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Опис дисципліни

Стрімкий розвиток суспільства і активізація ринкових процесів обумовлює необхідність адаптації підприємств до змін зовнішнього середовища. Одним з напрямків вирішення даної проблеми є використання сучасних стильових арт – тенденцій. Особливо гостро вона стоїть перед підприємствами сфери готельно-ресторанного господарства.Метою курсу є розкриття  соціально - психологічних закономірностей ресторанного креативу та менеджменту, формування  знань, умінь та  практичних навичок в галузі творчого управління та формування здатностей до самостійного творчого вирішення проблем, вмінь управляти індивідуальною й колективною творчістю.

Навчальний контент

	
	Теми
	Результати навчання


	Змістовий модуль 1

	1. 
	Сутність, структура та основні механізми творчості.
	Знати економічні, управлінські, психологічні  підходи до творчості. Зміст та основні види творчості. Основні механізми та прийоми творчості. Розуміти свідоме та несвідоме в творчості.  Знати складові креативності: вміння творчо мислити; компетентність; внутрішня мотивація та види  мислення: системне і стратегічне; трансформаційне.

	2. 
	Методи активізації креативного потенціалу особистості.
	Знати методи інтенсифікації творчих процесів: метод мозкового штурму; метод фокальних об’єктів; метод синектики. Вміти пояснити про пошук і генерацію нових ідей. 

	3. 
	Основні фактори та функції ефективного креативного управління.
	Розуміти особливості Цілепокладання, прогнозування, планування, організація, мотивування, комунікація, контроль в діяльності керівника. Знати правила делегування повноважень. 

	Змістовий модуль 2

	4. 
	Креативні стратегії управління персоналом організації.
	Орієнтуватися в сучасних поглядах на управління персоналом та вміти вибирати методи управління персоналом організації та здійснювати розробку положень про підрозділи й посадових інструкцій на підприємствах ресторанного господарства

	5. 
	Конфлікти в організації і їх творче вирішення.
	Знати джерела й види протиріч усередині підприємства ресторанного господарства та Етапи їх розвитку, причини виникнення. Вирізняти конфлікти в групах: міжособистісний, внутрігруповий і міжгруповий. Знати типологію співробітників - ініціаторів конфліктів.

	6. 
	Соціально-психологічні аспекти креативного бізнес-мислення в організації.
	Розуміти сутність інновацій та  Соціально-психологічних особливостей інноваційного процесу. Знати психологічні бар'єри при сприйнятті змін  і методи подолання опору працівників закладів ресторанного бізнесу

	7. 
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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 
	9
	70

	Модульна контрольна робота
	1
	30

	Разом
	
	100



[bookmark: _GoBack]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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