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Назва курсу Інжиніринг харчових виробництв  
 

Адреса викладання 

курсу 
м. Львів, вул. Дорошенка, 41, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

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 Майкова Світлана Віталіївна, кандидат технічних наук,  

доцент кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

Профайл викладача курсу: 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/maykova-svitlana-vitaliivna 

Електронна пошта: svitlana.maikova@lnu.edu.ua 

svitl.majkova2@gmail.com          

Консультації по 

курсу відбуваються 

щопонеділка, 14:00-15:30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57), або в он-лайн формі    

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/course/ 

Інформація  

про курс 

Дисципліна «Інжиніринг харчових виробництв» ‒ вибіркова  дисципліна для 

освітньої програми «Харчові технології» за спеціальністю 181 Харчові технології, яка 

викладається у 3-му семестрі в обсязі 3 кредити (за Європейською Кредитно-

Трансферною Системою ECTS). 

Коротка анотація 

курсу 

Курс розроблено таким чином, щоб у майбутніх магістрів з харчових технологій було 

сформовано повноцінні знання з розробки проектів з урахуванням можливості 

використання прогресивних виробничих технологій, обладнання і сировини з різних 

альтернативних джерел, що найкращим чином відповідають конкретним умовам і 

вимогам замовників та з використання сучасних методів організації й управління всіма 

стадіями реалізації проекту. 

Мета та цілі курсу Мета вивчення навчальної дисципліни «Інжиніринг харчових виробництв» є 

формування у здобувачів вищої освіти системи знань щодо інжинірингу, як сукупності 

інтелектуальних видів діяльності, що мають за кінцеву мету отримання найкращих 

результатів від капіталовкладень або інших видатків, які пов'язані з реалізацією 

проектів різноманітного призначення, за рахунок найбільш раціонального підбору та 

ефективного використання ресурсів, а також методів організації та управління. 

Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

-розробка проектів з урахуванням можливості використання прогресивних виробничих 

технологій,  

-розробка проектів з урахуванням можливості використання інноваційного 

обладнання,  

-розробка проектів з урахуванням можливості використання альтернативної та 

нетрадиційної сировини з різних альтернативних джерел, 

- використання сучасних методів організації й управління всіма стадіями реалізації 

проекту. 

 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

1. Основна література:  

2. Заклади ресторанного господарства. Класифікація : ДСТУ 4281-2004. - [Чинний 

від 2004-07-01]. - К. : Держспоживстандарт України, 2004. - 16 с. - (Національні 

стандарти України). 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/maykova-svitlana-vitaliivna
mailto:svitlana.maikova@lnu.edu.ua
mailto:svitl.majkova2@gmail.com
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3. Кодекс України про адміністративні правопорушення : [постанова Верховної 

Ради України : від 07 грудня 1984 р. № 8073-Х] // Відомості Верховної Ради України. 

— Офіц. вид. — К. : Парлам. вид-во, 1984, додаток до № 51. — С. 1123. 

4. Кримінальний кодекс України : [постанова Верховної Ради України : від 05 

квітня 2001 р. № 2341-III] // Відомості Верховної Ради України. — Офіц. вид. — К. : 

Парлам. вид-во, 2001, № 25-26. — С. 131. 

5. Містобудування. Планування та забудова міських та сільських поселень : ДБН 

360-92. - [Чинний від 2002-03-19]. - К. : Держбуд України, 2002. - 135 с. - (Державні 

будівельні норми України). 

6. Положення про авторський нагляд за будівництвом будинків і споруд : ДБН 

А.2.2-4-2003. - [Чинний від 2003-10-01]. - К. : Держбуд України, 2003. - 28 с. - (Державні 

будівельні норми України). 

7. Про внесення змін до деяких законів України щодо вдосконалення окремих 

положень про обмеження місць куріння тютюнових виробів : [закон України : від 24 

травня 2012 р. № 4844-VI] // Вісник Верховної Ради України. 

8. ДБН А.2.2–3–2004. Склад порядок розроблення, погодження та затвердження 

проектної документації для будівництва. на заміну ДБН А.2.2-3-97; чинні від 

07.01.2004. К.: Держбуд України, 2004. Офіц. вид. — К. : Парлам. вид-во, 2012. — 107 

с. 

9. ДСТУ Б А.2.4-7:2009. Система проектної документації для будівництва. 

Правила використання архітектурно-будівельних робочих креслень. – на заміну ДСТУ 

Б А.2.4-7-95 (ГОСТ 21.501-93) чинні від 01.01.2010. К.: Держбуд України, 2010. 

10. ВНТП – АПК-23.06. Відомчі норми технологічного проектування. 

Підприємства по забою худоби, птиці, кролів і переробці продуктів забою. 

Міністерство аграрної політики України. Київ. 

11. Порядок прийняття в експлуатацію закінчених будівництвом об’єктів : 

[постанова Кабінету Міністрів України : від 20 травня 2009 р. № 534] // Офіційний 

вісник України. - Офіц. вид. — К. : Парлам. вид-во, 2009, № 42. — С. 1225. 

12. Про порядок затвердження проектів будівництва і проведення їх експертизи : 

[постанова Кабінету Міністрів України : від 11 травня 2011 р. № 560] // Офіційний 

вісник України. - Офіц. вид. — К. : Парлам. вид-во, 2011, № 41. — С. 1674. 

13. Санітарні правила для підприємств громадського харчування : СанПіН 42-123-

5777-91. - [Чинні від 1991-05-19]. - М. : Мінздрав СРСР, 1991.57 с. - (Санітарні правила 

та норми). 

14. Система проектної документації для будівництва. Основні вимоги до проектної 

та робочої документації : ДСТУ Б.А.2-4-4:2009. - [Чинний від 2010-01-01]. - К. : 

Мінрегіонбуд України, 2009. - 51 с. - (Національні стандарти України). 

15. Система проектної документації для будівництва. Правила виконання 

архітектурно-будівельних робочих креслень : ДСТУ Б А.2.4-7:2009. - [Чинний від 2010-

01-01]. - К. : Мінрегіонбуд України, 2009. - 73 с. - (Національні стандарти України). 

16. Склад, порядок розроблення, погодження та затвердження проектної 

документації для будівництва : ДБН А.2.2-3:2004. - [Чинний від 2004-07-01]. - К. : 

Держбуд України, 2004. - 61 с. - (Державні будівельні норми України). 

17. Управління, організація і технологія. Організація будівельного виробництва : 

ДБН А.3.1-5:2009 - [Чинний від 2012-01-01]. - К. : Мінрегіонбуд України, 2011. - 67 с. - 

(Державні будівельні норми України). 

Базова 

18. Проектування та дизайн закладів готельно – ресторанного господарства: навч. 

посіб./ С.В.Майкова, О.М. Вівчарук, О.Б. Маслійчук, Х.Є. Подвірна - Київ: Вид-во 

«Каравела», 2023. – 336 с. ISBN 978-960-8019-18-8 
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19. Доценко, В. Ф. Проектування підприємств галузі : конспект лекцій для 

студентівспеціальності 6.091700 „Технологія харчування” денної форми навчання / В. 

Ф. Доценко, Т. І. Іщенко. - К. : НУХТ, 2009. - 110 с. 

20. Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий общественного питания : 

учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений / Т. Т. Никуленкова, Г. 

М. Ястина. - М.: КолосС, 2007. - 247 с. 

21. Проектування закладів ресторанного господарства : навч. посіб. / за ред. А. А. 

Мазаракі. - К.: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008. - 307 с. 

22. Допоміжна 

23. Світлана Майкова, Ольга Вівчарук./ОСОБЛИВОСТІ ПРОЕКТУВАННЯ ТА 

ДИЗАЙНУ ДЛЯ СТВОРЕННЯ КОНЦЕПЦІЇ ЗАКЛАДІВ ГОТЕЛЬНО-

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА / Г 35 Географічна освіта і наука: виклики і 

поступ: матеріали міжнародної науково-практичної конференції, присвяченої 140-

річчю географії у Львівському університеті (м. Львів, 18–20 травня 2023 р.) / відповід. 

редактори: В. Біланюк, Є. Іванов. У 3-ох томах. Львів: Простір-М, 2023. Том 3. С. 246 

– 251. 

24. Бомба М. Я., Майкова С. В., Маслійчук О. Б., Павлюк Ю. А. Використання 

нетрадиційної сировини у приготуванні страв дитячого харчування оздоровчої дії в 

закладах ресторанного господарства. The 4 th International scientific and practical 

conference “Modern science: innovations and prospects” (January 10-12, 2022) SSPG 

Publish, Stockholm, Sweden. 2022. 856 p. Р. 266-273. ISBN 978-91-87224-02-7 https://sci-

conf.com.ua/xii-mezhdunarodnaya-nauchno-prakticheskaya-konferentsiya-modern-science-

innovations-and-prospects-21-23-08-2022-stokgolm-shvetsiya/ 

25. Вівчарук О. М., Майкова С. В. СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА В УКРАЇНІ. Матеріали ХІ Міжнародної 

науково-практичної конференції «Туристичний та готельно-ресторанний бізнес в 

Україні: проблеми М 34 розвитку та регулювання» : 19-20 березня 2020 року, м. 

Черкаси [Електронний ресурс] : у 2-х томах / М-во освіти і науки України, Черкас. держ. 

технол. ун-т.  Т. 1.  Черкаси: ЧДТУ, 2020.  С.25-29. 

26. Бомба М. Я., Майкова С. В., Ромашко І. С., Шемедюк Н. П. /Особливості 

заcтocування біологічно цінної рocлиннoї cирoвини Скoлiвщини у вигoтoвленнi cтрав 

галицькoї кухні. Scientific Messenger LNUVMB. Series: Food Technologies, 2021, vol. 23, 

no 96, р.82-87.     doi: 10.32718/nvlvet‐f9614                                                                                   

27. Комп’ютерна графіка:методичні вказівки до комп’ютерного практикуму для 

студентів напряму підготовки 6.051301 – «Хімічна технологія»[Електронний ресурс]/ 

уклад. Бендюг В.І.,Складанний Д. М.. К: 2012. 118 с. 

28. Креслення. Навчальний посібник. 2016 рік. / Автори-упорядники: Глушко 

Ю.Ю., Гребенькова Г.В.М.: Ресурсний центр ГУРТ, 2016. 128 с. 

29. Проектування підприємств галузі: Метод. рекомендації до практичних занять 

для студ. за напрямом підготовки 6.051701 „Харчові технології та інженерія” денної та 

заочної форм навчання /Уклад.: А.Г.Пухляк. К.: НУХТ, 2012. 36 c. 

30. Методичні рекомендації до провед. практик. занять та самост. роботи з 

дисципл. «Проектування підприємств з основами САПР» для студ. денної та заоч. форм 

навч. напряму підгот. 6.051701 «Харчові технології та інженерія» спец. «Технологія 

зберігання, консервув. та переробка м’яса» [Електронний ресурс] / укладачі : Л. А. 

Скуріхіна, О. Б. Дроменко. Х. : ХДУХТ, 2016. 46 с. 

31. Анастасія Косинок, Світлана Майкова/ Моделювання виробничо-торгівельної 

структури закладу ресторанного господарства/Готельно-ресторанний бізнес та харчові 

технології: сучасні тенденції, виклики, інновації: Збірник матеріалів І-ої 

Всеукраїнської студентської науково-практичної інтернет- конференції (м. Львів, 15 

травня 2024 року). – Львів : ЛНУ ім. Івана Франка, 2024. С.46-50. 

32. Кушнірук Г.В., Дорош Ю.С. Сучасні тенденції та стратегії відновлення 

https://sci-conf.com.ua/xii-mezhdunarodnaya-nauchno-prakticheskaya-konferentsiya-modern-science-innovations-and-prospects-21-23-08-2022-stokgolm-shvetsiya/
https://sci-conf.com.ua/xii-mezhdunarodnaya-nauchno-prakticheskaya-konferentsiya-modern-science-innovations-and-prospects-21-23-08-2022-stokgolm-shvetsiya/
https://sci-conf.com.ua/xii-mezhdunarodnaya-nauchno-prakticheskaya-konferentsiya-modern-science-innovations-and-prospects-21-23-08-2022-stokgolm-shvetsiya/
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індустрії гостинності після COVID-19 та карантинних обмежень: монографія 

[Електронний ресурс] / Г.О. Горіна, Г.А. Богатирьова, Ю.С. Дорош, Р.І. Дудченко, 

Кушнірук Г.В. та ін.; наук. ред. Г.О. Горіна. Кривий Ріг : Вид. ДонНУЕТ, 2023. 143 с. 

(Розділ 3. Готельні бренди: тенденції позиціонування на ринку гостинності України 

після пандемії СОVID-19, С. 56-86) URL: http://elibrary.donnuet.edu.ua/2746/ 

 

Обсяг курсу Аудиторних занять: 24 години, з них: 

- 16 годин лекцій,  

- 8 годин практичних занять;  

- 66 годин самостійної роботи. 

Очікувані 

результати навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати: 

1. - Знати і розуміти основні принципи інжинірингу при проектуванні нових та 

реконструкції існуючих підприємств харчової промисловості. 

2. Знати і розуміти принципи інжинірингу технологічних процесів та схем 

виробництва харчових продуктів. 

3. Знати та розуміти принципи інжинірингу харчових виробництв при формуванні 

комплексу технологічного обладнання, що забезпечить реалізацію обраних технології 

виробництва. 

Знати та розуміти принципи організаційно-управлінського інжинірингу. 

вміти:  

- використовувати інструменти стратегічного і тактичного інжинірингу при 

проектуванні нових та реконструкції існуючих підприємств;  

- визначати принципи інжинірингу технологічних процесів та схем виробництва 

харчових продуктів за різними методами; 

- обґрунтовувати вибір стратегії використання інструментів інжинірингу; 

- застосовувати на практиці методи дослідження впливу інструментів стратегічного і 

тактичного інжинірингу при проектуванні нових та реконструкції існуючих 

підприємств; 

- використовувати методи інжинірингу технологічних процесів та схем виробництва 

харчових продуктів у реальному та віртуальному просторі за допомогою інтегрованих 

комунікацій підприємств готельно-ресторанного бізнесу. 

Ключові слова Інжинірінг, організаційно-управлінський інжиніринг, апаратурно-технологічні 

схеми виробництва харчових продуктів, проекти нормативної документації з 

використанням чинної законодавчої бази та довідкових матеріалів 

Формат курсу Денна форма 

Проведення лекцій, семінарських/практичних занять, консультацій 

Теми Тема 1. Мета, завдання та зміст курсу «Інжиніринг харчових виробництв». Терміни та 

визначення. 

Тема 2.  Інжиніринг при проектуванні підприємств харчових виробництв. 

Тема 3. Технологічний інжиніринг харчових продуктів. 

Тема 4. Організаційно-управлінський інжиніринг. 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з харчової та готельно-ресторанної 

індустрії. 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально-ілюстративний метод, 

опора на життєвий досвід).  

Практичні роботи, самостійні спостереження, розрахункові і статистичні методи, 

методи аналізу і синтезу, виконання індивідуальних завдань. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 

Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих результатів, 

формулювання висновків. 
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Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання мультимедійного обладнання: Ноутбук, 

проектор. Для вивчення курсу достатньо володіти загально вживаними програми 

такими як: Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office Power Point, 

додатково – роздаткові матеріали, підключення до мережі Інтернет. 

Критерії оцінювання 

(окремо для кожного 

виду навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів 

М
ак

си
м

а

л
ь
н

а 

к
іл

ьк
іс

ть
 

б
ал

ів
 

1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 

заняттях 

Критерії оцінювання 20 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, 

вільно самостійно та аргументовано його викладає під час усних 

виступів та письмових відповідей, глибоко та всебічно 

розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову 

літературу. Правильно вирішив усі тестові завдання. 

20 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, 

обґрунтовано його викладає під час усних виступів та 

письмових відповідей, в основному розкриває зміст 

теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи 

при цьому обов’язкову літературу. Але при викладанні деяких 

питань не вистачає достатньої глибини та аргументації, 

допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та 

незначні помилки. Правильно вирішив більшість тестових 

завдань. 

15 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його 

основний зміст під час усних виступів та письмових відповідей, 

але без глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та 

аргументації, без використання необхідної літератури 

допускаючи при цьому окремі суттєві неточності та помилки. 

Правильно вирішив половину тестових завдань. 

10 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. 

Фрагментарно, поверхово (без аргументації та обґрунтування) 

викладає його під час усних виступів та письмових відповідей, 

недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних 

завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, правильно 

вирішив меншість тестових завдань. 

5 

- Студент не володіє матеріалом…. 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 практичному занятті. Засвоєння тем, які 

виносяться лише на самостійну роботу контролюється при 

підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового 

модулю, на іспиті). 
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3. Індивідуальна робота студента (ІНДР) 

Критерії оцінювання 20 балів 

▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з 

поясненнями та висновками і в повному обсязі 
20 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням 

термінів або вимог 
10 

▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням 

термінів або вимог 
5 

 0 

4. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 20 балів 

Всього 2 модуля по 10 балів. Модуль проводиться в тестовій 

формі. Форми, містить по 10 тестових завдань, правильна 

відповідь оцінюється в 1 бал. 

 

5. Залік 100 балів 

Семестровий залік як форма підсумкового контролю є 

обов’язковим для всіх студентів.  

Результат заліку залежить від загальної кількості набраних 

балів. Оцінка отримана за підрахунком модулів та балів за 

практичні/семінарські роботи  є остаточною. 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліку) 
Поточне тестування та самостійна робота Підсумковий 

тест (залік) 

Сума  

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 

Т1 Т2 М1 Т3 Т4 М2  

- 

 

 

100 20 20 10 20 20 10 

Т1, Т2, Т3 …Т4 ‒ теми практичних занять. 

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

 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

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: Студенти зобов’язані дотримуватися 

усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених 

курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних робіт 

та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати 

повинні мати коректні текстові посилання на використану літературу. Виявлення 
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ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі студента є підставою для її 

незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних занять 

курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, міжнародне 

стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання може відбуватись в он-лайн 

формі. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Розкрийте суть організаційної діяльності замовника проекту підприємства 

харчування при проектуванні, будівництві та здаванні об’єкта в експлуатацію. 

2. Які функції виконує замовник проекту закладу ресторанного господарства на 

стадії проектування? 

3. Як оцінюється якість проектних рішень? 

4. Мета та порядок проведення експертизи проектів будівництва підприємств 

харчування. 

5. Що таке «договір підряду» та які зобов’язання повинен виконувати замовник і 

організація-підрядник відповідно до цього договору? 

6. Перерахуйте основні статті, які включаються до загальних положень контракту 

для здійснення будівництва. 

7. Чи можна вносити зміни до укладеного контракту для здійснення будівництва? 

8. За які правопорушення під час будівництва передбачена адміністративна та 

кримінальна відповідальність? 

9. В чому полягає суть технічного нагляду замовника за будівництвом 

підприємств харчування? 

10. Як здійснюється авторський нагляд проектних організацій за 

будівництвом закладів ресторанного господарства? 

11. Які основні функції покладено на робочі комісії щодо прийняття 

об’єктів в експлуатацію? 

12. Хто здійснює остаточне прийняття об’єкта будівництва в експлуатацію 

і на підставі чого? 

13. Що є підставою для оформлення права власності на збудований об’єкт? 

14. Надайте визначення терміну «концепція» та охарактеризуйте її основні 

складові. 

15. Як обирається концепція майбутнього закладу ресторанного 

господарства? 

16. Які фактори необхідно враховувати при виборі місця для будівництва 

підприємства харчування? 

17. Що таке ресторанний кластер? Наведіть приклади. 

18. Навіщо виконуються кон’юнктурні дослідження існуючого ринку 

підприємств харчування? 

Модульна контрольна робота 2 

1. Характеристика й технології використання продуктів і речовин  підвищеної 

біологічної активності для збагачення харчової продукції  

2. Сучасні напрямки приготування та оформлення харчової продукції із 

використанням нових видів та способів обробляння. 

3. Використання інноваційного обладнання у  технологіях харчової продукції 

готельно-ресторанних закладів. 

4. Чим зумовлена необхідність створення і виробництва нових оздоровчих 

продуктів харчування? 

5. Що характеризує наступні терміни «збагачений харчовий продукт», 

«фізіологічно функціональний харчовий інгредієнт», «технологічно новий 

продукт», " технологічно вдосконалений продукт"? 
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6. У чому полягають завдання сучасного харчового виробництва? 

7. Які категорії функціональних продуктів харчування Ви знаєте? 

8. Які чинники впливають на функціональну ефективність нових харчових 

продуктів? 

9. Які нові функціональні інгредієнти почали широко включати до оздоровчих 

продуктів харчування та у чому полягають їх фізіологічні ефекти на організм 

людини? 

10. Які українські вчені займаються розробками продуктів спеціального 

призначення та якими саме? 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «БРЕНД-МЕНЕДЖМЕНТ У ГОТЕЛЬНОМУ І РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ» 

 
Тиж. / дата 

/ год.- 
Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи бренд-менеджменту 
1-2 

тиждень 

 
 
 

Тема 1. Мета, завдання та зміст курсу 

«Інжиніринг харчових виробництв». 

Терміни та визначення. 

 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Проектування та дизайн закладів готельно – 

ресторанного господарства: навч. посіб./ 

С.В.Майкова, О.М. Вівчарук, О.Б. Маслійчук, Х.Є. 

Подвірна - Київ: Вид-во «Каравела», 2023. – 336 с. 

ISBN 978-960-8019-18-8 

2. Доценко, В. Ф. Проектування підприємств галузі : 

конспект лекцій для студентівспеціальності 

6.091700 „Технологія харчування” денної форми 

навчання / В. Ф. Доценко, Т. І. Іщенко. - К. : НУХТ, 

2009. - 110 с. 

3. Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий 

общественного питания : учебники и учеб. 

пособия для студентов высш. учеб. заведений / Т. 

Т. Никуленкова, Г. М. Ястина. - М.: КолосС, 2007. 

- 247 с. 

4. Проектування закладів ресторанного господарства 

: навч. посіб. / за ред. А. А. Мазаракі. - К.: Київ. 

нац. торг.-екон. ун-т, 2008. - 307 с. 

5.  

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

4/2 год. 

2 тиждень 

3-4 
тиждень  
 
 

Тема 2.  Інжиніринг при проектуванні 

підприємств харчових виробництв. 

2.1. Сучасний підхід до проектування 

закладів ресторанного господарства. 

2.2. Організація діяльності замовника 

проекту. Функції замовника на стадії 

проектування.  

2.3. Якість проектних рішень. Експертиза 

проектів. 

2.4.Функції замовника на стадії 

будівництва. 

2.4.Прийняття в експлуатацію закінчених 

будівництвом об’єктів. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Проектування та дизайн закладів готельно – 

ресторанного господарства: навч. посіб./ 

С.В.Майкова, О.М. Вівчарук, О.Б. Маслійчук, Х.Є. 

Подвірна - Київ: Вид-во «Каравела», 2023. – 336 с. 

ISBN 978-960-8019-18-8 

2. Доценко, В. Ф. Проектування підприємств галузі : 

конспект лекцій для студентівспеціальності 

6.091700 „Технологія харчування” денної форми 

навчання / В. Ф. Доценко, Т. І. Іщенко. - К. : НУХТ, 

2009. - 110 с. 

3. Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий 

общественного питания : учебники и учеб. 

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

Практичне 

заняття по 

темі №2 

4/2 год. 

4 тиждень 
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пособия для студентов высш. учеб. заведений / Т. 

Т. Никуленкова, Г. М. Ястина. - М.: КолосС, 2007. 

- 247 с. 

4. Проектування закладів ресторанного господарства 

: навч. посіб. / за ред. А. А. Мазаракі. - К.: Київ. 

нац. торг.-екон. ун-т, 2008. - 307 с. 

5.  

5 тиждень Модульна контрольна робота 1 
6-7 
тиждень 
 
 

Тема 3. Технологічний інжиніринг 

харчових продуктів. 

10.1. Проектування нової 

харчової продукції. 

10.2. Проектування з 

врахуванням  раціонального використання 

функціональних інгредієнтів  

10.3.  Проектування з 

врахуванням  раціонального використання 

нової сировини 

10.4. Вибір обладнання для 

інноваційних видів сировини 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Проектування та дизайн закладів готельно – 

ресторанного господарства: навч. посіб./ 

С.В.Майкова, О.М. Вівчарук, О.Б. Маслійчук, Х.Є. 

Подвірна - Київ: Вид-во «Каравела», 2023. – 336 с. 

ISBN 978-960-8019-18-8 

2. Доценко, В. Ф. Проектування підприємств галузі : 

конспект лекцій для студентівспеціальності 

6.091700 „Технологія харчування” денної форми 

навчання / В. Ф. Доценко, Т. І. Іщенко. - К. : НУХТ, 

2009. - 110 с. 

3. Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий 

общественного питания : учебники и учеб. 

пособия для студентов высш. учеб. заведений / Т. 

Т. Никуленкова, Г. М. Ястина. - М.: КолосС, 2007. 

- 247 с. 

4. Проектування закладів ресторанного господарства 

: навч. посіб. / за ред. А. А. Мазаракі. - К.: Київ. 

нац. торг.-екон. ун-т, 2008. - 307 с. 

5.  

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

4/2 год. 

6 тиждень 

8 тиждень  
 
 

Тема 4. Організаційно-управлінський 

інжиніринг. 

4.1.Елементи організаційно-управлінського 

аналізу 

4.2. Інжиніринговий опис процесів в 

організації 

4.3. Методологія організаційного 

інжинірингу 

4.4. Умови інжинірингового підходу. 

Учасники процесу інжинірингу. Загальні 

правила інжинірингу 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Проектування та дизайн закладів готельно – 

ресторанного господарства: навч. посіб./ 

С.В.Майкова, О.М. Вівчарук, О.Б. Маслійчук, Х.Є. 

Подвірна - Київ: Вид-во «Каравела», 2023. – 336 с. 

ISBN 978-960-8019-18-8 

2. Доценко, В. Ф. Проектування підприємств галузі : 

конспект лекцій для студентівспеціальності 

6.091700 „Технологія харчування” денної форми 

навчання / В. Ф. Доценко, Т. І. Іщенко. - К. : НУХТ, 

2009. - 110 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

4/2 год. 
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3. Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий 

общественного питания : учебники и учеб. 

пособия для студентов высш. учеб. заведений / Т. 

Т. Никуленкова, Г. М. Ястина. - М.: КолосС, 2007. 

- 247 с. 

4. Проектування закладів ресторанного господарства 

: навч. посіб. / за ред. А. А. Мазаракі. - К.: Київ. 

нац. торг.-екон. ун-т, 2008. - 307 с. 

5.  

Змістовий модуль 2.  

 
Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 

 

 

 


