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СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ  

ОК 1 ВСТУП ДО ФАХУ  

Галузь знань  
18 Виробництво та технології 

 

Спеціальність  18 Харчові технології 

Освітньо-професійна 

програма  
 «Харчові технології» 

Рівень освіти   Фахова передвища освіта 

Освітньо-професійний  

ступінь  
Фаховий молодший бакалавр 

Статус навчальної 

дисципліни  
 Нормативна 

Форма навчання   Денна 

Семестр  1 БСО, 1 ПЗСО 

Обсяг дисципліни (кредити 

ЄКТС/загальна кількість 

годин)  

 2/60 

Мова викладання   Українська 

Розробник  
Галина ІГНАТЕНКО, спеціаліст вищої кваліфікаційної категорії, 

викладач методист, викладач фахових навчальних дисциплін 

спеціальності «Харчові технології» 

Предмет вивчення 

навчальної дисципліни  
 Вступ до фаху (Технології)  

Мета навчальної дисципліни 

Метою викладання навчальної дисципліни Вступ до фаху 

(Технології) є ознайомлення студентів з основами майбутньої 

професії; розкриття перспектив розвитку ресторанного 

господарства; прищеплення зацікавленості до майбутньої професії; 

формування вмінь пошуку знань та застосування їх на практиці 

для досягнення поставлених завдань. 



Компетентності, заплановані 

знання та вміння 

 Вивчення навчальної дисципліни передбачає формування та 

розвиток у студентів компетентностей та програмних результатів 

навчання відповідно до освітньо-професійної програми «Вступ до 

фаху (Технології)», а саме:  

Загальні компетентності:  
ЗК2.  Здатність зберігати та при умножати моральні, культурні, 

наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння 

історії  та закономірностей розвитку предметної області, її місця у 

загальній системі знань про природу і суспільство та у розвитку 

суспільства, техніки і технологій, використовувати різні види та 

форми рухової активності для активного відпочинку та ведення 

здорового способу життя. 

ЗК3. Здатність застосовувати  знання у практичних ситуаціях. 

ЗК6. Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні 

технології 

ЗК7. Здатність вчитися, оволодівати сучасними знаннями та 

удосконалювати свій професійний рівень.. 

Спеціальні компетентності: 

СК 5. Здатність знаходити відповідні рішення у розробці нових та 

удосконаленні існуючих харчових технологій 

СК 6. Здатність заповнювати обліково-звітну документацію і 

проводити технологічні розрахунки. 

  

 Програмні результати навчання:  

РН 7. Застосовувати вимоги законодавства, нормативно-технічну 

та технологічну документацію в галузі харчових технологій в 

професійній діяльності.  

РН 13 Застосовувати спеціальне програмне забезпечення та 

інформаційно-комунікаційні технології у професійній діяльності. 

РН14. Застосовувати ресурсоощадні та конкурентоспроможні 

технології для підвищення ефективності виробництва. 

Результати навчання визначені закладом фахової передвищої 

освіти: 

РН 21. Зберігати та примножувати досягнення та цінності 

суспільства, вести здоровий спосіб життя. 

Зміст дисципліни  

Програма навчальної дисципліни  
 Змістовний модуль 1. Вступ.  Проєктування, як 

складова сучасного виробництва та життєдіяльності людини 

Вступ до професії 

Тема 1.1. Методи творчого та критичного мислення в проєктній 



технології 

Тема 1.2. Загальні основи проектування у виробничій діяльність 

людини 

Тема 1.3. Проєктування в технології виробництва кулінарної 

продукції 

Змістовний модуль 2 Інформаційні технології в 

проектній діяльності та художнє конструювання об’єктів 

технологічної діяльності  

Тема 2.1. Основні інформаційні джерела. Аналіз та компанування 

інформації 

Тема 2.2. Загальні відомості про дизайн. Ергономіка 

Тема 2.3. Естетика харчування .Складання проектно-технологічної 

документації 

Змістовний модуль  3. Економічний аналіз проєкту 

Тема 3.1. Економічне обґрунтування проєкту, маркетингові 

дослідження 

Тема 3.2. Конкурентноспроможність продукції та послуг ЗРГ. 

Управління якістю продукції 

Змістовний модуль 4. Проєктування професійного 

успіху 

Тема 4.1. Портфоліо в професійній діяльності людини 

Міждисциплінарні 
зв’язки  

 Санітарно – гігієнічний та економічний контроль в галузі, 

Організація виробництва та обслуговування в закладах 

ресторанного господарства, Основи стандартизації та контроль 

якості і безпеки продукції галузі, Безпека життя та охорона праці в 

галузі, Інформатика та інформаційні технології  

Система оцінювання 

 Основними методами контролю знань, умінь та навичок 

студентів є: усне опитування, письмова перевірка, тестовий 

контроль. 

Оцінювання знань студентів здійснюється за такими формами: 

Поточний контроль знань студентів здійснюється за 

напрямками: 

I - контроль систематичності та активності роботи на 

семінарських (практичних) заняттях; 

II - контроль за виконанням завдань для самостійного 

опрацювання; 

III модульний контроль проводиться з урахуванням 

поточного контролю за відповідний змістовий модуль і має на меті 

інтегровану оцінку результатів навчання студента після вивчення 

матеріалу з логічно завершеної частини дисципліни - змістового 

модуля. 

Підсумковий контроль, який здійснюється в кінці вивчення 

курсу у вигляді заліка. 

- тести; 

- розрахункові роботи, практичні ситуації; 

-презентації результатів виконаних завдань 

Таблиця переведення з 12-бальної системи оцінювання 

інтегрованих дисциплін до 100-бальної кредитно-модульної 

системи здійснюється викладачем відповідної дисципліни за 



шкалою переведення 12-бальної системи в систему в 100-бальну 

кредитномодульну систему ECTS. 

Таблиця переведення з 12-бальної системи оцінювання 

інтегрованих загальноосвітніх дисциплін до 100-бальної 

кредитно-модульної системи 

12-бальна 

шкала 

оцінювання 

Національна 

шкала 

100-бальна 

кредитно-

модульна 

Шкала 

ECTS 

12 відмінно 100 
А 

 

10 95 

11 90 

9 добре 86 
В 8 80 

7 74 
С 

6 задовільно 73 
D 

5 65 
E 4 60 

3 незадовільно з 

можливістю 

повторного 

складання 

33-59 

FX 

2 

1 незадовільно з 

обов’язковим 

повторним 

вивченням 

дисципліни 

1-34 

 

Інформаційне 
забезпечення  

 Основна література 

 

1. Біленко О,В., Пелагейченко  М.Л.Б 61 , Технології: Підручник для 

10 (11) класу закладів загальної середньої освіти. Рівень стандарту. 

– Тернопіль, АСТОН , 2018- 272 с. 

2. Бондаренко О. О., Ластовецький В. В., Пилипчук О. П., 

Шестопалов Є. А. Інформатика  (рівень стандарту) : підруч. для 10 

(11) класу закладів заг. сер. освіти. Харків : Ранок, 2018. 104 с151 

с. 

3. Гуржій  А.М. Г 95 Основи інформаційних технологій. Навчальний 

посібник для здобувачів професійної  (професійно – технічної ) 

освіти - Київ:  Літера  ЛТД. 2023.- 288 с. 

4. Коберник О.М., Терещук А.І, О.Г Гернас та ін., Технології. 10 

кл.:підручник –К.: Літера ЛТД, 2010.-160 с. 

5. О.М. Коберник, А.І. Терещук, О.Г. Гарвас (та ін.) Технології. 11 

кл.:підручник –К.: Літера ЛТД, 2011.-160 с. 

6. Архіпов В.В. Ресторанна справа: Асортимент, технологія і 



управління якістю продукціїв сучасному ресторані: навч. посібник 

В.В. Архіпов. 3-тє вид. Київ.: Центр учеб. л-ри, 2016. 382 с. 

7. Дорохіна М.О., Капліна Т.В. Технологія продукції харчування у 

таблицях і схемах: навчальний посібник. Київ: Кондор, 2008. 280 с. 

8. Доцяк В.С., Українська кухня. ІІ-частина. Львів: «Оріянанова», 

1998.547с. 

9. Косовенко М.С.Технологія приготування їжі.-К.:Факт,2003.360с. 

10. Стахмич Т.М., Пахолюк О.М. Кулінарна справа. Технологія 

приготування їжі: підруч. Київ: Грамота, 2020. 280 с. 

11. Шумило Г.І. Технологія приготування їжі: Навч.посіб. Київ: 

«Кондор», 2013.504с 

12. Шумило Т.І. Технологія приготування їжі. Ужгород: Г.Р.В.К.І., 

1999. 556с. 

Допоміжна література 

13. 1. Влащенко Н.М. Інноваційні технології у ресторанному, 

готельному господарстві та туризмі: навч. посібник.-Харків: 

ХНУМГ, 2018. 373 с. 

14. 2.  Клопотенко Є.Збірник рецептур страв для харчування дітей 

шкільного віку в організованих освітніх та оздоровчих закладах. 

Львів: «Літопис», 2019. 280 с. 

15. 4. Лояк Л.М. Інноваційні ресторанні технології: навч.-метод. 

Посібник.-Івано- Франківськ: Видавець Кушнір Г.М., 2017.192 с. 

16. 6. Павлов О.В. Збірник рецептур борошняних кондитерських 

виробів: Навчально- практичний посібник / О.В. Павлов. Київ: 

Профкнига, 2018. 336 с. 

17. Шалимінов О. В., Дятченко Т. П., Кравченко Л. О., Рачковський 

А.А., Родіонов Ю.Ф., Збірник рецептур національних страв та 

кулінарних виробів: Для підприємств громадського харчування 

всіх форм власності Київ: А.С.К., 2000. 848 с. 

  
 


