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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 



 

1.  Назва ОК Інформаційні технології та оптимізація техніко-

технологічних об’єктів переробної галузі 

2.  Факультет/кафедра технологій та безпечності харчових продуктів 

3.  Статус ОК Обов’язковий  

4.  Програма/Спеціальність (програми), 

складовою яких є ОК для 

(заповнюється для обов’язкових ОК) 

ОП «Харчові технології», 181 Харчові технології 

 

5.  Рівень НРК 1-й магістерський 

6.  Семестр та тривалість вивчення 2-йсеместр, 15тижнів 

7.  Кількість кредитів ЄКТС 5 

8.  Загальний обсяг годин та їх розподіл  Контактна робота(заняття) Самостійна робота 

Лекційні 

14 

Лабораторні  

46 

90 

9.  Мова навчання українська 

10.  Викладач/Координатор освітнього 

компонента 

к.т.н, доцент Геліх А.О. 

11.1 Контактна інформація anna.helikh@snau.edu.ua 

11.  Загальний опис освітнього 

компонента 

набуттяуміння оптимально підбирати устаткування та 

режими його експлуатації (часу, температури, тиску і 

т.д.); способи та режими термічної обробки, 

рецептурний склад, моделювати витрати на 
виробництво продукції що потребує достатньо точних 

методів розрахунку і, таким чином, застосування 

сучасних засобів обчислювальної техніки. 

12.  Мета освітнього компонента вивчення принципів побудови математичних моделей 

технології харчових продуктів як об’єктів 

проектування, керування та оптимізації. Перевірка 

достовірності та надійності комп’ютерних моделей 
перебігу технологічних процесів, серед яких можна 

виділити два типи: фізико-хімічні (детерміновані) 

моделі та емпіричні моделі, засновані на обробці 
експериментальних даних. 

13.  Передумови вивчення ОК, зв'язок з 

іншими освітніми компонентами ОП 

1. Освітній компонент є основою для ОП «Харчові 

технології»: ОК 7 Кваліфікаційна робота (виконання та 

захист). 

14.  Політика академічної доброчесності -не допускається копіювання висновків протоколів 

лабораторних робіт один у одного, у подібному випадку 

лабораторні роботи будуть вважатися не захищеними та 

потребують повторного доопрацювання.  В разі 

повторного доопрацювання робота не буде оцінена на 

максимальний бал; 

-не допускається копіювання тексту розрахунково-

графічних робіт у інших студентів,  у подібному 

випадку розрахунково-графічні роботи не будуть 

допущені до захисту; 

-під час написання підсумкових тестувань не 

дозволяється списування студентів один у одного та 

користування гаджетами, якщо це відбувається, то 

передбачене зниження балів. 



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

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

 

 

Результати навчання з 
дисципліни1 

Програмні результати навчання2 Як оцінюється РНД 

ПРН 4 

 
ПРН 10  

ДРН 1Здатність обирати та 

застосовувати 

науковообгрунтовані методи 

та програмне забезпечення 
для проведення наукових 

досліджень у сфері харчових 

технологій; 

Х 

 

 

 
Х 

1. Захист лабораторних робіт,  

2. Захист практичної РГЗ,  

3. Тестування в системі 
Moodle 

4. Екзамен 

ДРН 2Здатність розробляти 

програми ефективного 

функціонування 
підприємств харчової 

промисловості та/або 

закладів ресторанного 
господарства відповідно до 

прогнозів розвитку галузі в 

умовах глобалізації;  

Х  

1. Захист лабораторних робіт,  
2. Захист практичної РГЗ,  

3. Тестування в системі 

Moodle 

4. Екзамен 

ДРН 3. здатність 

впроваджувати раціональні 

методи управління 
виробничими процесами, 

планувати потребу у 

ресурсах. 

Х  

1. Захист лабораторних робіт,  
2. Захист практичної РГЗ,  

3. Тестування в системі 

Moodle 
4. Екзамен 

 

  

                                                             
1 Той, перелік, який наводиться у робочій програмі у «знати, уміти». 

 При визначенні ДРН у робочій програмі можна не виділяти «знати, уміти», а давати загальним 

списком. 

2зазначити номери ПРН так, як вони наведені в ОП.  

ОБОВЯЗКОВО! ПРН, що наведені у додатку повинні співпадати із тими «+», що наведені у матриці 

відповідності ПРН і ОК освітньої програми. 



 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в 

межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 

Рекомендована 

література3 

Аудиторна 

робота 

Самостійна 

робота 

 Лк Лаб. р.   

Тема 1.Зміст, мета і основні завдання 

дисципліни. Загальні відомості 

промоделювання. Загальні поняття 

оптимізації технологічних процесів. 

План: 

1.Основні задачі курсу, його 

взаємозв’язок з дисциплінами 

спеціальної підготовки. 

2. Постановка задач моделювання. 

3. Сутність і стадії 

математичногомоделювання. 

4. Об'єкти моделювання. Узагальнений 

алгоритм розробки математичних 

моделей технологічних процесів. 

5. Ієрархічна структура сучасного 

харчовогопідприємства. Загальне 

уявлення про технологічну систему. 

6. Загальні поняття оптимізації 

технологічних процесів. 

Лабораторна робота 1 Опис 

експериментальних даних, їх 

функціональний зв'язок. рівняння 

регресії. 

Самостійна робота 
Тема 1. Задачі лінійного програмування 

1.1. Приклади задач лінійного моделювання 

1.2. Загальна і основна задачі лінійного 
програмування 

1.3. Геометричний метод розв’язування задач 

лінійного програмування 

2 10 18 [1,2,3,4,6,9,14,17,20] 

 

  

                                                             
3Конкретне джерело із основної чи додатково рекомендованої літератури  



Тема  2. Програмні функції робочого середовища MSOfficeExcel, 

MathCAD та STATISTICA що використовується для вирішення 

практичних задач моделювання технологій харчових продуктів. 

План: 

1. Застосування в інженерній практиці математичних моделей та 

програмних функцій робочого середовища MSOfficeExcel, MathCAD, 

STATISTICA – як сучасних методів вирішення оптимізаційних задач та 

їх графічної інтерпретації для презентації та наглядного розуміння. 

2. Оброблення результатів реалізації планів повних та дробових 

багатофакторних експериментів. Аналіз результатів та їх оформлення. 

Лабораторна робота 1 Опис експериментальних даних, їх 

функціональний зв'язок. Рівняння регресії. (продовження) 

Самостійна робота 
Тема 1. Задачі лінійного програмування 

1.4Методики розв’язання задач лінійного програмування  з використанням 

сучасних комп’ютерних технологій 

2 - 10 [1,2,3,4,5,6,9,11,14,18,20] 

Тема 3.Загальні відомості про теоретичне прогнозування 

експерименту. 

План: 

1. Основні поняття та визначення факторів експерименту.  

2. Перевірка відтворюваності дослідів.  

3. Обчислення похибки експерименту. 

Лабораторна робота 2 Застосування методу найменших квадратів для 

апроксимації експериментальних даних 

Самостійна робота 
Тема 1. Задачі лінійного програмування 
1.5. Симплекс-метод знаходження розв’язку 

задач лінійного програмування 
1.6. Метод штучного базису 

4 12 22 [1,2,3,4,5,6,10,15,14,18,20] 

Лекція 4. Математичнийопис та плануванняексперименту. 

План: 

1. Математичнийопис 

2. Плануванняекстремальногоексперименту 

Лабораторна робота 3 Застосування методу найменших квадратів для 

апроксимації експериментальних даних 

Самостійна робота 
Тема 1. Задачі лінійного програмування 

1.7 Поняття про вироджений розв’язок 

1.8 Модифікований симплекс-метод 

4 14 20 [1,2,3,4,5,7,12,13,14,17,20] 

Лекція 5. Основироботи з повнимфакторнимекспериментом. 

План: 
1. Повний факторнийексперимент 

2. Принцип складання рівняння регресії 

Лабораторна робота 4 Аналіз рівняння регресії 

Самостійна робота 
Тема 2. Концептуальні засади до моделювання функціональних харчових 

композицій і кулінарної продукції 
2.1 Теоретичнеобгрунтуваннявиробництвакулінарноїпродукції 

2.2 

Практичнізасадиствореннякулінарноїпродукціїфункціональногопризначення 

 

3 10 20 [1,2,3,4,5,6,9,11,13,14,18,20] 

Всього 14 46 90  



 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи 

викладання 
(робота, що буде 

проведена 

викладачем під час 

аудиторних занять, 

консультацій) 

Кількість 

годин  

Методи навчання (які 

види навчальної 

діяльності має виконати 

студент самостійно) 

Кількіс

ть 

годин 

ДРН 1Здатність 

обирати та 
застосовувати 

науковообгрунтовані 

методи та програмне 
забезпечення для 

проведення наукових 

досліджень у сфері 

харчових технологій; 

Презентації 
(демонстрація 

інформації щодо 

тематики лекційта 

теоретичний 

матеріал у системі 

Moodle) 

4 Лабораторні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до методичних 

рекомендацій) 

 

Індивідуальні завдання 

(опрацювання лекційного 

матеріалу, та матеріалу 

для самостійної роботи 

проведення пошуку 

інформації для написання 

практичної РГЗ) 

12 

 

 

 

 

 

28 

  



ДРН 2Здатність 

розробляти програми 

ефективного 

функціонування 
підприємств харчової 

промисловості та/або 

закладів ресторанного 
господарства 

відповідно до 

прогнозів розвитку 

галузі в умовах 

глобалізації;  

Презентації 

(демонстрація 

інформації щодо 

тематики лекційта 

теоретичний 

матеріал у системі 

Moodle) 

6 Лабораторні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до методичних 

рекомендацій) 

 

Індивідуальні завдання 
(опрацювання лекційного 

матеріалу, та матеріалу 

для самостійної роботи 

проведення пошуку 

інформації для написання 

практичної РГЗ) 

18 

 

 

 

 

 

 

32 

ДРН 3. здатність 

впроваджувати 

раціональні методи 

управління 
виробничими 

процесами, планувати 

потребу у ресурсах. 

Презентації 

(демонстрація 

інформації щодо 

тематики лекційта 

теоретичний 

матеріал у системі 

Moodle) 

4 Лабораторні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до методичних 

рекомендацій) 

Індивідуальні завдання 

(опрацювання лекційного 

матеріалу, та матеріалу 

для самостійної роботи 

проведення пошуку 

інформації для написання 

практичної РГЗ) 

14 

 

 

 

 

 

30 

 

5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1.Діагностичне оцінювання (зазначається за потреби) 

5.2.Сумативне оцінювання  

5.2.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Вага у 
загальній 

оцінці  

Дата складання 

1.  Захист лабораторних робіт (1,2,3 лабораторна робота 6 

балів) всього 18  
Лабораторна робота 4 (7 балів) 

 

25/ 25% До14 тижня 

2.  Практична розрахунково-графічна робота 30/ 30% До 14 тижня 

3.  Тестування у системі Moodle 15/ 15% До 14 тижня 

4.  Екзамен – письмова робота (відкриті питання) 30/ 30% До кінця 

навчального 

семестру 

5.2.2. Критерії оцінювання 

Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно  

Захист 

лабораторних 

робіт (За 1-ну 

лабораторну 

роботу) 

<2балів 3-4 5 балів 6-7 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 

Виконану усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано, 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 
проблеми 



Захист 

практичної 
розрахунково-

графічної роботи 

<10балів 10-19 20-29 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 

Виконану усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано, 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 

проблеми 

Тестування в 

системі Moodle 

  0 балів 5 балів 7 балів 15 балів 

Тестування не 

пройдені 

Пройдені лише 

тестування 

Атестації  

Пройдені лише 

тестування: 

М1,М2 

Пройдені 

тестування: 

Атестація, М1,М2 

Екзамен <10балів 10-20 20-25 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 

Виконану усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано, 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 
проблеми 

 

5.3.Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 Тестування (тест множинного вибору) Протягом семестру, не пізніше 

14 тижня 

2 Зворотний зв'язок у вигляді написаних протоколів 
лабораторних робіт (4 штуки) 

Протягом семестру, після кожної 

лабораторної роботи, не рідше 

ніж раз на 3 тижні 

3 Усний зворотний зв'язок під час роботи над виконанням 

лабораторних робіт 

До 14 тижня 

4 Зворотний зв'язок у вигляді виконаної розрахунково-

графічної роботи 

До 14 тижня 
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