрольних робіт та
екзаменів заборонені. Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в процесі заняття.

Оцінювання окремих видів навчальної роботи з дисципліни

	Вид діяльності здобувача вищої освіти
	Модуль 1

	
	Кількість
	Максимальна кількість балів (сумарна)

	Практичні заняття 
	7
	25

	Модульна контрольна робота
	1
	25

	Разом
	
	50

	
	Модуль 2

	Практичні заняття
	7
	25

	Модульна контрольна робота
	1
	25

	Разом
	
	50

	Разом за семестр
	
	100
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Критерії оцінювання модульної контрольної роботи
Оцінювання модульних завдань. Після виконання програми змістового модуля у визначений деканатом термін здійснюється поточний модульний контроль у вигляді  письмової роботи,  який оцінюється у межах від 0 до 30 балів. 
Оцінювання систематичності та активності роботи студента.  Протягом семестру проводяться практичні заняття для перевірки засвоєння теоретичної частини навчальної дисципліни та практичного закріплення здобутих знань, дане оцінювання здійснюється в межах від 0 до 70 балів.
Студент, який в результаті поточного оцінювання або підсумкового контролю за модулем отримав більше 70 балів, має право не складати іспит з дисципліни. У такому випадку в заліково-екзаменаційну відомість заноситься загальна підсумкова оцінка. При умові, що студент(ка) хоче покращити підсумкову оцінку за модуль із дисципліни, він (вона) має складати залік чи іспит
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