Анотація навчальної дисципліни
Промисловий інжиніринг
	Назва дисципліни
	Промисловий інжиніринг

	Рекомендується для галузі знань (спеціальності, освітньої програми)
	181 Харчові технології
161 Хімічні технології та інженерія

162 Біотехнології та біоінженерія
101 Екологія (ОП «Промислова екологія та охорона екосистем»)
076 Підприємництво, торгівля, біржова діяльність

073 Менеджмент (ОП «Управління персоналом та економіка праці»)

	Кафедра
	 Кафедра харчових технологій

	П.І.П. НПП (за можливості)
	

	Рівень ВО
	другий (магістерський) 

	Курс (на якому буде викладатись)
	 1 курс, 2 семестр

	Мова викладання
	 українська

	Вимоги до початку вивчення дисципліни
	 Ефективність засвоєння змісту дисципліни значно підвищиться, якщо студент попередньо опанував матеріали таких дисциплін як: «Управління якістю продукції та послуг», «Товарознавство», «Менеджмент», «Маркетинг», «Організація виробництва», «Управління торговими марками», «Планування і контроль на підприємстві», «Організація бізнесу», «Харчові технології», «Хімія та фізика високомолекулярних сполук», «Раціональне використання водних ресурсів», «Загальна біотехнологія», «Методи контролю харчових продуктів», «Проектування підприємств з основами САПР», «Промислова мікробіологія», «Екологія», «Фізіологія рослин»

	Що буде вивчатися
	Поняття інжиніринг та реінжиніринг. Основні етапи інвестиційного проектування. Операційно-процесорні схеми. Інжиніринг у ресторанному бізнесі. Забезпечення інноваційного рівня підприємств. Оптимізація технологічних процесів 

	Чому це цікаво/треба вивчати
	Промисловий інжиніринг – це комплекс інженерно-консультаційних послуг (виконання робіт), які пов’язані з аналізуванням, обґрунтуванням перспектив розвитку і використанням науково-технічних та організаційно-економічних інновацій, а також забезпеченням діяльності підприємств за широким спектром їх цілей (від виробництва до збуту). Інжиніринг розглядається як діяльність з надання послуг, що створює валову додану вартість (економічний результат) і виконується на замовлення інших суб'єктів (юридичних або фізичних осіб).

	Чому можна навчитися (результати навчання)
	Бути обізнаними у загальних питаннях та теоретичних основах інжинірингових технологій. Складати проекти на замовлення та для інвестицій. Проводити інжиніринг та реінжиніринг підприємств харчової промисловості малого та середнього бізнесу, крафтових виробництв. Орієнтуватися у ключових процесах проектування підприємств харчової промисловості. Готувати конкурсну документацію, визначати та описувати концепції підприємства.

	Як можна користуватися набутими знаннями і уміннями (компетентності)
	Ведення організаційно-управлінської, господарської та інноваційної діяльності промислових підприємств з виробництва харчової продукції середнього та малого бізнесу, зокрема з інформаційно-технічного опрацювання виробничих об'єктів і процесів, розробка і модернізація технологій та технологічних процесів, підбору машин та устаткування для реалізації інноваційних задумів, упровадження ефективних методів організації виробництва, надання високопрофесійних інженерно-консалтингових послуг.

	Інформаційне забезпечення
	1. Тележенко Л. М. Технологічний інжиніринг: конспект лекцій. Одеса: ОНАХТ.

2. Технологічне проектування підприємств ресторанного господарства : навч. посіб. / Павленкова П. П., Тележенко Л. М., Біленька І. Р., Дзюба Н. А. Херсон, ОЛДІ-ПЛЮС, 2016. 312 с. 

3. Проектування закладів ресторанного господарства : навч. посіб. Мазаракі А. А. та ін.; за ред. А. А. Мазаракі. К.: КНТЕУ, 2008. 307 с. 

	Види навчальних занять (лекції, практичні, семінарські, лабораторні заняття тощо)
	Читання лекцій з використанням мультимедійних засобів, практичних занять на сучасному комп’ютерному обладнанні, індивідуальні завдання.

	Вид семестрового контролю
	 диференційний залік

	Максимальна кількість здобувачів 
	20 осіб на одну підгрупу для виконання практичних завдань


