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Опис дисципліни

У зв'язку із трансформацією суспільства за останні кілька десятків років змінилася організація соціально-культурної системи сервісу та її взаємозв'язку з потребами людини. Ключовою діяльністю сучасної людини стає споживання, обумовлене неосяжним діапазоном виникаючих потреб, що впливають на спосіб їх задоволення. Тому соціально-культурна практика сервісу все частіше стає предметом наукового дослідження. Людина як істота біофізіологічна та психосоціальна на різних рівнях свого буття (індивід, група, етнос, людство) постійно перебуває в дуже складних взаєминах з іншими людьми, а також із навколишнім середовищем. Ці відносини мають багаторівневий характер, обов'язково містять у собі відносини у сфері послуг. Метою курсу також є формування у студентів комплексу знань та умінь щодо концептуальних, організаційно-економічних та інноваційних основ, а також сучасних тенденцій розвитку сфери послуг.

Навчальний контент

	
	Теми
	Результати навчання


	Змістовий модуль 1

	1. 
	Serviceology as a science.
	To know all the main currents in modern serviceology. Object, subject and methods of serviceology.      Humanocentric approach in modern serviceology.

	2. 
	The role of the service sector in the economy.
	To know the definition of basic concepts. Basic classification of services by content. Concept of non-production sphere, service sphere and service sphere. The structure of the service sector.

	3. 
	Behavior of service industry consumers.
	To understand and freely share:
1.Consumer needs and features of their satisfaction in the field of services.
2. Behavioral model of functioning of the service sector.


	Змістовий модуль 2

	4. 
	Ethics and psychology of service activity.
	To understand the main approaches in Ethics and psychology of service activity.To know the main aspects of service culture is (technological. Aestethical, economical)

	5. 
	Quality management in the service sector.
	To characterize main features of quality management: 
• reliability;
• foresight;
• availability;
• communicativeness;
• attentiveness.

	6. 
	Modern trends in the development of the service sector.
	To explain main trends in services:
1. Personalization
2. Understanding of Customer Expectation
3. Credibility
4. Simplification
5. Internationalization
6. Bundling
7. Rationing
8. Virtual experience
9. Market spaces
10. Multi-dimensional competition

	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



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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