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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

1. Назва ОК ОК 13 Оптимізація техніко-технологічних об’єктів 

переробної галузі 

2. Факультет/кафедра Харчових технологій/ 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) 

ОПП «Харчові технології», G13 Харчові технології 

5. Рівень НРК 8-й доктор філософії 

6. Семестр та тривалість вивчення 3-й семестр, 15 тижнів 

7. Кількість кредитів ЄКТС 3 

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

Лекційні 20 Практичні 

20 

50 

9. Мова навчання українська 

10. Викладач/Координатор освітнього 

компонента 

к.т.н, доцент Геліх А.О. 

11. Контактна інформація Геліх Анна  Олександрівна, доцент кафедри 

технологій та безпечності,  317а,  e-mail: 

anna.helikh@snau.edu.ua 

12. Загальний опис освітнього компонента формування компетенцій з використання сучасних 

інформаційних технологій для системного аналізу, 

моделювання та оптимізації техніко-технологічних 

об'єктів переробної галузі. Здобувачі навчаться 

обґрунтовано підбирати устаткування та оптимізувати 

режими його експлуатації, включаючи параметри 

часу, температури і тиску. Освоєння методів 

моделювання рецептурного складу, способів 

термічної обробки та розрахунку виробничих витрат. 

Застосування спеціалізованого програмного 

забезпечення для виконання точних розрахунків та 

прийняття ефективних рішень. Підготовка фахівців, 

здатних    підвищувати    ефективність    та 

конкурентоспроможність підприємств переробної 

індустрії за допомогою інформаційних технологій. 

13. 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. 

14. Передумови вивчення ОК, зв'язок з 

іншими освітніми компонентами ОП 

1. Освітній компонент є основою для ОПП 

«Харчові технології»: ОК 7 Кваліфікаційна робота 

(виконання та захист). 

15. Політика академічної доброчесності не допускається копіювання висновків протоколів 

практичних робіт один у одного, у подібному випадку 

Практичні роботи будуть вважатися не захищеними та 

потребують повторного доопрацювання. В разі повторного 

доопрацювання робота не буде оцінена на максимальний 
бал. 

mailto:anna.helikh@snau.edu.ua


16. Ключові слова оптимізація, статистична обробка даних, планування 

експерименту, програмне забезпечення 

17. Посилання на курс https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=4755 

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…» 

Програмні результати навчання, 

на досягнення яких спрямований 
ОК 

Як оцінюється РНД 

ПРН 3 ПРН 9 ПРН 11 

ДРН 1 Формулювати, 

аналізувати та декомпозивати 

задачі математичного 

моделювання технологічних 

процесів у переробній галузі, 

розробляючи алгоритмічні 

рішення для їх комп’ютерної 

реалізації. 

 

 

 

 

Х 

 

 

 

 

Х 

 

 

 

 

Х 

Усний захист практичних 

робіт 

Підсумковий тест 

множинного   вибору 

(модульне оцінювання) 

Публічна презентація 

результатів  власних 

розрахунків 

Екзамен – тест 

множинного вибору 

ДРН 2 Застосовувати сучасне 

програмне забезпечення (MS 

Office Excel, MathCAD, 

STATISTICA) та методи 

обчислювального інтелекту для 

розв’язання оптимізаційних 

задач в інженерії харчових 

технологій, здійснюючи 

критичний аналіз та 

візуалізацію результатів. 

 

 

 

 

Х 

  

 

 

 

Х 

Усний захист практичних 

робіт 

Підсумковий тест 

множинного   вибору 

(модульне оцінювання) 

Публічна презентація 

результатів  власних 

розрахунків 

Екзамен – тест 

множинного вибору 

ДРН 3. Забезпечення повного 

циклу виробництва харчової 

продукції: від прогнозування до 

практичної реалізації, з 

дотриманням принципів 

планування та математичного 

моделювання 

 

 

 

 

Х 

 

 

 

 

Х 

 

 

 

 

Х 

Усний захист практичних 

робіт 

Підсумковий тест 

множинного   вибору 

(модульне оцінювання) 

Публічна презентація 

результатів  власних 

розрахунків 

Екзамен – тест 

множинного вибору 



ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ, ЩО ВДОСКОНАЛЮВАТИМУТЬСЯ/ 

НАБУВАТИМУТЬСЯ В ПРОЦЕСІ НЕФОРМАЛЬНОЇ ОСВІТИ 

Аналіз даних та статистичне виведення на мові R 

Загальні: Здатність розв’язувати комплексні проблеми у Форма підтвердження 

харчових технологіях на основі системного наукового та результатів навчання: 

загального культурного світогляду із дотриманням принципів Сертифікат про успішне 

професійноїетики та академічної доброчесності. завершення навчання з 

Фахові: Здатність застосовувати сучасні методології, методи вказання кількості годин. 

та інструменти експериментальних i теоретичних Автентичність сертифікату 

досліджень, цифрові технології, методи комп’ютерного можна перевірити за 

моделювання, бази даних та інші електронні ресурси, посиланням на ньому. 

спеціалізоване програмне забезпечення у науковій та освітній  

діяльності у сфері харчових технологій. Здатність  

оптимізувати процеси у технологіях харчових продуктів та  

конструювати рецептурний склад продуктів із застосуванням  

апарату математичного моделювання та сучасного  

програмного забезпечення.  

 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в 

межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література1 
Аудиторна робота СРС 

 Лк ПЗ 

Модуль 1 

Лекційне заняття 1. Системний аналіз 

та моделювання технологічних потоків 

харчових виробництв. 

План 

1. Формулювання завдань, що підлягають 

моделюванню. 

2. Суть та послідовні етапи 

математичного моделювання. 

3. Об'єкти, які можна моделювати. 

Універсальний порядок створення 

математичних моделей для 

технологічних процесів. 

4. Рівнева структура сучасних харчових 

підприємств. Загальне розуміння 

технологічної системи. 

5. Фундаментальні концепції 

оптимізації технологічних процесів. 

2   [1-3], [7], [8], [10], [14], 

[15], [16], [17], [23] 

 

 

 

 

 

 

1 Конкретне джерело із основної чи додатково рекомендованої літератури 



Практичне заняття 1. (частина 1) 

Опис експериментальних даних у 

харчових процесах, їх функціональний 

зв'язок. рівняння регресії 

 2  [9], [1-3], [4], [8], [10], 

[11], [12] 

Питання самостійного вивчення: 
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 

  6 [1-3], [7], [8], [11], [14], 

[15], [18], [17], [24] 

Лекційне заняття 2. Інструментальні 

засоби (Excel, MathCAD, STATISTICA) 

для аналізу та оптимізації харчових 

технологій. 

План 

1. Застосування вбудованих функцій та 

інструментів для технологічних 

розрахунків. 

2. Аналіз експериментальних 

технологічних даних за допомогою 

пакетів прикладних програм. 

2 2  [1-3], [7], [9], [13], [14], 

[15], [16], [17], [23] 

Практичне заняття 1 (частина 2) 

Опис експериментальних технологічних 

даних, їх функціональний зв'язок. 

Рівняння регресії. 

 2  [1-3], [7], [8], [10], [14], 

[15], [16], [17], [24] 

Самостійна робота 
Тема 1. Задачі лінійного програмування 

1.4 Методики розв’язання задач лінійного 

програмування з використанням сучасних 
комп’ютерних технологій 

  6 [9], [3], [4], [8], [10], 

[11], [12] 

Лекція 3: Теоретичні основи 

прогнозування властивостей харчових 

продуктів в експериментальних 

дослідженнях 

План 

1. Фактори, рівні варіювання та відгук 

системи. 

2. Відтворюваність та точність 

експерименту. 

3. Статистична оцінка похибок 

вимірювань. 

2   [1-3], [7], [8], [10], [14], 

[15], [16], [17], [23] 

Практичне заняття 2 Застосування 

методу найменших квадратів для 

апроксимації експериментальних 

технологічних даних 

 2  [8], [3], [4], [8], [10], 

[16], [17] 



Самостійна робота 
Тема 1. Задачі лінійного програмування 

1.5. Симплекс-метод знаходження розв’язку 

задач лінійного програмування 

1.6. Метод штучного базису 

  6 [1-3], [7], [8], [10], [14], 

[15], [16], [17], [20] 

Лекційне заняття 4. Нелінійне 

програмування в оптимізаційних 

задачах в харчовій галузі. 

План 

1. Постановка задач нелінійної 

оптимізації технологічних процесів. 

2. Огляд та класифікація методів. 

3. Градієнтні методи та метод 

найшвидшого спуску. 
4. Умовна та безумовна оптимізація. 

2   [6], [8], [9], [11], [15], 

[16], [17], [21] 

Практичне заняття 3. Розв'язання 

технологічних задач нелінійної 

оптимізації з використанням пакетів 

MathCAD або Python (SciPy). 

 2  [1-3], [7], [9], [13], [14], 

[15], [16], [17], [23] 

Самостійна робота. 

Тема 2. Нелінійне програмування в 

харчових технологіях. 

2.1. Огляд сучасних програмних засобів 

для розв'язання задач нелінійного 

програмування. 

2.2. Аналітичний огляд застосувань 

нелінійного програмування в конкретних 

технологіях харчової промисловості. 

  6 [6], [8], [9], [11], [15], 

[16], [17], [21] 

Лекційне заняття 5. Data Mining та 

машинне навчання для аналізу 

технологічних даних. 

План 

1. Концепції інтелектуального аналізу 

даних. 

2. Типові задачі: класифікація, 

кластеризація, регресія. 

3. Огляд основних алгоритмів машинного 

навчання та їх застосування. 

2   [1-3], [7], [9], [13], [14], 

[15], [16], [17], [23] 

Практичне заняття 4. Ознайомлення з 

інструментами Data Mining на прикладі 

STATISTICA або Weka/Orange. Побудова 

простої моделі класифікації або кластеризації 

технологічних даних. 

 2  [6], [8], [9], [11], [15], 

[16], [17], [21] 

Самостійна робота. 

Тема 3. Data Mining та машинне 

навчання. 

3.1. Приклади успішного застосування 

Data Mining та машинного навчання для 

оптимізації  технологічних  процесів, 

  6 [1-3], [7], [9], [13], [14], 

[15], [16], [17], [23] 



контролю якості, прогнозування попиту в 

харчовій промисловості. 

    

Лекційне заняття 6. Системи 

підтримки прийняття рішень (СППР) 

для управління технологічними 

процесами. 

1. Структура та архітектура СППР. 

2. Функціональні компоненти: бази 

даних, знань та технологічних моделей. 

3. Роль експертних систем у складі 

СППР. 

2   [8], [3], [4], [8], [10], 

[16], [17] 

Практичне заняття 5. Аналіз кейсів 

застосування СППР. Проектування 

концептуальної моделі СППР для 

конкретної задачі оптимізації в харчовій 
технології. 

 2  [1-3], [7], [9], [13], [14], 

[15], [16], [17], [23] 

Самостійна робота. 

Тема 4. Системи підтримки прийняття 

рішень. 

4.1. Дослідження ринку комерційних 

СППР та експертних систем для 

переробної галузі. 

4.2. Розробка бази знань для простої 

експертної системи (правила if-then). 

  6 [9], [3], [4], [8], [10], 

[11], [12] 

 

Разом за модуль 1 12 12 36  

Модуль 2 

Лекційне заняття 7. Математичне 

моделювання та планування 

екстремального експерименту в 

харчовій галузі. 

План 

1. Формалізація технологічних процесів. 

2. Стратегії планування для пошуку 

оптимуму. 

2   [1-3], [6], [7], [9], [11], 

[15], [16], [17], [23] 

Практичне заняття 6 Метод 

планування багатофакторних 

експериментів у сфері харчових 

технологій 

 2  [1-3], [6], [7], [9], [11], 

[15], [16], [17], [22] 

Самостійна робота 
Тема 5. Задачі лінійного програмування 

5.1 Поняття про вироджений розв’язок 

5.2 Модифікований симплекс-метод 

  2 [6], [8], [9], [11], [15], 

[16], [17], [21] 



Лекційне заняття 8. Оптимізація 

технологічних параметрів систем 

методом повного факторного 

експерименту (ПФЕ). 

1. Поняття та матриця повного 

факторного технологічного 

експерименту (ПФЕ). 

2. Розрахунок коефіцієнтів регресії та 

статистичний аналіз моделі. 

3. Інтерпретація результатів та рух до 

оптимуму (метод крутого сходження). 

4. Плани другого порядку: композиційне 

та рототабельне планування. 
5. Аналіз поверхні відгуку. 

2   [3], [5], [8], [12], [14], 

[15], [16], [19], [23] 

Практичне заняття 7 Аналіз рівняння 

регресії для технологічних систем 

 2  [1-3], [8], [9], [11], [15], 

[16], [17], [24] 

Самостійна робота 

Тема 6. Концептуальні засади до 

моделювання функціональних харчових 

композицій і кулінарної продукції 

6.1 Теоретичне обгрунтування 

виробництва кулінарної продукції 

6.2 Практичні засади створення 

кулінарної продукції функціонального 

призначення 

  4 [6], [8], [9], [11], [15], 

[16], [17], [22] 

Лекційне заняття 9. Оптимізація 

багатостадійних процесів та 

управління матеріальними потоками у 

харчових системах. 

План 

1. Динамічне програмування для 

послідовних операцій. 

2. Моделювання систем управління 

запасами (EOQ, JIT, MRP). 

3. Інтеграція виробничої логістики та 

планування. 

2   [1-3], [6], [7], [9], [11], 

[15], [16], [17], [23] 

Практичне заняття 8. Розв'язання 

задачі оптимального планування 

виробництва харчової продукції з 

врахуванням принципів 

ресурсозберження (наприклад, 

асортименту) на багатостадійній лінії для 

забезпечення безпеки виробництва. 

Розрахунок оптимального розміру партії 

сировини з урахуванням термінів 

придатності. 

 2  [1-3], [6], [7], [9], [11], 

[15], [16], [17], [23] 



Самостійна робота. 

Тема 3. Оптимізація логістики та 

виробничих циклів у харчовій 

промисловості. 

3.1. Аналіз застосування методів 

динамічного програмування для 

оптимізації конкретних харчових 

технологій (наприклад, виробництво 

соків, консервів, молочних продуктів). 

3.2. Сучасні ІТ-системи для управління 

ланцюгами поставок та виробничими 

запасами на харчових підприємствах 

(WMS, MES, ERP-модулі). 

  4 [6], [8], [9], [11], [15], 

[16], [17], [21] 

Лекційне заняття 10. Імітаційне 

моделювання для аналізу та 

оптимізації харчових систем. 

План 

1. Основи та принципи імітаційного 

моделювання. 

2. Дискретно-подійний підхід до аналізу 

виробничих ліній. 

3. Огляд сучасного програмного 

забезпечення (AnyLogic, FlexSim). 

2   [6], [8], [9], [11], [15], 

[16], [17], [21] 

Практичне заняття 9. Розробка простої 

імітаційної моделі дільниці харчового 

виробництва (наприклад, лінії фасування 

та пакування, процесу приймання 

сировини) з використанням 

спеціалізованого  ПЗ.  Аналіз  сценаріїв 
«що-якщо». 

 2  [1-3], [6], [7], [9], [11], 

[15], [16], [17], [23] 

Самостійна робота.   4 [6], [8], [9], [11], [15], 

Тема  4. Імітаційне  моделювання  для 
підвищення ефективності харчових 

 [16], [17], [21] 

виробництв.   

4.1. Приклади використання імітаційного   

моделювання для оптимізації ліній   

виробництва конкретних харчових   

продуктів (хлібобулочних, м'ясних,   

кондитерських), логістичних потоків на   

складі, оцінки ризиків контамінації,   

ресурсозбереження.   

Разом за 2 модуль 8 8 14  

Неформальна освіта (Prometheus) 

Аналіз даних та статистичне 

виведення на мові R 

Програма курсу: 

Аналіз даних 

Статистика 

Типи даних 

Центральна тенденція 

Візуальний аналіз даних 

5 https://prometheus.org.ua/pr 

ometheus-free/data-analysis- 

statistics/ 

Всього 20 20 50  



4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи викладання 

(робота, що буде 

проведена викладачем 

під час аудиторних 

занять, консультацій) К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

го
д
и

н
 

Методи навчання (які 

види навчальної 

діяльності має виконати 

студент самостійно) 

К
іл

ь
к

іс
т
ь

 

го
д
и

н
 

ДРН 1 Формулювати, 

аналізувати    та 

декомпозивати   задачі 

математичного 

моделювання 

технологічних процесів 

у переробній  галузі, 

розробляючи 

алгоритмічні рішення 

для  їх комп’ютерної 

реалізації. 

Проблемні лекції 

(піднімаються питання 

щодо матеріалу,  який 

висвітлюється 

викладачем,  проте 

лектор сам відповідає на 

них, для концентрування 

уваги  студентів   на 

головному) 

Презентації 

(демонстрація 

інформації щодо 

тематики лекцій) 

10 Практичні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до 

методичних вказівок) 

Мозкові атаки під час 

виконання практичних 

робіт 

Індивідуальні завдання 

(самостійне 

опрацювання 

запропонованої 

викладачем інформації) 

12 

 

 

 

 

 

24 

ДРН 2 Застосовувати 

сучасне     програмне 

забезпечення (MS Office 

Excel,      MathCAD, 

STATISTICA) та методи 

обчислювального 

інтелекту для розв’язання 

оптимізаційних задач в 

інженерії     харчових 

технологій,  здійснюючи 

критичний   аналіз та 

візуалізацію результатів. 

Проблемні лекції 

(піднімаються питання 

щодо матеріалу,  який 

висвітлюється 

викладачем,  проте 

лектор сам відповідає на 

них, для концентрування 

уваги  студентів   на 

головному) 

Презентації 

(демонстрація 

інформації щодо 

тематики лекцій) 

10 Практичні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до 

методичних вказівок) 

Мозкові атаки під час 

виконання практичних 

робіт 

Індивідуальні завдання 

(самостійне 

опрацювання 

запропонованої 

викладачем інформації) 

18 

 

 

 

 

 

 

28 

ДРН 3. Забезпечення 

повного циклу 

виробництва харчової 

продукції:  від 

прогнозування  до 

практичної реалізації, з 

дотриманням принципів 

планування   та 

математичного 

моделювання. 

Проблемні лекції 

(піднімаються питання 

щодо матеріалу,  який 

висвітлюється 

викладачем,  проте 

лектор сам відповідає на 

них, для концентрування 

уваги  студентів   на 

головному) 

Презентації 

(демонстрація 

інформації щодо 

тематики лекцій) 

10 Практичні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до 

методичних вказівок) 

Мозкові атаки під час 

виконання практичних 

робіт 

Індивідуальні завдання 

(самостійне 

опрацювання 

запропонованої 

викладачем інформації) 

14 

 

 

 

 

 

24 



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 

 Модуль 1 (35 балів):   

1 Захист практичних робіт 12 балів / 12% протягом 5 днів 

після заняття 
2 Проміжне тестування (тест множинного вибору) 23 балів / 23% До 15 тижня 

 Модуль 2 (35 балів):   

3 Захист практичних робіт 8 балів / 8% протягом 5 днів 

після заняття 
4 Проміжне тестування (тест множинного вибору) 27 балів / 27% До 15 тижня 

5 Екзамен (тест множинного вибору) 30 балів / 30% До 15 тижня 

Неформальна освіта 

6 Завершення навчання на Prometheus 5 балів / 5% До 15 тижня 

 

5.2.2. Критерії оцінювання 

Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно 
 <0 балів 0,5 бала 1 бал 2 бали 

З
а 

1
-н

у
 

п
р
ак

ти
ч
н

у
 

р
о
б
о
ту

 

 

 

 

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 

Модуль 1 

 

1 

 

Захист практичних робіт 

6 практичних робіт, кожна 

оцінюється максимально по 2 

бали (всього за 6 практичних 

робіт 12 балів) 

протягом 5 днів 

після заняття 

2 

Проміжне тестування (тест 

множинного вибору) до 

Модуля 1 

23 тестових питання, кожне 

оцінюється у 1 бал 
До 7 тижня 

Модуль 2 

 

3 

 

Захист практичних робіт 

4 практичних роботи, кожна 

оцінюється максимально по 2 

бали (всього за 4 практичних 
роботи 8 балів) 

 

протягом 5 днів 

після заняття 

4 

Проміжне тестування (тест 

множинного вибору) до 

Модуля 2 

27 тестових питань, кожне 

оцінюється у 1 бал 
До 15 тижня 

5 
Екзамен (тест множинного 

вибору) 

30 тестових питань, кожне 

оцінюється у 1 бал 
До 15 тижня 

Неформальна освіта 

 

5 
Завершення навчання на 

Prometheus 

Одержання сертифікату та 

його ідентифікація за 

достовірним посиланням 

(всього 5 балів) 

 

До 15 тижня 



5.3. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата 

1 Усне опитування після вивчення теми, під час практичних 

занять 

протягом 5 днів після 

заняття 

2 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення підсумкового 

тестування 

7, 15 тиждень 

3 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення курсу неформальної 

освіти 

після прослуховування 

курсу до 15 тижня 

4 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення екзаменаційного 

тестування 

До 15 тиждень 
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