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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 

Мета дисципліни - дисципліни «Патентознавство та винахідництво» є формування у 

здобувачів знання про принципи і методи патентного права, загальні положення державної 

системи патентного права та патентно-ліцензійну діяльність, навчити його виконувати 

патентноінформаційні дослідження для визначення рівня техніки і прогнозування її 

розвитку, виявляти об'єкти права інтелектуальної власності, дати розуміння таких понять як 

права та обов'язки власників охоронних документів на об'єкти права інтелектуальної 

власності.  

Завдання дисципліни - надати здобувачам необхідний комплекс знань щодо 

патентознавства та винахідництва у харчовій галузі. 

Освітній компонент «Патентознавство та винахідництво» є вибірковим. 

У результаті вивчення освітнього компоненту здобувачі третього освітньо-наукового 

рівня оволодіють такими компетентностями:  

інтегральна 

- здатність розв’язувати комплексні проблеми в галузі професійної та/або 

дослідницько-інноваційної діяльності, що передбачає глибоке переосмислення наявних та 

створення нових цілісних знань та/або професійної практики у сфері харчових технологій. 

загальні 

- здатність працювати в міжнародному контексті. 

- здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

спеціальні (фахові) 

- здатність формувати структуру дисертаційної роботи та рубрикації її змістовного 

наповнення, планувати та організовувати наукові дослідження, обробляти їх результати, 

публікувати статті, забезпечувати правовий захист інтелектуальної власності. 

- здатність використовувати сучасну лабораторноінструментальну баз для проведення 

експериментальних досліджень у сфері харчової науки. 

 

 

 

 

 

 

 



СТРУКТУРА КУРСУ 

Тема 

Години 
(лекції/ 

лабораторні/ 

самостійні) 

Результати навчання Завдання Оцінювання 

Модуль 1. Права інтелектуальної 

власності Знати: 

- основні терміни, які 

використовуються в харчовій 

промисловості, види 

продукції, їх властивості та 

вимоги до якості; 

- вимоги стандартів до 

сировини, готової цільової 

продукції харчових 

продуктів; 

- правила розробки об’єктів 

інтелектуальної власності, 

зокрема винаходів і 

корисних моделей, 

промислових зразків, знаків 

для товарів і послуг. 

 
Вміти: 

- користуватися сучасними 

методами математичного 

планування експериментів, 

контролю технологічними 

операціями, визначати 

основні характеристики 

сировини, готової продукції, 

для розробки винаходів і 

корисних моделей; 

- створювати нові знання 

через оригінальні 

дослідження у формі 

винаходів, якість яких може 

бути визнана на 

національному та 

міжнародному рівнях; 

- брати участь у наукових 

дискусіях на міжнародному 

рівні, відстоювати свою 

власну позицію на 

конференціях, семінарах та 

форумах; 

- проводити критичний аналіз 

різних інформаційних джерел, 

конкретних освітніх, 

наукових та професійних 

текстів у харчовій галузі; 

- критично сприймати та 

аналізувати чужі думки й ідеї, 

шукати власні шляхи 

вирішення проблеми, 

 

 

 

 

 

 

 

 

Підготовка до 

лекцій 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Виконання та 

здача 

лабораторної 

роботи (в 

методичних 

рекомендаціях та 

самостійно). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Виконання 

самостійної 

роботи 

(завдання в 

методичних 

рекомендаціях). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Виконання та 

здача 

лабораторних 

робіт – 

зараховано. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Модульна 

тестова робота 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Самостійна 

робота 

– згідно з 

журналом 

оцінювання 

Тема 1. Основні 

інститути прав 

інтелектуальної 

власності 

2/-/10 

Тема 2. Об’єкти 

патентних прав 

2/2/10 

Тема 3. 

Поняття про критерії 

патентоспроможності 

винаходу 
4/6/15 

Тема 4. Поняття про 

критерії 

патентоспроможності 

корисної моделі 4/6/15 

Тема 5. 

Поняття про 

критерії 

патентоспроможності 

промислового зразка  2/2/15 

Модуль 2. Суб’єкти патентних 

прав 

Тема 6. Автори 

винаходів, корисних 

моделей і 

промислових зразків 

2/2/15 

Тема 7. Права та 

обов’язки 

патентовласників 

2/-/15 

Тема 8. Захист 

патентних прав і 

кримінальна 

відповідальність за їх 

порушення 

2/2/15 



здійснювати критичний аналіз 

власних матеріалів; 

- генерувати власні ідеї та 

приймати обґрунтовані 

рішення. 

Використовувати 
нормативні документи та бази 

пошуку. 

Підготовка та 

написання 

модульної 

контрольної 

роботи 

Всього  20/20/110 - - 70 
100*0,7 

(максимум 70 
бал) 

Залік    30 

Всього за курс    100 

 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 

Політика щодо 

дедлайнів та 

перескладання: 

Роботи, які здаються із порушенням термінів без поважних 

причин, оцінюються на нижчу оцінку. Перескладання модулів 

відбувається із дозволу лектора за наявності поважних причин 

(наприклад, лікарняний). 

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 

Списування під час контрольних робіт та екзаменів заборонені 

(в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Курсові роботи, 

реферати повинні мати коректні текстові посилання на 

використану літературу 

Політика щодо 

відвідування: 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин 

(наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може 

відбуватись індивідуально (в он-лайн формі за погодженням із 
деканом факультету) 

 
ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ СТУДЕНТІВ 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка національна за результати складання екзаменів заліків 

екзаменів заліків 

90-100 відмінно зараховано 
74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно не зараховано 

 


