
 



 

 
Назва курсу Інноваційні технічні та інформаційні системи у харчових технологіях 

Адреса 

викладання 

курсу 

м. Львів, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет/ 

кафедра, за 

якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, 

шифр та 

назва 

спеціальності 

18 Виробництво та технології 

181 Харчові технології 

Викладачі 

курсу 

 Андрейчук Юрій Михайлович, кандидат географічних наук, доцент 

Контактна 

інформація  

викладачів 

Профайл викладача курсу: https://geography.lnu.edu.ua/employee/andrejchuk-

yurij-myhajlovych 

Електронна пошта: yuriy.andreychuk@lnu.edu.ua 

Консультації 

з питань 

вивчення 

дисципліни 

Щовівторка, 15:00-16:30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд. 206) 

Сторінка 

курсу 

 

Інформація 

про курс 

Дисципліна «Інноваційні технічні та інформаційні системи у харчових 

технологіях» є нормативною навчальною дисципліною для освітньої програми 

«Харчові технології» за спеціальністю 181 Харчові технології, яка 

викладається в першому семестрі в обсязі 5 кредитів за ECTS 

Коротка 

анотація  

курсу 

 Розвиток інформаційних технологій створює можливості для автоматизації 

усіх етапів виробничого процесу: від управлінських завдань до галузевих 

оперативних процесів. У сфері виробництва харчової продукції також існує 

потреба цифровізації. На лекціях та лабораторних роботах студенти 

дізнаються про наявні на ринку технічні інформаційні системи, що націлені 

забезпечувати як загальні бізнес-завдання, так і спеціалізовані для підприємств 

галузі. У межах цієї дисципліни розглянуто функції актуальних для індустрії 

харчування програм, а тематика та зміст лабораторних робіт спрямовані на 

формування вмінь ними користуватись.     
Мета та цілі 

курсу 

Метою викладання навчальної дисципліни «Інноваційні технічні та 

інформаційні системи у харчових технологіях» є: 

- засвоєння студентами теоретичних знань про наявні технічні та 

інформаційні системи для оптимізації виробничих процесів, їхні можливості 

та недоліки; 

- формування навичок користування спеціалізованими системами для 

автоматизації роботи підприємств індустрії харчування.  

Цілі курсу – оволодіння студентами досвідом: 

- теоретичного ознайомлення з специфікою інноваційних технічних та 

інформаційних систем, що актуальні для підприємств сфери харчових 

технологій; 

- аналізу характеристик та ефективності технічних та інформаційних 

систем, їхньої інноваційності для сфери харчових технологій; 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/andrejchuk-yurij-myhajlovych
https://geography.lnu.edu.ua/employee/andrejchuk-yurij-myhajlovych


- практичного використання технічних та інформаційних систем. 

 

Література 

для вивчення  

дисципліни 

 

Основна: 

1. Бутенко Т.А., Сирий В.М. Інформаційні системи та технології: 

навчальний посібник. Харків : ХНАУ ім. В.В. Докучаєва, 2020. 207 с. 

2. Гончаренко Б. М., Ладанюк А. П. Автоматизація виробничих процесів 

харчових технологій : підручник. Київ : НУХТ, 2014. 530 с. 

3. Інформаційні системи і технології в готельно-ресторанному та 

туристичному бізнес: підручник / М.М. Скопень, М.К. Сукач, О.П. Будя 

та ін.; за ред. Сукач М.К. К. : Ліра-К, 2017. 768 с. 

4. Інформаційні технології в бізнесі. Частина 1: Навч. посіб. / [Шевчук 

І.Б., Старух А.І., Васьків О.М. та ін.]; за заг. ред. І.Б. Шевчук. Львів: 

Видавництво ННВК «АТБ», 2020. 455 с. URL: 

https://financial.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-

biznesi_2.pdf 

5. Ощипок І. М. Розроблення архітектури програмного забезпечення та 

інтерфейсу користувача у технології м'ясних виробництв. Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. 

№30, 2022. С.53–59.  

6. Ощипок І. М. Специфіка функціонування підприємств готельно-

ресторанного бізнесу в умовах d-господарювання. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: видавництво 

Львівського торговельно-економічного університету. 2020. Вип. 59. С. 

83–89.  

7. Ощипок І. М., Лоїк Г. Б. Інформаційна інфраструктура регіону як засіб 

забезпечення розвитку підприємств сфери обслуговування. Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. 2019. Вип. 58. С. 

69–75.  

8. Хорольський В. П. та ін. Цифрові системи інтелектуального управління 

підприємствами промислового комлексу регіону : монографія. Кривий 

Ріг, 2020. 561 с. 

 
 

Допоміжна: 

1. Єременко, Д. В., Єременко, Л. В., Калістий, Р. В. CRM системи в 

бізнесі. / Матеріали конференції: «Current trends in the development of 

modern scientific thought» Хайфа, Ізраїль, 2022, 27-30 вересня 2022 р., С. 

83–86.  

2. Іванова Л. О., Соколова. О. П.  Введення в дизайн-проектування : 

навчальний посібник.  Одеса : Астропринт, 2017. 88 с.  

3. Іванова, Л. О., Соколова, О. П. Оцінювання рівня дизайну упаковок 

харчових продуктів кількісним методом. Scientific Works. 2018. 81(2). 

URL: https://doi.org/10.15673/swonaft.v81i2.913 

4. Міркевич, Р. М., Пупена, О. М. Оперативно-календарне планування як 

основа ефективної діяльності сучасних молочних підприємств. Наукові 

праці Національного університету харчових технологій. 2018. Том 24. 

№ 4. C. 29–40. 

5. Нелюбов В.О., Білак Ю.Ю. Microsoft Aссess 2016: навчальний посібник 

в електронному вигляді. Ужгород : ДВНЗ «УжНУ», 2019. 73 с. 

6. Скопенко Н.С., Євсєєва-Северина І.В. Застосування сучасних 

інформаційних систем і технологій в управлінні з метою підвищення 

конкурентоспроможності підприємств. Наукові праці Національного 
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університету харчових технологій. 2020. Т. 26, № 4. С. 58–70.  

7. Солодка Н. О., Сорокін Д. К., Ляшенко О. А. SЕО-оптимізація вебсайту 

в пошуковій системі Google. Вісник КрНУ імені Михайла 

Остроградського. 2020. Випуск 1 (120). С. 107–112.   

8. Стойко І., Долубовська О. Індустрія 4.0: ресторанні комп’ютерні POS-

системи. Ⅱ Міжнародна науково-практична конференція 

«Трансформація бізнесу для сталого майбутнього: дослідження, 

діджиталізація та інновації»: Зб. тез. доп., м. Тернопіль, 23-24 

листопада 2022 р., Тернопіль : ФОП Паляниця В.А., 2022. С. 62–64. 

9. Толбатов Ю. А. Статистика засобами EXCEL: навч. посібник. Київ : 

Університет "Україна", 2013. 319 с. 

10. Хорольський В. П., Коренець Ю. М., Копайгора О. К. Методи 

ідентифікації та алгоритми адаптивних систем прямого цифрового 

керування виробництвом продуктів харчування. Обладнання та 

технології харчових виробництв. 2020. №1 (40). С. 32–45. 

11. Хорольський В. П., Коренець Ю. М., Копайгора О. К., Заікіна Д. П., 

Кузьменко А. О., Невідін В. І. Інформаційна система керування 

виробництвом харчових смарт-продуктів з технологіями 

заморожування.  Обладнання та технології харчових виробництв. 2020. 

№ 2(41). С. 79–88.   

12. Цифрова економіка : підручник / Т. І. Олешко, Н. В. Касьянова, С. Ф. 

Смерічевський та ін. К. : НАУ, 2022. 200 с. 

13. Юрчук Н. П. CRM-системи: особливості функціонування та аналіз 

українського ринку. Науковий вісник Ужгородського національного 

університету. Серія: Міжнародні економічні відносини та світове 

господарство. 2019, Випуск 23, частина 2, С. 141–146.  

 

Інформаційні ресурси Інтернет-мережі: 

 

1. Figma. URL: https://www.figma.com/ 

2. Google Workspace. Офіційний сайт. URL:  

https://workspace.google.com/intl/uk/business/small-business/  

3. Microsoft. Офіційний сайт. URL:  https://www.microsoft.com/uk-ua/ 

4. Poster. Офіційний сайт. URL: https://joinposter.com/ua   

5. Servio. URL: https://serviosoft.com/uk/pro-kompaniyu 

6. Choice. URL: 

https://choiceqr.com/uk/?utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_cam

paign=brand&utm_term=choiceqr&utm_content=choice&gad_source=1&gc

lid=CjwKCAjwpbi4BhByEiwAMC8Jnen7PGpNuDI4c6rq9UDblk4I8ji_EP6

s_ct7P0z2G2fBZFCrFlyCGRoCVnkQAvD_BwE 

7. Автоматизоване керування виробничими операціями. URL: 

https://www.youtube.com/watch?v=L593ZMPxkRg 

8. В Україні запустили сервіс для оплати рахунку в ресторанах через QR-

код. The Village Україна. URL: https://www.the-

village.com.ua/village/business/news/317675-v-ukrayini-zapustili-dodatok-

dlya-oplati-rahunku-v-restoranah-cherez-qr-kod   

9. Посібник для початківців до дизайну упаковки. Envato Tuts+. URL: 

https://design.tutsplus.com/uk/articles/the-beginners-guide-to-packaging-

design--cms-27380  

10. Посібник з інтерфейсу користувача Access. Microsoft. URL: 

http://surl.li/mkdrns 

11. Рішення для продуктів харчування та напоїв. ТG Consulting. URL: 

https://sb1.com.ua/possibilities/food-
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manufacturing/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwwO20BhCJARIsAAnTIV

Q2wcwXDTTc75x6vp7naHS03plxHnEf_NlrlGh-

KQWEJAFXSfrjncoaArWREALw_wcB  

12. Харчова промисловість. OntargIT. URL: https://ontargit.com/ua/industries-

ua/food-beverage-erp-ua/  

13. Цифрова платформа HACCP. Sanfood.biz. URL: 

https://sanfood.biz/cyfrova-platforma-haccp/ 

14. Як створити вебсайт на Weblium. URL:  

https://www.youtube.com/watch?v=n5N3Y-FpWf0&t=4s  

 

 
Уся література, яку студенти не зможуть знайти самостійно, буде надана викладачем 

виключно в освітніх цілях без права її передачі третім особам. Окрім рекомендованих, 

студенти можуть використовувати також й інші літературні джерела, у яких висвітлені 

певні навчальні питання.  

 

Обсяг курсу Аудиторні години: 48 з них: 
  лекції 32 години 

    лабораторні роботи 16 годин  
 Самостійна робота 102 години 

Очікувані 

результати 

навчання 

Після завершення цього курсу студент буде:  

а) знати  

- наявні на ринку інформаційні системи для автоматизації процесів у сфері 

виробництва харчової продукції; 

- специфіку інтерфейсів популярних інформаційних систем, що призначені для 

оптимізації виробничих процесів; 

 б) вміти 

- підбирати відповідні програми автоматизації для виконання  завдань у сфері 

виробництва харчової продукції; 

- застосовувати спеціалізоване програмне забезпечення, що призначене для 

автоматизації основних та допоміжних виробничих процесів на підприємствах 

індустрії харчування; 

- використовувати інструменти Microsoft Office, графічні редактори, Інтернет-

служби для вирішення виробничих завдань; 

- здійснювати моніторинг та оцінювати ефективність інновацій у сфері 

програмного забезпечення для підприємств індустрії харчування. 

 

Вивчення дисципліни «Інноваційні технічні та інформаційні системи у 

харчових технологіях» зумовлює формування, розвиток та удосконалення 

загальних та фахових компетентностей, серед яких: 

а) загальні компетентності: 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті. 

б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і 

технологічне обладнання та прилади, науково-обгрунтовані методи та 

програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у сфері 

харчових технологій. 

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування 

підприємств харчової промисловості та/або закладів ресторанного 

господарства відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час 
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https://ontargit.com/ua/industries-ua/food-beverage-erp-ua/
https://ontargit.com/ua/industries-ua/food-beverage-erp-ua/
https://sanfood.biz/cyfrova-platforma-haccp/
https://www.youtube.com/watch?v=n5N3Y-FpWf0&t=4s


впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

Після вивчення навчальної дисципліни студент повинен показати такі 

результати навчання: 

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну 

інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у 

сфері харчових технологій. 

РН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернативи у 

сфері харчових технологій, у тому числі у невизначених ситуаціях та за 

наявності ризиків, а також в міждисциплінарних контекстах. 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, у 

тому числі математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних 

задач у харчових технологіях. 

РН 4. Застосовувати статистичні методи обробки експериментальних даних в 

галузі харчових технологій, використовувати спеціалізоване програмне 

забезпечення для обробки експериментальних даних. 

РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на 

коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки 

РН 9. Вільно володіти державною та іноземною мовами для обговорення 

професійної діяльності, результатів досліджень та інновацій у сфері харчових 

технологій. 

РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при прийнятті 

технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для. 

забезпечення якості та безпечності харчових продуктів 
Ключові 

слова 

Інформаційні системи, інформаційні технології, програмне забезпечення, 

ERP, CRM, інтернет-технології. 

 

Формат курсу Денна форма 
Проведення лекцій, лабораторних занять, консультацій. 

Теми   Подано у схемі курсу 

Підсумков

ий 
контроль, 

форма 

Іспит 

Пререквіз
ити 

Для вивчення курсу студенти потребують базових знань з інформатики. 

Навчальні 
методи та 
техніки, 

які будуть 
використо
вуватися 

під час 
викладан
ня курсу 

Лекція, пояснення, інтерактивні методи (робота в малих групах), 
ілюстрування, демонстрування, інструктаж, самоспостереження, 
спостереження, методи контролю і самоконтролю. 

Необхідне 

обладнанн
я 

Комп'ютер з базовими програмами Microsoft Office, система автоматизації 
Servio, графічний редактор: Corel Draw, смартфон, проектор, підключення до 
мережі Інтернет. 

Критерії 
оцінюванн

я 

Критерії оцінювання знань студентів 

 

 

М
ак

си
м

ал
ь
н

а 

к
іл

ьк
іс

ть
 б

ал
ів

 

1. Бали поточної успішності за участь у лабораторних роботах 



Критерії оцінювання 4 бали 
Студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, опрацьовує обов’язкову 

та додаткову літературу, правильно виконує усі завдання лабораторної роботи, 

відмінно розуміє стуність усіх її етапів. 

4 

Студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, використовує 
обов’язкову літературу, виконує усі завдання лабораторної роботи, допускаються 

при цьому окремі несуттєві неточності та незначні помилки, при обгрунтувані 

деяких питань не вистачає достатньої глибини та аргументації.   

3 

Студент в цілому володіє навчальним матеріалом, але без глибокого всебічного 

аналізу, обґрунтування та аргументації, правильно виконує половину завдань 

лабораторної роботи, допускаючи при цьому окремі суттєві неточності та помилки.   

2 

Студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, виконує половину 
завдань лабораторної роботи, допускаючи при цьому суттєві неточності. 

1 

   Студент не володіє матеріалом та не виконав жодного завдання лабораторної 

роботи 
0 

2. Самостійна робота студентів (СРС) 

Критерії оцінювання 
Самостійна робота (тестування за результатами виконаних самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з аудиторною роботою, 

оцінюється під час поточного контролю теми на відповідному лабораторному 

занятті. Засвоєння тем, які виносяться лише на самостійну роботу контролюється при 
підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового модулю, на іспиті). 

 

3. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 9 балів 
Під час семестру відбуваються 2 модульних контролі по 9 балів. Питання 

модульного контролю описові. Кожен варіант передбачає 3 питання, кожне з яких 

оцінюється 3 балами. Оцінка за відповідь на кожне з питань залежить від рівня 
послідовності, розгорнутості та аргументації.   

 

 

5. Екзамен 50 балів 
Семестровий екзамен як форма підсумкового контролю є обов’язковим для 

всіх студентів.  

Екзаменаційний білет містить 5 питань. 

Завдання передбачають письмовий аналіз питань. За кожне правильно виконане 

завдання студенту виставляється 10 балів (максимально 5 10 = 50 балів).  

Оцінка за відповідь на кожне з питань залежить від рівня послідовності, 
розгорнутості та аргументації.  

Результат екзамену залежить від загальної кількості набраних балів. Оцінка 

отримана на екзамені є остаточною. 

 

 

Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою. Протягом семестру студент 

може набрати 100 балів. Бали нараховуються за таким співвідношенням: 

лабораторні роботи 32 б. / модулі 18 б. – 50 % семестрової оцінки, 50 б. – іспит 

– загалом 100 % семестрової оцінки. 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для іспиту) 

 

Поточне тестування та самостійна робота Підсумковий 

тест (іспит) 

Сум

а 
Модуль 1 Модуль 2 

Л1 Л2 Л3 Л4 Л5 М1 Л6 Л7 Л8 М2 
50 100 

4 4 4 4 4 9 4 4 4 9 

 

 

М1, М2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного змістового модуля. 

Л1, Л2, Л3… – номери лабораторних робіт 

М1 студент пише після прослуховування лекційних тем 1-5  

М2 студент пише після прослуховування лекційних тем 6-8 

 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів Оцінк Оцінка за національною шкалою 



за всі види 

навчальної 

діяльності 

а 

ECTS 

для екзамену, 

курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F 
незадовільно (без 

права перездачі) 

не зараховано (без 

права перездачі) 

 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: лабораторні роботи, які 

здаються із порушенням термінів без поважних причин, оцінюються на 

нижчу оцінку – 50% від визначених балів за даний вид роботи. 

Перескладання (модулів, контрольних робіт) відбувається із дозволу лектора 

за наявності поважних причин (наприклад, довідка про стан здоров’я). 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час модульних 

робіт. Лабораторні роботи повинні виконуватись студентом самостійно через 

застосування відповідних наукових методів. Виявлення ознак академічної 

недоброчесності в письмовій роботі студента є підставою для її 

незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, лабораторних, 

занять курсу) є обов’язковим. Студенти зобов’язані дотримуватися усіх 

строків визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених 

курсом. 

Уся література, яка викладачем надається виключно в освітніх цілях є без 

права її передачі третім особам.   

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання 
до 

модульни
х 

контрольн
их робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Поняття інформаційні системи. 

2. Класифікація інформаційних систем. 

3. Технічне, лінгвістичне та правове забезпечення інформаційних систем. 

4. Поняття програмного забезпечення. 

5. Актуальне на ринку програмне забезпечення для автоматизації 

підприємств харчової промисловості. 

6. Актуальне на ринку програмне забезпечення для автоматизації 

ресторанного бізнесу.  

7. Ефективність інформаційних систем. 

8. Класифікація КІС. 

9. Система планування ресурсів підприємства (ERP-система) для 

підприємств харчової промисловості. 

10. Система управління взаємовідносинами з користувачами (CRM-

система) для підприємств харчової промисловості. 

11. Система управління логістичним ланцюгом (SCM-система) для 

підприємств харчової промисловості. 

12. Система управління життєвим циклом продукту (PLM-система) для 

підприємств харчової промисловості. 

13. Система управління взаємовідносинами з постачальниками (SRM-

система) для підприємств харчової промисловості. 



14. Компоненти системи підтримки прийняття рішень. 

15. Поняття та види систем оперативного управління та обліку. 

16. Інтелектуальні системи підтримки стратегічного менеджменту для 

підприємств харчової промисловості. 

17. Особливості інтегрованих систем управління для підприємств харчової 

промисловості. 

18. Функції та типовий інтерфейс системи управління для підприємств 

ресторанного бізнесу. 

19. Популярні інтегровані системи управління у ресторанному бізнесі 

України. 

20. Функції CRM-систем для підприємств ресторанного бізнесу.  

21. Забезпечення електронного розрахунку на підприємствах ресторанного 

господарства. 

22. Функції  програм Microsoft Office для підприємств харчової 

промисловості та у ресторанному бізнесі.. 

23. Access для завдань індустрії харчуваня. 

24. Технології статистичного аналізу у харчових технологіях. 

25. Статистичний аналіз за допомогою Microsoft Exel. 

 

Модульна контрольна робота 2 

1. Можливості використання графічних редакторів для забезпечення 

додаткових виробничих процесів підприємств індустрії харчування. 

2. Векторні та растрові графічні редактори. 

3. Дизайн упаковки харчової продукції та його відповідність 

поліграфічним можливостям. 

4. Інструменти та платформи для створення електронного меню. 

5. Платформи та механізм розробки електронного меню ресторану. 

6. Основні Інтернет-служби. 

7. Платформи для розробки веб-сайту. 

8. Правила заповнення та функції веб-сайту для підприємств індустрії 

харчування. 

9. Поняття та принципи SEO-просування. 

10. Функції інструментів Google для забезпечення процесів на 

підприємствах індустрії харчування. 

11. Налаштування реклами Google Ads. 

12. Інформаційна інфраструктура регіонів як засіб забезпечення розвитку 

підприємств індустрії харчування. 

13. Проблема поширення російського програмного забезпечення на 

українському ринку ІТ-продуктів. 

14.  Проблема забезпечення безпеки персональних даних. 

15. Проблема оптимізації вартості інформаційних систем для індустрії 

харчування.  

Опитуван
ня 

Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню 
курсу. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



СХЕМА КУРСУ   

Тиждень 
 

Тема 
Форма заняття/ 

години 
Література. Ресурси в 

Інтернеті. 
Завдання 

Термін 

виконання 

1 2 3 4 5 6 

Змістовий модуль 1. Базові інформаційні системи для підприємств індустрії харчування 
1/2 Тема 1. Поняття  

інформаційних систем та 

інформаційних технологій.  
Поняття «інформаційні 

системи» та їхня 

класифікація. Історія 

розвитку інформаційних 

систем для бізнесу. 

Актуальні типи 

інформаційних систем для 

індустрії харчування. Оцінка 

економічної ефективності 

функціонування 

інформаційних систем. 

Поняття та архітектура 

програмного забезпечення в 

індустрії харчування.  

 * Штучний інтелект: 

поняття та можливості в 

індустрії харчування. 

 

 

Лекція/ 

лабораторна 

 

 

1. Бутенко Т.А., Сирий В.М. Інформаційні системи 

та технології: навчальний посібник. Харків : 

ХНАУ ім. В.В. Докучаєва, 2020. 207 с. 

2. Гончаренко Б. М., Ладанюк А. П. Автоматизація 

виробничих процесів харчових технологій : 

підручник. Київ : НУХТ, 2014. 530 с. 

3. Інформаційні системи і технології в готельно-

ресторанному та туристичному бізнес: підручник 

/ М.М. Скопень, М.К. Сукач, О.П. Будя та ін.; за 

ред. Сукач М.К. К. : Ліра-К, 2017. 768 с. 

4. Інформаційні технології в бізнесі. Частина 1: 

Навч. посіб. / [Шевчук І.Б., Старух А.І., Васьків 

О.М. та ін.]; за заг. ред. І.Б. Шевчук. Львів: 

Видавництво ННВК «АТБ», 2020. 455 с. URL: 

https://financial.lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-

biznesi_2.pdf 

5. Ощипок І. М. Розроблення архітектури 

програмного забезпечення та інтерфейсу 

користувача у технології м'ясних виробництв. 

Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. Технічні науки. №30, 2022. С.53–

59.  

6. Ощипок І. М. Специфіка функціонування 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу в 

умовах d-господарювання. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

видавництво Львівського торговельно-

економічного університету. 2020. Вип. 59. С. 83–

89.  

7. Ощипок І. М., Лоїк Г. Б. Інформаційна 

інфраструктура регіону як засіб забезпечення 

Виконання 

ЛР№1. 

4 год./2 год. 

2 тиждень 

https://financial.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-biznesi_2.pdf
https://financial.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-biznesi_2.pdf
https://financial.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-biznesi_2.pdf


розвитку підприємств сфери обслуговування. 

Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. 2019. Вип. 58. С. 69–75.  

8. Скопенко Н.С., Євсєєва-Северина І.В. 

Застосування сучасних інформаційних систем і 

технологій в управлінні з метою підвищення 

конкурентоспроможності підприємств. Наукові 

праці Національного університету харчових 

технологій. 2020. Т. 26, № 4. С. 58–70.  
 

3/4 Тема 2. Інформаційні 

системи управління 

підприємством харчової 

промисловості. 

 Поняття та класифікація 

інформаційних систем 

управління. Корпоративні 

інформаційні системи та їхні 

модулі для підприємств 

харчової промисловості. 

Можливості систем 

оперативного управління й 

обліку.   Аналітичні 

інформаційні системи.  

* Технології блокчейну в 

харчовій промисловості. 

 

Лекція/ 

лабораторна 
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виробничих процесів харчових технологій : 

підручник. Київ : НУХТ, 2014. 530 с. 

4. Єременко, Д. В., Єременко, Л. В., Калістий, Р. В. 

CRM системи в бізнесі. / Матеріали конференції: 

«Current trends in the development of modern 

scientific thought» Хайфа, Ізраїль, 2022, 27-30 

вересня 2022 р., С. 83–86.  
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Видавництво ННВК «АТБ», 2020. 455 с. URL: 

https://financial.lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-

biznesi_2.pdf 

6. Міркевич, Р. М., Пупена, О. М. Оперативно-

календарне планування як основа ефективної 

діяльності сучасних молочних підприємств. 

Наукові праці Національного університету 

харчових технологій. 2018. Том 24. № 4. C. 29–

40. 
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програмного забезпечення та інтерфейсу 

користувача у технології м'ясних виробництв. 

Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. Технічні науки. №30, 2022. С.53–

59.  

8. Рішення для продуктів харчування та напоїв. ТG 

Consulting. URL: 

https://sb1.com.ua/possibilities/food-

manufacturing/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjww

O20BhCJARIsAAnTIVQ2wcwXDTTc75x6vp7naH

S03plxHnEf_NlrlGh-

KQWEJAFXSfrjncoaArWREALw_wcB  

9. Харчова промисловість. OntargIT. URL: 

https://ontargit.com/ua/industries-ua/food-beverage-

erp-ua/  

10. Хорольський В. П. та ін. Цифрові системи 

інтелектуального управління підприємствами 

промислового комлексу регіону : монографія. 

Кривий Ріг, 2020. 561 с. 

11. Хорольський В. П., Коренець Ю. М., Копайгора 

О. К. Методи ідентифікації та алгоритми 

адаптивних систем прямого цифрового 

керування виробництвом продуктів харчування. 

Обладнання та технології харчових виробництв. 

2020. №1 (40). С. 32–45. 

12. Хорольський В. П., Коренець Ю. М., Копайгора 

О. К., Заікіна Д. П., Кузьменко А. О., Невідін В. І. 

Інформаційна система керування виробництвом 

харчових смарт-продуктів з технологіями 

заморожування.  Обладнання та технології 

харчових виробництв. 2020. № 2(41). С. 79–88. 

13. Цифрова платформа HACCP. Sanfood.biz. URL: 

https://sanfood.biz/cyfrova-platforma-haccp/ 
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5/6 Тема 3. Системи 

автоматизації підприємств 

ресторанного бізнесу. 
Інтегроваі системи 

управління підприємством 

ресторанного бізнесу: 

поняття та функції. 

Додаткове обладнання для 

функціонування 

інформаційних систем 

ресторанного бізнесу. 

Інтерфейс системи 

управління та обліку.  

* Електронна оплата та 

чайові. 

Лекція/ 

лабораторна 

 

1. Choice. URL: 
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VnkQAvD_BwE 

2. Poster. Офіційний сайт. URL: 

https://joinposter.com/ua   

3. Servio. URL: https://serviosoft.com/uk/pro-

kompaniyu 

4. Бутенко Т.А., Сирий В.М. Інформаційні системи 

та технології: навчальний посібник. Харків : 

ХНАУ ім. В.В. Докучаєва, 2020. 207 с. 

5. В Україні запустили сервіс для оплати рахунку в 

ресторанах через QR-код. The Village Україна. 

URL: https://www.the-

village.com.ua/village/business/news/317675-v-

ukrayini-zapustili-dodatok-dlya-oplati-rahunku-v-

restoranah-cherez-qr-kod   

6. Гончаренко Б. М., Ладанюк А. П. Автоматизація 

виробничих процесів харчових технологій : 

підручник. Київ : НУХТ, 2014. 530 с. 

7. Єременко, Д. В., Єременко, Л. В., Калістий, Р. В. 

CRM системи в бізнесі. / Матеріали конференції: 

«Current trends in the development of modern 

scientific thought» Хайфа, Ізраїль, 2022, 27-30 

вересня 2022 р., С. 83–86.  

8. Інформаційні системи і технології в готельно-

ресторанному та туристичному бізнес: підручник 

/ М.М. Скопень, М.К. Сукач, О.П. Будя та ін.; за 

ред. Сукач М.К. К. : Ліра-К, 2017. 768 с. 

9. Інформаційні технології в бізнесі. Частина 1: 

Навч. посіб. / [Шевчук І.Б., Старух А.І., Васьків 

О.М. та ін.]; за заг. ред. І.Б. Шевчук. Львів: 

Видавництво ННВК «АТБ», 2020. 455 с. URL: 

https://financial.lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-
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biznesi_2.pdf 

10. Ощипок І. М. Специфіка функціонування 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу в 

умовах d-господарювання. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

видавництво Львівського торговельно-

економічного університету. 2020. Вип. 59. С. 83–

89.  

11. Стойко І., Долубовська О. Індустрія 4.0: 

ресторанні комп’ютерні POS-системи. Ⅱ 

Міжнародна науково-практична конференція 

«Трансформація бізнесу для сталого 

майбутнього: дослідження, діджиталізація та 

інновації»: Зб. тез. доп., м. Тернопіль, 23-24 

листопада 2022 р., Тернопіль : ФОП Паляниця 

В.А., 2022. С. 62–64. 

12. Хорольський В. П. та ін. Цифрові системи 

інтелектуального управління підприємствами 

промислового комлексу регіону : монографія. 

Кривий Ріг, 2020. 561 с. 

13. Юрчук Н. П. CRM-системи: особливості 

функціонування та аналіз українського ринку. 

Науковий вісник Ужгородського національного 

університету. Серія: Міжнародні економічні 

відносини та світове господарство. 2019, 

Випуск 23, частина 2, С. 141–146.  

7/8 Тема 4. Програми Microsoft 

для підприємств індустрії 

харчування.  
Можливості програм 

Microsoft Office для 

автоматизації бізнесу.   

Система управління базами 

даних Access: детальний 

огляд. Microsoft Dynamics 

365 для бізнесу. 

* Створення бізнес- 

презентацій. 

Лекція/ 

лабораторна 

 

 

1. Microsoft. Офіційний сайт. URL:  

https://www.microsoft.com/uk-ua/ 

2. Бутенко Т.А., Сирий В.М. Інформаційні системи 

та технології: навчальний посібник. Харків : 

ХНАУ ім. В.В. Докучаєва, 2020. 207 с. 

3. Гончаренко Б. М., Ладанюк А. П. Автоматизація 

виробничих процесів харчових технологій : 

підручник. Київ : НУХТ, 2014. 530 с. 

4. Інформаційні системи і технології в готельно-

ресторанному та туристичному бізнес: підручник 

/ М.М. Скопень, М.К. Сукач, О.П. Будя та ін.; за 

ред. Сукач М.К. К. : Ліра-К, 2017. 768 с. 
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5. Інформаційні технології в бізнесі. Частина 1: 

Навч. посіб. / [Шевчук І.Б., Старух А.І., Васьків 

О.М. та ін.]; за заг. ред. І.Б. Шевчук. Львів: 
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https://financial.lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-

biznesi_2.pdf 

6. Нелюбов В.О., Білак Ю.Ю. Microsoft Aссess 

2016: навчальний посібник в електронному 

вигляді. Ужгород : ДВНЗ «УжНУ», 2019. 73 с. 

7. Посібник з інтерфейсу користувача Access. 

Microsoft. URL: http://surl.li/mkdrns 

9/10 Тема 5. Системи обробки 

табличних даних у 

харчових технологіях. 

Застосування електронних 

таблиць для управління 

базами даних. Технології 

статистичного аналізу у 

харчових технологіях.  

Дисперсійний та 

кореляційний аналіз в 

програмах статистичного 

аналізу. 

* Створення інтерактивних 

таблиць. 

Лекція/ 

лабораторна 
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підручник. Київ : НУХТ, 2014. 530 с. 

3. Інформаційні системи і технології в готельно-

ресторанному та туристичному бізнес: підручник 

/ М.М. Скопень, М.К. Сукач, О.П. Будя та ін.; за 

ред. Сукач М.К. К. : Ліра-К, 2017. 768 с. 
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Видавництво ННВК «АТБ», 2020. 455 с. URL: 

https://financial.lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-

biznesi_2.pdf 

5. Толбатов Ю. А. Статистика засобами EXCEL: 

навч. посібник. Київ : Університет "Україна", 

2013. 319 с. 
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11/1

2 
Тема 6. Графічні редактори 

як допоміжні інструменти 

для підприємств індустрії 

харчування. 
Поняття та різновиди 

графічних редакторів. 

Розробка упаковки для 

харчової продукції. 

Електронне меню для 

підприємств ресторанного 

бізнесу. Розробка рекламної 

продукції для підприємств 

індустрії харчування.  

* 3D моделювання у 

харчових технологіях.  

 

 

Лекція/ 

лабораторна 
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/ М.М. Скопень, М.К. Сукач, О.П. Будя та ін.; за 

ред. Сукач М.К. К. : Ліра-К, 2017. 768 с. 

6. Інформаційні технології в бізнесі. Частина 1: 

Навч. посіб. / [Шевчук І.Б., Старух А.І., Васьків 

О.М. та ін.]; за заг. ред. І.Б. Шевчук. Львів: 

Видавництво ННВК «АТБ», 2020. 455 с. URL: 

https://financial.lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-
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7. Посібник для початківців до дизайну упаковки. 

Envato Tuts+. URL: 

https://design.tutsplus.com/uk/articles/the-beginners-

guide-to-packaging-design--cms-27380  

 

Виконання ЛР 

№6.  

4 год./2 год. 

12 тиждень 

13/14 Тема 7. Інтернет-технології 

в діяльності підприємств 

індустрії харчування. 

Основні Інтернет-служби. 

Організація веб-сайту для 

підприємств індустрії 

харчування. Функції та 

наповнення веб-сторінки. 

Правила успішного сайту. 

Лекція/ 

лабораторна 
 

 

1. Choice. URL: 
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VnkQAvD_BwE 

2. Figma. URL: https://www.figma.com/ 

3. Google Workspace. Офіційний сайт. URL:  
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ЛР№7.  
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14 тиждень 
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Лендінг. Поняття та 

принципи SEO-просування. 

Інструменти Google як 

допоміжні програми для 

підприємств індустрії 

харчування.  

* Дизайн сайту для індустрії 

харчування у Figma 
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ХНАУ ім. В.В. Докучаєва, 2020. 207 с. 

5. Гончаренко Б. М., Ладанюк А. П. Автоматизація 

виробничих процесів харчових технологій : 

підручник. Київ : НУХТ, 2014. 530 с. 

6. Інформаційні системи і технології в готельно-

ресторанному та туристичному бізнес: підручник 

/ М.М. Скопень, М.К. Сукач, О.П. Будя та ін.; за 

ред. Сукач М.К. К. : Ліра-К, 2017. 768 с. 
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Навч. посіб. / [Шевчук І.Б., Старух А.І., Васьків 

О.М. та ін.]; за заг. ред. І.Б. Шевчук. Львів: 

Видавництво ННВК «АТБ», 2020. 455 с. URL: 

https://financial.lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-

biznesi_2.pdf 

8. Солодка Н. О., Сорокін Д. К., Ляшенко О. А. 

SЕО-оптимізація вебсайту в пошуковій системі 

Google. Вісник КрНУ імені Михайла 

Остроградського. 2020. Випуск 1 (120). С. 107–

112.   

9. Цифрова економіка : підручник / Т. І. Олешко, Н. 

В. Касьянова, С. Ф. Смерічевський та ін. К. : 

НАУ, 2022. 200 с. 

10. Як створити вебсайт на Weblium. URL:  

https://www.youtube.com/watch?v=n5N3Y-

FpWf0&t=4s  
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6 
Тема 8. Проблеми 

програмного забезпечення 

бізнес-процесів індустрії 

харчування. 
Інформаційна 

інфраструктура регіонів як 

засіб забезпечення розвитку 

підприємств індустрії 

Лекція/ 

лабораторна 
 

 

1. Бутенко Т.А., Сирий В.М. Інформаційні системи 

та технології: навчальний посібник. Харків : 
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2. Гончаренко Б. М., Ладанюк А. П. Автоматизація 
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підручник. Київ : НУХТ, 2014. 530 с. 

3. Інформаційні системи і технології в готельно-

ресторанному та туристичному бізнес: підручник 

Виконання 

ЛР№8. 

4 год./2 год. 

16 тиждень 
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харчування. Проблема 

поширення російського 

програмного забезпечення на 

українському ринку ІТ-

продуктів. Проблема 

забезпечення безпеки 

персональних даних. 

Порівняння інформаційних 

систем для ресторанного 

бізнесу і харчової 

промисловості: 

функціональні можливості, 

цінова пропозиція, 

оптимізація та надійність.  

* Українські виробники 

програмного забезпечення 

для підприємств індустрії 

харчування. 

 

/ М.М. Скопень, М.К. Сукач, О.П. Будя та ін.; за 

ред. Сукач М.К. К. : Ліра-К, 2017. 768 с. 
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Навч. посіб. / [Шевчук І.Б., Старух А.І., Васьків 

О.М. та ін.]; за заг. ред. І.Б. Шевчук. Львів: 

Видавництво ННВК «АТБ», 2020. 455 с. URL: 
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content/uploads/2020/11/Posibnyk_IT-v-
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5. Ощипок І. М. Розроблення архітектури 

програмного забезпечення та інтерфейсу 

користувача у технології м'ясних виробництв. 

Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. Технічні науки. №30, 2022. С.53–

59.  

6. Ощипок І. М. Специфіка функціонування 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу в 

умовах d-господарювання. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Львів: 

видавництво Львівського торговельно-

економічного університету. 2020. Вип. 59. С. 83–

89.  

7. Ощипок І. М., Лоїк Г. Б. Інформаційна 

інфраструктура регіону як засіб забезпечення 

розвитку підприємств сфери обслуговування. 

Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. 2019. Вип. 58. С. 69–75.  

16 Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання по 

темах 6-8 

16 тиждень 

Примітка. 

* позначені питання самостійного опрацювання. 
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