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СИЛАБУС ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ  



 

 

ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 
Мета формування компетентностей , необхідних для професійної діяльності під час вирішування різних проблем і задач 

технологічного та проектного характеру,  що виникають під час виробництва традиційних і нових продуктів: 

Формат лекції, лабораторні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання 

Деталізація результатів 
навчання і форм їх 
контролю 

 вміння здійснювати пошук, систематизацію та аналіз інформації про інноваційні технології,  використання IT-
технологій   у харчовій промисловості, оцінювати світові тенденції у сфері технологічного інжинірингу і впроваджувати їх 
у виробництво, виконувати наукові дослідження спрямовані на вивчення новітніх інжинірингових технологій у харчових 
виробництвах та приймати  стратегічні рішення щодо розвитку підприємств галузі, (ЗК1, ЗК2, ЗК5, СК4, РН1, РН2, РН6, 
РН10)/ індивідуальні і лабораторні завдання 

 здатність аналізувати і прогнозувати ефективність інноваційних технологій на підприємствах галузі, планувати та 
впроваджувати інжинірингові рішення для оптимізації виробництва та забезпечення конкурентоспроможності 
підприємства, приймати ефективні рішення у сфері харчових технологій (ЗК2, ЗК3, РН2, РН2, РН6, РН11, СК4)/ 
індивідуальні і лабораторні завдання 

 вміння аналізувати структуру асортимента підприємства, розробляти прогнози розвитку та впровадження нових 
інноваційних продуктів високої якості, оцінювати їх технологічну реалізацію та ефективність (СК2, СК4, СК6, РН6, РН10)/ 
індивідуальні і лабораторні завдання 

 вміння презентувати результати своєї діяльності професійній аудиторії та широкому загалу з метою висвітлення 
ідей, проблем, рішень і власного досвіду у сфері створення оздоровчих продуктів галузі  (СК3, СК5, РН7) / індивідуальні 
завдання, самостійна робота  

Обсяг і форми контролю 4 кредити ECTS (120 годин): 16 годин лекції, 16 годин лабораторні; модульний контроль (2 модулі); підсумковий контроль 
– екзамен. 

Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, командна робота 

Умови зарахування згідно з навчальним планом 

 

ВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 
Компетенції ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу         

інформації з різних джерел 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність) 

ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо 

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові 

Програмні 
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, 



дослідження з урахуванням світових тенденцій 

науково-технічного розвитку галузі  

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного 

функціонування підприємств харчової 

промисловості, зокрема хлібопекарських, 

кондитерських, макаронних та харчоконцентратних 

відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах 

глобалізації. 

СК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати 

наукових досліджень і проектів 

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність 

харчових продуктів під час впровадження 

технологічних інновацій на підприємствах галузі.  

а також в міждисциплінарних контекстах.  
РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу 

діяльність ефективні технології, обладнання та 
раціональні методи управління виробництвом з 
урахуванням світових тенденцій розвитку харчових 
технологій, зокрема технологій хліба, кондитерських, 
макаронних виробів та харчоконцентратів. 

РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку 
підприємств галузі на коротко- та довгострокову 
перспективу, аналізувати та оцінювати їх ефективність, 
екологічні та соціальні наслідки 

РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що 
включають сучасні наукові здобутки у сфері харчових 
технологій, зрозуміло і недвозначно доносити власні 
знання, висновки та аргументацію до фахівців і 
нефахівців. 

РН 11. Оцінювати та усувати ризики і невизначеності при 
прийнятті технологічних та організаційних рішень у 
виробничих умовах для забезпечення якості та 
безпечності харчових продуктів, зокрема хліба, 
кондитерських, макаронних виробів та 
харчоконцентратів 

 

 

СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
Лекція 1. Суть інноваційного 

інжинірингу, його 
спрямованість та основні 
характеристики  

Лабораторне 
заняття 1 
(ЛЗ 1) 

Авторський інжиніринговий 
проєкт «Кафе-кондитерська 
корисних десертів» 
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Архітектура та організація 
мультипроєктного управління в 
технологічному інжинірингу: 
формування портфелів, розподіл 
ресурсів і контролінг виконання 

Лекція 2. Міжнародний ринок 
інжинірингових послуг. 
Особливості сучасного 
міжнародного обміну 
технологіями 

ЛЗ 2 Аналіз міжнародного ринку 
інжинірингових послуг у 
хлібопекарській, 
кондитерській, макаронній та 
харчоконцентратній галузях 

Бренди промислових 
підприємств: формування та 
ефективність використання 
 



Лекція 3. Аналіз структури асортименту 
підприємства і його прогноз 
на майбутнє. Розробка змісту 
рекламної продукції на нові 
вироби 

ЛЗ 3 Аналіз структури асортименту 
підприємства і його прогноз на 
майбутнє. 

Сучасні підходи до науково-
технічного розвитку та 
інноваційної діяльності 
підприємств 

Лекція 4. Технологічний інжиніринг 
інноваційних харчових 
продуктів. Інноваційний 
потенціал підприємств 
харчової промисловості 
України  

ЛЗ 4 Конструювання рецептур за 
зовнішнім видом виробів і їх 
приготування 

Порівняння національних 
стандартів з міжнародними та 
європейськими стандартами 
 

Лекція 5. ІТ-технології в технологічному 
інжинірингу  

ЛЗ 5 Розробка технології виробу, 
що поєднує напівфабрикати з 
різною текстурою 
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Інженерне проєктування 

виробничих потужностей 

харчових підприємств 

Лекція 6. Сучасні технології в 
інноваційному інжинірингу 

ЛЗ 6 Розробка інноваційного 
продукту високої харчової 
цінності зі збереженням 
фізіологічно-функціональних 
інгредієнтів, споживчими 
властивостями та подовженим 
терміном зберігання 

Проєктування сучасних 
інжинірингових компаній 

Лекція 7. Розробка нормативної 
документації на нові вироби, 
її затвердження 

ЛЗ 7 Розробка проєкту 
технологічної інструкції на 
нову продукцію 

 Інжиніринг у галузі авторського 
нагляду і навчання кадрів   

Лекція 8. Проєктування, реконструкція 
та модернізація підприємства 
і  технологічних 

ЛЗ 8 Технологічна експертиза 
проєктів  хлібопекарських, 
макаронних, кондитерських і 
харчоконцентратних 
підприємств 

 Виконання індивідуальне 
завдання 
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1. Інноваційний інжиніринг хлібопекарних, кондитерських, макаронних і 

харчоконцентратних підприємств. Робоча програма з дисципліни 

2. Інноваційний інжиніринг хлібопекарних, кондитерських, макаронних і 

харчоконцентратних підприємств. Конспект лекцій. 

3. Інноваційний інжиніринг хлібопекарних, кондитерських, макаронних і 

харчоконцентратних підприємств. Методичні вказівки до виконання лабораторних 

робіт 

4. Інноваційний інжиніринг хлібопекарних, кондитерських, макаронних і 

харчоконцентратних підприємств. Методичні вказівки до виконання самостійної 

роботи 

СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ (електронне посилання на положення)   
СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ, ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ 

Підсумкове оцінювання  100 бальна ECTS (стандартна) 
до 60 60% від усередненої оцінки за модулі 

до 40  екзамен 

Поточне оцінювання 100 бальна сумарна 

до 50  відповіді на тестові питання 

до 20  усні відповіді на лабораторних заняттях  

до 30  результат засвоєння блоку самостійної роботи 
 

http://www.tsatu.edu.ua/ophv/goto/http:/elar.tsatu.edu.ua/handle/123456789/13890
http://www.tsatu.edu.ua/ophv/goto/http:/elar.tsatu.edu.ua/handle/123456789/13890


НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ  
Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та  вимог, які прописані у 
положенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність один 
одного, проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність. 

 


