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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

засвоєння студентам теоретичних основ інжинірингу промислових 

об’єктів, знання в галузі сучасних методів проектування 

промислових підприємств, виконанню інноваційних проектів і 

методів моніторингу якості їх виконання 

Тривалість 2 семестр: 5 кредитів ЄКТС/150 годин (лекції 12 год., практичне 

заняття 48 год., самостійна робота 90 год.);    

Форми та методи навчання лекції та практичні заняття в аудиторії, самостійна робота поза 

розкладом 

Система поточного та 

підсумкового контролю 

поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на 

практичних заняттях; захист виконання домашнього завдання; 

виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з підготовки 

до занять та виконання домашніх завдань; поточні модульні 

контрольні роботи 

Підсумковий контроль: семестр 2 – екзамен. 

Базові знання базові  дисципліни:  «Безпека. Охорона праці в галузі. Цивільний 

захист»,  «Інноваційні технології м'ясних продуктів», «Реінжиніринг 

бізнес-процесів»; 

навчальна дисципліна є базовою для виконання кваліфікаційного 

дипломного проекту 

Мова викладання Українська 

 
Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Загальні компетентності 

 Знання  інноваційних принципів 

інжинірингу і реінжинірингу 

будівництва, реконструкції і технічного 

переоснащення   м’ясопереробних 

підприємств; 

Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та 

практичні проблеми в галузі переробки м'яса. 

здатність обґрунтовувати технічні пропозиції, інженерні 

рішення, проектні рішення щодо вдосконалення 

технологій виробництва готової продукції 

Навички використання інформаційних 

та комунікаційних технологій; знання 

порядку і послідовності виконання 

проектних робіт; 

 

Уміти застосовувати інформаційні та комунікаційні 

технології для інформаційного забезпечення професійної 

діяльності та проведення досліджень прикладного 

характеру. Уміння користуватися матеріалами 

нормативною, нормативно-технічною та довідково-

інформаційною літературою, технічними документами; 

Навички здійснення безпечної 

діяльності. Знання  існуючих вимог 

нормативно-технічних документів для 

об’ємно-планувальних рішень з 

урахуванням особливостей 

технологічних процесів 

Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити 

технічні та організаційні заходи щодо організації 

безпечних умов праці під час виробничої діяльності. 

Вміння застосовувати забезпечення системи 

автоматизованого проектування; 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

Здатність управляти технологічними 

процесами з використанням технічного, 

інформаційного та програмного 

забезпечення.  

Знання  правил організації і ведення 

технологічного процесу виробництва 

продукції; обґрунтування обраних 

технологічних схем і устаткування по 

Здійснювати технологічні, технічні, економічні 

розрахунки в рамках розроблення та виведення харчових 

продуктів на споживчий ринок, вести облік, витрат 

матеріальних ресурсів.  

Вміти аналізувати схеми технологічних процесів 

виробництва за сучасними, інноваційними технологіями; 

 



Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

переробці сировини тваринного 

походження; 

Здатність обирати та експлуатувати 

технологічне обладнання, складати 

апаратурно-технологічні схеми 

виробництва харчових продуктів. 

Вміння робити основні технологічні 

розрахунки для м’ясопереробних 

підприємств  

Обирати сучасне обладнання для технічного оснащення 

нових або реконструйованих підприємств (цехів), знати 

принципи його роботи та правила експлуатації, складати 

апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових 

продуктів запроектованого асортименту. 

 

Здатність проектувати нові або 

модернізувати діючі виробництва 

(виробничі дільниці). 

Вміти проектувати нові та модернізувати діючі 

підприємства, цехи, виробничі дільниці із застосуванням 

систем автоматизованого проектування та програмного 

забезпечення. Здатність  визначати оптимальні варіанти 

комплексних проектних рішень компонування 

обладнання 

Здатність організувати технологічний 

процес виробництва продуктів на 

підприємствах харчової промисловості 

 

Демонструвати здатність до адаптації та дії в новій 

ситуації, пов’язаній з роботою за фахом, вміння 

генерувати нові ідеї в галузі технічних наук. Вміти  

аналізувати стан і організацію технологічного процесу 

на діючих виробництвах з метою визначення «вузьких» 

місць і розробити проекти їх ліквідації; 

Вміння  використовувати принципи 

багатоваріантного комплексного 

проектування підприємств галузі. 

Вміння оформлювати та представляти матеріали 

проектних розробок відповідно до вимог науково-

технічної документації, стандартів. 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми  Види робіт 
Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

Модуль  1. Поняття про інжиніринг і інноваційний проект.  Інжиніринг технологічних процесів 

Тема 1. Поняття про 

інноваційний інжиніринг. 

Лекція 1.  Поняття про 

інноваційний інжиніринг  

 

Практичне заняття 1.  

Поняття про інноваційний 

інжиніринг. 

 

Опрацювати 

нормативно-технічну 

літературу у галузі 

будівництва. Скласти 

перелік документів 

Тема 2. Обґрунтування та 

реалізація інноваційного 

проекту 

Лекція 2. Обґрунтування та 

реалізація інноваційного проекту 

Практичне заняття 2.  

Обґрунтування та реалізація 

інноваційного проекту 

 

Опрацювати 

нормативно-технічну 

літературу у галузі 

технологічних процесів, 

ознайомитися з 

рецептурними 

збірниками.   

Тема 3 Інжиніринг технологічних 

процесів 

Лекція 3.  Інжиніринг 

технологічних процесів 

Практичне заняття  

3, 4, 5, 6. 

Інжиніринг технологічних процесів 

 

  Скласти завдання для 

індивідуальної роботи 

згідно отриманого 

варіанту. Виконати 

технологічні розрахунки 

Тема 4.  Інжиніринг 

технологічного і технічного 

оснащення виробництва 

Лекція 4. Інжиніринг 

технологічного і технічного 

Практичне заняття   

7, 8, 9, 10.  

Інжиніринг технологічного і 

технічного оснащення 

виробництва 

Підібрати і розрахувати 

технологічне 

обладнання 



оснащення виробництва 

Модуль 2. Інжиніринг і реінжиніринг проектів м’ясопереробного підприємства 

Тема 5. Оптимізація організації 

виробництва і чисельності 

виробничого персоналу 

Лекція 5. Оптимізація організації 

виробництва і чисельності 

виробничого персоналу 

 

Практичне заняття 11.  

Оптимізація   чисельності 

виробничого персоналу 

 

Практичне заняття 12. 

Оптимізація організації 

виробництва 

 Розрахувати 

чисельність персоналу. 

Провести розрахунки 

площ. 

Тема 6. Компонування 

виробництва на інноваційних 

засадах 

Лекція 6.  Компонування 

виробництва на інноваційних 

засадах 

Практичне заняття  

13, 14, 15, 16, 17 ,18 

 Компонування виробництва на 

інноваційних засадах 

 

  Скласти   схему 

компоновки 

виробничого цеху 

Тема 7. Інжиніринг і 

реінжиніринг будівельної частини 

проекту 

Лекція 7.   Інжиніринг і 

реінжиніринг будівельної частини 

проекту 

 

Практичне заняття    

19, 20. 

 Інжиніринг і реінжиніринг 

будівельної частини проекту. 

Практичне заняття   

 20, 21, 22, 23.   

Інжиніринг і реінжиніринг 

будівельної частини проекту. 

 Виконати план 

запроектованого цеху на 

міліметровому папері 

або в електронному 

варіанті 

 

Тема 8. Моніторинг 

інноваційного проекту і 

методики його оцінки 

Лекція 8.  Моніторинг 

інноваційного проекту і 

методики його оцінки 

 

Практичне заняття 24.  

Моніторинг інноваційного проекту і 

методики його оцінки 

 

Оформити 

розрахунково-

пояснювальну записку. 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

- Пакет програмних продуктів Microsoft Office, AutoCAD, Комппас. 



 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

• Політика щодо термінів виконання та перескладання завдання, які здаються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної 

кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного 

викладача за наявності поважних причин. 

• Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних модульних 

робіт та тестування не дозволяється (у т. ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої 

дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування, підготовки практичних завдань в 

процесі заняття та роботи з використанням програми Power Point та Microsoft Excel. 

• Політика щодо відвідування: відвідування занять є обов’язковим компонентом. За об’єктивних 

причин навчання може відбуватись в он-лайн формі (Moodle) за погодженням із провідним 

викладачем. 

• Політика зарахування результатів неформальної освіти:  

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya 

 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт Максимальна 

кількість балів 

Семестр 8 

Модуль 1-  (теми 1-4) відвідування лекційних та практичних занять (9,0 бали); 

навчальна робота на практичних заняттях (12,0 балів); виконання індивідуальних 

завдань (6,0 балів); виконання поточної модульної контрольної роботи (3,0 балів) 

Модуль 2 – (теми 5-8) відвідування лекційних та практичних занять (9,0 бали); 

навчальна робота на практичних заняттях (12,0 балів); виконання індивідуальних 

завдань (6,0 балів); виконання поточної модульної контрольної роботи (3,0 балів)  

60 

Підсумковий контроль (залік) 40 

 

Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Проектування біотехнологічних виробництв» 

Сума балів за всі види 
навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 
ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно  

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 

 

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya

