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1. Загальна інформація 

  

Освітній компонент викладається на 1 курсі у 2 семестрі 

Кількість: кредитів - 5, годин – 150 

Аудиторні заняття, годин: всього лекції практичні 

денна 46 18 28 

заочна 16 6 10 

Самостійна робота, годин Денна – 104 Заочна – 134 

Розклад занять 
 

2. Анотація освітнього компоненту 

Освітній компонент (ОК) «Технологічний інжиніринг підприємств м'ясної та ри-

бопереробної галузей» знайомить здобувачів другого (магістерського) рівня освіти з сучас-

ними тенденціями розвитку інжинірингових послуг м’ясної та рибоперробної галузей, фор-

мує теоретичні знання та практичні навички у проведенні інтелектуальних видів діяльності, 

що мають за кінцеву мету отримання найкращих результатів від капіталовкладень або інших 

видатків, що пов'язані з реалізацією проєктів різноманітного призначення, за рахунок най-

більш раціонального підбору та ефективного використання ресурсів, а також методів органі-

зації та управління, на базі сучасних науково-технічних досягнень та з урахуванням конкрет-

них умов й факторів реалізації проєктів. 

 

Освітній компонент «Технологічний інжиніринг підприємств м'ясної та рибопере-

робної галузей» базується на знаннях, отриманих здобувачем вищої освіти в результаті ви-

вчення освітніх компонент «Іноваційні технології м’ясної і рибопереробної галузей», «Нау-

ково дослідна робота», «Управління якістю продукції у м’ясній і рибопереробній галузях». 

 

3. Мета освітнього компоненту 

Мета освітнього компоненту – оволодіння знаннями з наданням комплексу послуг ви-

робничого, комерційного і науково-технічного характеру для підприємств м’ясної та рибо-

перробної галузей, формування у здобувачів знань та вмінь у вирішенні професійних завдань 

з організації та ефективному проведенню інжинірингових послуг, пов'язаних з підготовкою 

виробничого процесу (передпроєктні, проєктні, післяпроєктні та спеціальні). 

 

 

 

 

Кафедра: Технології м’яса, риби і морепродуктів  

Викладач: Кушніренко Надія Михайлівна, доцент кафедри 

технології м’яса, риби і морепродуктів 

Профайл 

 

Контакти: 

тел: +38 (048) 712-42-50 

 +38 (048) 712-41-37 

e-mail: kushnirenkonadia@gmail.com 

Викладач: Паламарчук Анна Станіславівна,  доцент ка-

федри технології м’яса, риби і морепродуктів 

 

 

Профайл 

 

Контакти: 

тел: +38 (048) 712-42-50 

 +38 (048) 712-41-37 

e-mail:  anna.palamarchook@gmail.com 

https://rozklad.ontu.edu.ua/guest_n.php
http://technology-meat.ontu.edu.ua/
http://technology-meat.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/11/%D0%9A%D1%83%D1%88%D0%BD%D1%96%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE-%D0%9D.%D0%9C.pdf
mailto:olshevska.olga@gmail.com
mailto:kushnirenkonadia@gmail.com
http://technology-meat.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/12/%D0%A0%D0%B5%D0%B7%D1%8E%D0%BC%D0%B5-%D0%9F%D0%B0%D0%BB%D0%B0%D0%BC%D0%B0%D1%80%D1%87%D1%83%D0%BA.pdf
mailto:olshevska.olga@gmail.com


4. Компетентності та програмні результати навчання  

 

У результаті вивчення освітнього компоненту «Технологічний інжиніринг підпри-

ємств м'ясної та рибопереробної галузей»  здобувач вищої освіти отримує наступні про-

грамні компетентності та програмні результати навчання, які визначені в Стандарті вищої 

освіти зі спеціальності 181 «Харчові технології» та освітньо-професійній програмі «Техноло-

гії м’ясних і рибних продуктів» підготовки магістрів. 

 

Інтегральна компетентність 

 

Здатність розв’язувати задачі дослідницького та інноваційного характеру у сфері хар-

чових технологій. 

 

Загальні компетентності: 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК 7.
*
 Здатність до удосконалення існуючих та розроблення нових технологічних 

рішень перероблення, модернізації хімічного та інгредієнтного складу м’ясних і рибних про-

дуктів із врахуванням світових тенденцій. 

СК 8.
*
 Здатність аналізувати та приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнюва-

ти альтернативні шляхи вирішення актуальних проблем м’ясо та рибопереробної галузей. 

СК 9.
*
 Здатність використовувати спеціалізовані знання, та сучасні світові наукові 

здобутки у сфері переробки м’яса та гідробіонтів на підприємствах харчопереробної галузі 

Півдня України 

 

Програмні результати навчання: 

 

ПРН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та    інструменти, у то-

му числі математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання складних задач у харчо-

вих технологіях. 

ПРН 4. Застосовувати статистичні методи обробки експериментальних даних в га-

лузі харчових технологій, використовувати  спеціалізоване  програмне  забезпечення для 

обробки експериментальних даних. 

ПРН 12. Удосконалювати існуючі та розробляти нові технологічні рішення перероб-

ки, модернізації хімічного та інгредієнтного складу м'ясних і рибних продуктів із врахуван-

ням світових тенденцій. 

ПРН 13.
 *

 Аналізувати та приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати аль-

тернативні шляхи вирішення актуальних проблем м'ясо- та рибопереробної галузей. 

ПРН 14.
 *

 Використовувати спеціалізовані знання та сучасні світові наукові здобутки 

у сфері переробки м'яса та гідробіонтів на підприємствах харчопереробної галузі Півдня Ук-

раїни 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tmrp2024.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tmrp2024.pdf


 

5. Інформаційний обсяг освітнього компоненту 

5.1 Перелік лекційних занять 

 

Тема Зміст теми 
Кількість годин 

денна заочна 

Змістовний модуль 1. Теоретичні і практичні засади технологічного інжинірингу підп-

риємств м’ясної і рибопереробної галузі 

1 

Поняття і характеристика інжинірингу в м’ясній і та рибоперероб-

ній галузі півдня України. Аналіз основних термінів та документа-

ції. 

2 1 

2 

Логіко-часова взаємодія функцій технологічного інжинірингу та 

технологічні рішення бізнес-плану в технологічних процесах м'я-

со- та рибопереробних підприємств. 

2  

3 
Життєвий цикл підприємства. Діаграма розвитку та сучасні науко-

ві здобутки світових вчених з інжинірингу. 
2 1 

4 

Основні інструменти інновацій як інструмент забезпечення ефек-

тивної роботи підприємств харчопереробної галузі Півдня Украї-

ни. 

2 1 

5 

Порядок впровадження інновацій та оцінка їх ефективності у сфері 

переробки м’яса та гідробіонтів на підприємствах харчопереробної 

галузі Півдня України. 

2 1 

6 

Інжиніринг технологічних процесів при проєктуванні, переосна-

щенні та реконструкції підприємств в м’ясній і та рибопереробній 

галузі. 

4 1 

7 

 Технологічний інжиніринг при проєктуванні, переоснащенні та 

реконструкції об’єктів інфраструктури в м’ясній і та рибоперероб-

ній галузі. 

4 1 

Разом за ОК: 18 6 

 

5.2 Перелік практичних робіт 

№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

1 Основні поняття технологічного інжинірингу 2 2  

2 Методика S.W.O.T -аналіз об’єкту технологічного інжинірингу. 2  

3 Побудова життєвого циклу підприємства. 2 1 

4 

Створення інжинірингового проєкту з використанням інновацій. 

Побудова моделі проєкту. Презентація  проєкту «Сучасне підпри-

ємство м'ясо- або рибопереробної галузі»  

4 1 

5 Інжиніринг технологічних процесів  4 4 

6 Інжиніринг архітектурно-будівельної частини проєкту. 4 4 

Всього за ОК: 28 10 

 

 

 

 



5.3 Перелік завдань до самостійної роботи 
 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

1 

Індивідуальна робота та підготовка стислої доповіді за темою: 

1. Розробка проєкту технологічного інжинірингу м’ясопереробного 

або рибопереробного підприємства . 

2.  Розробка життєвого циклу м'ясо- або рибопереробного підпри-

ємства. 

3.  S.W.O.T -аналіз об’єкту технологічного інжинірингу м'ясо- або 

рибопереробного підприємства.  

74 89 

2 Підготовка презентації за темою індивідуальної роботи 30 45 

Всього за ОК: 104 134 

 

6. Система оцінювання та вимоги 

Контроль успішності навчання здобувача проводиться у формах вхідного, поточного і 
підсумкового контролів.  

Вхідний контроль якості навчання здійснюється на початку курсу проведенням пере-

вірки залишкових знань здобувачів за ОК, що забезпечують вивчення даного освітнього 

компоненту (діагностика первинних знань здобувачів). 
Формами поточного контролю є: 

• письмові контрольні роботи за окремими темами; 

• тестування знань здобувачів з певних тем або з певних окремих питань ОК; 

• виконання і захист практичних робіт; 

• усне опитування; 

• тощо. 
Підсумковий контроль – диференційований залік. 

 

Нарахування балів: 

Вид роботи, що підлягає контролю 
Максимальна кількість оціночних балів 

Денна Заочна 

Змістовний модуль 1. Технологічний інжиніринг підприємств м'ясної та рибопереробної 

галузей 

Лекційний курс * - - 

Практичні роботи* 35 30 

Самостійна робота* 45 50 

Тест* 20 20 

Всього за змістовний модуль 1 100,0 100,0 

Всього  100,0 100,0 

*Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 Положення про 

порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Одеському націо-

нальному технологічному університеті. 

https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


 

 

Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів  

Практичні роботи 

Денна Заочна Критерії оцінювання Оцінка 

27-35 балів 24-30 балів 
Практичні роботи відпрацьовані та вчасно 
захищені, надані повні обґрунтовані відповіді відмінно 

19 - 26 балів 19-23 балів 
Практичні роботи відпрацьовані та вчасно 
захищені, при відповіді допущені неточності 

дуже добре 

11 – 18 балів 13-18 балів 
Практичні роботи відпрацьовані, відповіді не-
повні, допущені помилки 

добре 

6 – 10 балів 7-12 балів 
Практичні роботи відпрацьовані, відповіді не-
задовільні, допущені грубі помилки 

достатньо 

0-5 балів 0-6 балів 
Практичні роботи не відпрацьовані або дані 
незадовільні відповіді 

незадовільно 

 

Тестування  

 

 

Самостійна робота 

 

Денна Заочна Критерії оцінювання Оцінка 

35-45 балів 40-50 балів 
Самостійна робота виконана згідно обраної 

теми та вчасно захищена, зауважень немає 
відмінно 

25 - 34 балів 30-39 балів 
Самостійна робота виконана згідно обраної 

теми, при захисті допущено неточності 
дуже добре 

15– 24 балів 20-29 бала 
Самостійна робота виконана, відповіді неповні, 

допущені помилки 
добре 

6– 14 балів 10-19 бала 
Самостійна робота виконана, відповіді неповні, 

допущені грубі помилки 
достатньо 

0-5 балів 0-9 
Самостійна робота виконана на низькому рівні, 

незадовільні відповіді 
незадовільно 

 

7. Засоби діагностики успішності навчання 

Методи навчання, які використовуються у процесі проведення занять, а також само-

стійних робіт за ОК: 

 

Лекційні заняття:  

- словесні методи: розповідь, пояснення, бесіда, дискусія; 

- наочні: ілюстрація, спостереження, демонстрація;  

- пояснювально - демонстративний метод, проблемний виклад. 

Практичні заняття: аналіз конкретних ситуацій (проблемних, звичайних, нетипових); гру-

пове обговорення питання; дискусії. 

Самостійна робота: реферати та доповіді з презентаціями, робота з навчально-

методичними матеріалами. 

17-20 90 - 100 % правильних відповідей відмінно 

13-16 74 – 89% правильних відповідей дуже добре 

9– 12 60 – 73% правильних відповідей добре 

4– 8 35 – 59 % правильних відповідей достатньо 

0 – 3 0-35 % правильних відповідей незадовільно 



 

 

8.Інформаційні ресурси 

Базові (основні): 
 

1. Карвацький, Антон Янович. Інжиніринг інноваційних технологій та обладнан-

ня. Конспект лекцій з навчальної дисципліни [Електронний ресурс] : навч. посіб. для здобу-

вачів ступеня магістра за спец. 131 Прикладна механіка / А. Я. Карвацький ; Нац. техн. ун-т 

"Київ. політехн. ін-т ім. Ігоря Сікорського". — КПІ ім. Ігоря Сікорського, 2022. — 180 с. 

Опис документа (ontu.edu.ua)  

2. Ксьондз, Сергій. Діагностика бізнес-проєктів та бізнес-інжиніринг [Електрон-

ний ресурс] : навч. посіб. / С. В. Ксьондз, В. І. Кифяк, В. В. Кіндзерський ; Чернівец. нац. ун-

т ім. Ю. Федьковича. — Чернівці : Чернівец. нац. ун-т ім. Ю. Федьковича, 2022. — 400 с. 

Опис документа (ontu.edu.ua) 

3. Вступ до харчової технології та інженерії (виноробство) [Текст] : навч. посіб. 

/ Є. П. Шольц-Куліков, В. О. Русаков, В. А. Домарецький, В. О. Фуркевич ; за заг. ред. Є. П. 

Шольца-Кулікова ; Укр. держ. ун-т харч. технологій. — Київ : УДУХТ, 2000. — 91 с. Опис 

документа (ontu.edu.ua) 

4.  Інжиніринг у ресторанному бізнесі [Текст] : навч. посіб. 

/ О. В. Кузьмін, О. В. Чемакіна, Л. М. Акімова та ін. ; Нац. ун-т харч. технологій, Нац. авіац. 

ун-т, Приватне акц. т-во "Вищ. навч. закл. "Міжрегіон. акад. упр. персоналом". — Херсон : 

ОЛДІ-ПЛЮС, 2020. — 488 с. Опис документа (ontu.edu.ua) 

5. Півоваров, О. А. Інноваційний інжиніринг в окремих галузях харчового вироб-

ництва [Електронний ресурс] : навч. посіб. / О. А. Півоваров, О. С. Ковальова, 

В. С. Кошулько ; Дніпров. держ. агр.-екон. ун-т. — Дніпро : ФОП Обдимко О. С., 2022. — 

407 с. Опис документа (ontu.edu.ua) 

 

Додаткові: 

 

1. Верхівкер, Яків Григорович. Технологічний інжиніринг підприємств харчової 

галузі [Текст] : навч. посіб. / Я. Г. Верхівкер, О. С. Бессараб, Т. І. Нікітчіна ; за ред. Я. Г. 

Верхівкера ; Одес. нац. акад. харч. технологій, Нац. ун-т харч. технологій. — Одеса : Освіта 

України, 2017. — 144 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 142-143. Опис документа (ontu.edu.ua) 

2. Кушніренко, Н. М. Методичні матеріали для діагностики рівня засвоєння про-

грами модулів з курсу "Технологічний інжиніринг підприємств галузі" [Електронний ре-

сурс] : для студентів з галузі знань 18 "Виробництво та технології", спец. 181 "Харчові тех-

нології", ступінь "магістр" ден. та заоч. форм навчання / Н. М. Кушніренко, Т. І. Нікітчіна ; 

відп. за вип. Л. Г. Віннікова ; Каф. технології м’яса, риби і морепродуктів. — Одеса : 

ОНАХТ, 2018. — 30 с. Опис документа (ontu.edu.ua) 

3. Технологічний інжиніринг підприємств галузі [Текст] : посіб. до практ. занять 

/ Т. А. Манолі, Т. І. Нікітчіна, Н. М. Кушніренко, О. А. Глушков ; Одес. нац. акад. харч. тех-

нологій. — Одеса, 2018. — 102 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 72-74. Опис документа 

(ontu.edu.ua) 

4.  Методичні вказівки до виконання практичних занять з курсу "Технологічний 

інжиніринг підприємств галузі" [Електронний ресурс] : для студентів з галузі знань 18 "Ви-

робництво та технології", спец. 181 "Харчові технології", ступеню магістр ден. та заоч. форм 

навчання / Т. А. Манолі, Т. І. Нікітчіна, Н. М. Кушніренко, Г. О. Шарпе ; відп. за вип. Л. Г. 

Віннікова ; Каф. технології м’яса, риби і морепродуктів. — Одеса : ОНАХТ, 2017. — 39 с. 

Опис документа (ontu.edu.ua) 

5. Інжиніринг систем внутрішньоуправлінської інформації підприємств та об'єд-

нань [Текст] : монографія / С. В. Поздняков, О. В. Кузьмін, В. В. Кійко, Л. М. Акімова ; Між-

регіон. акад. упр. персоналом, Нац. ун-т харч. технологій, Нац. ун-т вод. госп-ва та природо-

користування. — Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2018. — 348 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 338-347. 

Опис документа (ontu.edu.ua) 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2062769
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2141475
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.8114
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.8114
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1617542
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2049162
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.158935
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.162670
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.163621
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.163621
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.160812
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-cnv.BibRecord.165312


 
9.Політика освітнього компоненту 

 Політика всіх освітніх компонент в ОНТУ є уніфікованою та визначена з урахуванням 

законодавства України, Корпоративному кодексу ОНТУ, Кодексу академічної доброчесності 

ОНТУ, Положення про організацію освітнього процесу ОНТУ, Положення про порядок пе-

резарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в ОНТУ, вимог ISO 9001:2015 

та роботодавців. 
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