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 1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

1.  Назва ОК Інжиніринг інновацій 

2.  Факультет/кафедра Харчових технологій/технології харчування 

3.  Статус ОК Вибірковий 

4.  ОК може бути 

запропонований для 

(заповнюється для 

вибіркових ОК) 

Освітня програма: Харчові технології/ спеціальність: G13 «Харчові 

технології» 

 

5.  Рівень НРК 8 рівень 

6.  Семестр та тривалість 

вивчення 

Семестр четвертий 

Тривалість вивчення – 15 тижнів 

7.  Кількість кредитів ЄКТС 5 кредитів 

8.  Загальний обсяг годин та 

їх розподіл (денна форма 

навчання/заочна форма 

навчання) 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 

Лекційні 

 

20 

Практичні 

/семінарські 

30 

Лабораторні 

 

 

 

 

100 

9.  Мова навчання українська 

10.  Викладач/Координатор 

освітнього компонента  

Викладач – к.т.н., доцент кафедри технології харчування 

Савченко Марина Юріївна 

10.1 Контактна інформація Аудиторія кафедри 314м, корпус №4, тел.0993834398, E-mail: 

marina.saw4encko2011@gmail.com, час консультацій: щопонеділка з 

13 до 14 години. 

11.  Загальний опис 

освітнього компонента 

Теоретичний та практичний матеріал  забезпечує узагальнену 

інформацію джерел для побудови ефективних технологічних 

процесів на переробних та харчових підприємствах. Під час 

вивчення дисципліни студентами розглядаються можливості 

вдосконалення технологічних процесів виробництва харчової 

продукції, ефективного використання ресурсів – проєктних, 

технологічних, фінансових, кадрових. 

12.  Мета освітнього 

компонента 

Підготовка  високо - кваліфікованих фахівців і у т.ч. в науковій 

сфері. А також придбання, систематизація та закріплення у 

студентів теоретичних знань та практичних вмінь щодо побудови 

ефективного технологічного процесу шляхом прийнятих 

інноваційних інженерних рішень та здійснення оцінки 

запропонованих рішень. 

13.  Передумови вивчення ОК, 

зв'язок з іншими 

освітніми компонентами 

ОП 

Освітній компонент  базується на попередньому вивчені дисциплін 

« Автоматизація виробничих процесів переробних підприємств та 

ЗРГ», «Процеси та апарати харчових виробництв», «Технологічне 

обладнання харчових виробництв», «Енергоменеджмент та 

енергоаудит переробних та харчових підприємств» 

14.  Політика академічної 

доброчесності 

При виявлені факту списування під час іспиту – робота аспіранта 

анулюється і іспит складається повторно. Кодекс академічної 

доброчесності ( http://surl.li/khyd ) 

15.  Посилання на 

електронний ресурс 

Посилання Moodle: 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5586 

16.  Ключові слова Інжиніринг, інновації світу, підприємницька діяльність, 

інжинірингові послуги 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5586


2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ ЗВ'ЯЗОК З 

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ   

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього компонента 

студент очікувано буде здатен…» 

                  

 

               Як оцінюється РНД 

ПРН 

6 

ПРН 

9 
 

ДРН 1. Створювати інженерні рішення для 

вирішення значущих наукових і прикладних 

проблем у сфері виробництва харчових 

продуктів, зокрема для створення 

функціональних, оздоровчих або 

спеціалізованих продуктів. Впроваджувати 

розроблені технології на підприємствах 

харчової промисловості, забезпечуючи їх 

практичну реалізацію та масштабування. 
Розробляти проєкти, що відповідають потребам 

суспільства, сприяють безпеці споживачів і 

підвищують якість життя. Оптимізувати 

виробничі процеси для підвищення 

конкурентоспроможності продукції на 

внутрішніх і зовнішніх ринках. Впроваджувати 

ресурсоощадні та безвідходні технології, 

використовувати відновлювані джерела енергії 

та екологічні матеріали. Застосовувати новітнє 

обладнання, автоматизовані системи та 

програмне забезпечення для моделювання, 

аналізу та реалізації проєктів. Поєднувати 

знання з інженерії, економіки, екології та права 

для комплексного вирішення проблем. 

x   

 

 

 

 

 

 

Виконання 

та захист 

практичних 

робіт,  

контрольна 

робота по 

теоретичному 

матеріалу, 

іспит 

 

ДРН 2. Розробляти та впроваджувати ефективні 

технології зберігання продовольчої сировини, 

що мінімізують втрати якості та поживної 

цінності.  Розуміти сучасні технології 

перероблення сировини у харчові продукти, 

включаючи методи термічної обробки, 

ферментації, сушіння, заморожування тощо. 
Використовувати сучасні технології, такі як 

біотехнології, нанотехнології та автоматизовані 

системи, для підвищення ефективності 

виробництва. Застосовувати критичний підхід 

до виявлення та розв’язання складних задач у 

зберіганні та переробленні сировини. 

 x 

 
 

1 Має відповідати Матриці забезпечення програмних результатів навчання відповідними компонентами освітньої 

програми, зазначається  для обов’язкових освітніх компонентів ОП І та ІІ рівня, для усіх (обов’язкових та 

вибіркових ОК) ОП ІІІ 



3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу 

Рекомендо-

вана 

література1 

Аудиторна 

робота 

Самості

йна 

робота 

 

 Лк Пз    

Тема 1.  Поняття та види інжинірингу. Мета 

вивчення дисципліни. Завдання дисципліни. Форми 

інженерної діяльності. Характеристика 

комплексного, фінансового, промислового, 

прямого інжинірингу та реінжинірингу. 

Характеристика ТВВЗ-інжинірингу. Загальна 

характеристика інноваційного інжинірингу. 

Класифікація інновацій. Види інжинірингу. 

Інноваційний інжиніринг в ресурсозабезпеченості 

діяльності харчових підприємств. Суть та типи 

інновацій харчової промисловості. Методичні 

підходи до інжинірингу. Ініціювання інновацій. 

4 4 17 [1-6] 

Тема 2.  Сучасне управління 

інноваційними проєктами. 

Поняття інноваційного процесу. Проєкти в 

інжинірингу. Суб'єкти інноваційного процесу 

харчової промисловості. Життєвий цикл реалізації 

проєктів. Процеси управління проєктами. 

Порівняння типового циклу управління і процесів 

управління проєктом. Системи мультипроєктного 

управління. Інновації в технологічному 

проєктуванні. Інноваційні процеси проєктування 

нового продукту та аналіз     результатів проєкту. 

Управління проєктом. Методи відбору 

інноваційних проектів для реалізації. Сучасне 

управління інноваційними проєктами. Інноваційні 

процеси проєктування нового продукту та аналіз 

результатів проєкту. 

4 6 17 [7-20] 

Тема 3. Створення об'єктів інфраструктури 

у харчовому бізнесі 

Компоненти інжинірингу. Моделі 

відповідальності інжинірингу. Еволюція вимог до 

виконавця підрядних робіт. Консультаційний 

інжиніринг. Технологічний інжиніринг. 

4 6 17 [21-24] 

 
1 Конкретне джерело із основної чи додатково рекомендованої літератури  



Будівельний інжиніринг. Організаційно-

управлінськнй інжиніринг. 

 

Тема 4.  Науково-технічна та інноваційна 

діяльність підприємств. Поняття інноваційної 

діяльності. Мета підприємницької діяльності. 

Суб'єкти інноваційної діяльності. Напрями 

інноваційної діяльності підприємств. Етапи 

формування інноваційної моделі на підприємстві. 

Сфера інноваційної діяльності. Поняття науково-

технічних розробок, винаходів. Класифікація 

інноваційних технологій.  Надання інжинірингових 

послуг. 

2 4 17 [25-35] 

Тема 5. Міжнародна діяльність надання 

інжинірингових послуг 

Міжнародна торгівля інжиніринговими послугами. 

Міжнародний ринок інжинірингових технологій. 

Фінансові умови надання інжинірингових послуг.         

Міжнародний науково-технологічний обмін. 

Нормативно-правова база міжнародного обміну 

технологій. Особливості розвитку інжинірингових 

послуг в Україні.  

4 6 17 [34-40] 

Тема 6.  Міжнародні інновації та 

український досвід.  

Оцінка безпеки використання харчових, 

технологічних і біологічно активних добавок у 

продуктах харчування. Поширення 

низькотемпературних технологій 

в країнах світу. Характеристика борошняних і 

кондитерських виробів із використанням 

біологічно-активних добавок (БАД). Радикальні 

інновації, які здатні змінити майбутнє продуктів 

харчування. Застосування екструзії у виробництві 

нових харчових продуктів. Сучасні адаптовані 

молочні продукти, їх особливості. Характеристика 

окремих груп харчових добавок, що застосовуються 

у молочній промисловості. Використання 

електродіалізу в технологіях дитячих молочних 

продуктів. Консервування м’ясних продуктів 

холодом. Інноваційні технології майбутнього. 

Перспективні технології в сільському господарстві 

та харчовій промисловості. 

2 4 15 [41-53] 

Всього 20 30 100  

 



4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи викладання 

(робота, що буде проведена 

викладачем під час 

аудиторних занять, 

консультацій) 

Кіль 

кість 

годин 

Методи навчання 

(які види 

навчальної 

діяльності має 

виконати студент 

самостійно) 

Кіль-

кість 

годин 

ДРН 1. 

Забезпечувати 

оптимізацію та 

інноваційні 

підходи щодо 

науково-технічної 

та інноваційної 

діяльності 

підприємств. 

Аналізувати 

інноваційні 

принципи 

використання 

устаткування. 

Систематизувати 

основні етапи 

впровадження 

технології у 

виробництво. 

 

Лекції: 
- Інформаційна (освітня). Лекція 

інформує студентів про 
досягнення науки, основні 
положення навчальної 
дисципліни. 

- Орієнтаційна. Орієнтує 
студентів на генезис розвитку 
різних теорій. Лектор 
рекомендує орієнтовний список 
літератури. 
-Стимулуюча збуджує інтерес 
до теми. 
- Мотиваційна.  
- Роз’яснююча, пояснююча. 
Пояснення понять, які є 
складовими (стрижневими) 
даної теми.  
-Переконуюча. З акцентом на 
системі доказів. 
- Розвиваюча повязана із 
завданням формування 
пізнавальної активності 
аудиторії, вимагає ведення 
лекційного викладу як 
процесу самостійного 
творчого пізнання. 
- Проблемна. Новий 
теоретичний матеріал 
подається як невідоме, яке 
слід відкрити, вирішивши 
проблемну ситуацію. 
Презентації (демонстрація 
інформації щодо тематики). 
Практичні заняття 
Аналізувати на прикладах 
розрахунків науково- 
технічної літератури шляхи 
підбору необхідної 
інформації щодо інновацій у 
техніці 
Консультації. 
Відповіді на запитання, 
обмін думками, невелика 
дискусія з висновками 
викладача. 
 

10 Підготовка до 

лекції шляхом 

ознайомлення з 

лекційним 

матеріалом. Пошук 

технічних рішень у 

джерелах 

інформації 

24 

 



ДРН 2. Здійснювати 

аналіз техніко- 

економічних 

показників 

інноваційних 

проектів. Розробляти 

наукові інноваційні 

проєкти з 

інжинірингу, 

враховуючи 

специфіку 

спеціальності 

 

Лекції, презентації та 

консультації такіж як і в 

ДРН 1. 

Практичні заняття 

Використання технічних 

засобів навчання, 

використання навчальних та 

контролюючих тестів, 

використання опорних 

конспектів лекцій 

10 Вивчення 

матеріалу для 

самостійного 

опанування. 

Виконання завдань 

практичних робіт, 

виконання яких 

розпочато на 

практичному 

занятті. 

24 

ДРН 3. Вміти 

оцінювати 

ефективність 

впровадження 

технології у 

виробництво. 

Розробляти режими 

роботи обладнання з 

метою їх оптимізації 

та оптимізації праці 

 

Лекції, презентації та 

консультації такіж як і в 
ДРН 1. 

Практичні заняття 

Використання технічних 

засобів навчання, 

використання навчальних та 

контролюючих тестів, 

використання опорних 

конспектів лекцій. 

Демонстрація прикладів 

роботи в прикладних 

програмних продуктах 

15 Підготовка до 

лекції шляхом 

ознайомлення з 

лекційним 

матеріалом. 

Вивчення 

матеріалу для 

самостійного 

опанування. 

Оформлення 

теоретичного 

матеріалу у вигляді 

публікацій. 

26 

ДРН 4. Аналізувати 

сучасний стан 

виробництва, 

приймати та 

розробляти 

інноваційні рішення 

по покращенню 

якості виробництва та 

складанню схем 

виробництва 

харчової продукції 

підприємства, з 

використанням 

сучасних 

інструментів 

 

Лекції, презентації та 

консультації такіж як і в 

ДРН 1. 

Практичні заняття 

Використання технічних 

засобів навчання, 

використання навчальних та 

контролюючих тестів, 

використання опорних 

конспектів лекцій. Показ 

прикладів розв’язання 

проблем виробництва 

інтерактивним методом. 

15 Підготовка до 

лекції шляхом 

ознайомлення з 

лекційним 

матеріалом. 

Вивчення 

матеріалу для 

самостійного 

опанування. 

Виконання завдань 

практичних робіт, 

виконання яких 

розпочато на 

практичному 

занятті. 

26 

 

 

 

 

 

 



5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

 

5.1. Сумативне оцінювання  

5.1.1.Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Відсоток у 

загальній оцінці 

Дата складання 

 Модуль І 

1. Письмова контрольна 

робота по теоретичному 

матеріалу 

 

 

 

 

10 балів / 10% На шостому тижні 

2.  Виконання і захист 

практичних робіт 

 

25 балів / 25% До наступного практичного 

заняття 

 Модуль ІІ 

3.   Письмова контрольна робота по 

теоретичному матеріалу 

 

 

   10 балів / 10% На чотирнадцятому тижні 

4.   Виконання і захист практичних робіт 

 

   25 балів / 25% До наступного практичного 

заняття 5. Екзамен – письмова відповідь на білет  30 балів / 30%  

 

5.1.2. Критерії оцінювання 

Компонент2 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно3 

Письмова 

контрольна 

робота по 

теоретичному 

матеріалу 

<2-4 балів 5-6 балів 7-8 балів 9-10 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на  всі 

питання наведено, але 

окремі складові 

відповідей відсутні 

або недостатньо 

розкриті, відсутній 

аналіз інших підходів 

до питання 

Відповіді 

на  всі 

питання 

наведено 

Відповіді на  всі 

питання наведено, 

продемонстровано 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано власний 

варіант розв’язання 

проблеми 

Виконання і 

захист 

практичних 

робіт 

<12 балів 13-17 балів 18-23 балів 24-25 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на  всі 

питання наведено, але 

окремі складові 

відповідей відсутні 

або недостатньо 

розкриті, відсутній 

аналіз інших підходів 

до питання 

Відповіді 

на  всі 

питання 

наведено 

Відповіді на  всі 

питання наведено, 

продемонстровано 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано власний 

варіант розв’язання 

проблеми 

Екзамен <17 балів 18-23 балів 24-29 балів 30 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Більшість вимог 

виконано, але окремі 

складові відсутні або 

недостатньо 

розкрити, відсутній 

аналіз інших підходів 

до питання 

Виконано 

усі вимоги 

завдання 

Виконано усі вимоги 

завдання, 

продемонстровано 

власне рішення і підхід 

 
2 Зазначити компонент сумативного оцінювання 

3 Зазначити розподіл балів та критерії, що зумовлюють рівень оцінки 



 

5.2.  Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

 1. Письмове опитування після вивчення тем 1-3, 4-6 7 тиждень, 14 тиждень 

2. Усний зворотний зв'язок від викладача під час роботи 

над контрольною роботою 

11 тиждень 

Самооцінювання може використовуватися як елемент сумативного оцінювання, так і 

формативного оцінювання.  
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