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1. Загальна інформація 

  

Освітній компонент викладається на 2 курсі у 1 семестрі 

Кількість: кредитів - 3, годин – 90 

Аудиторні заняття, годин: всього лекції практичні 

денна 30 16 14 

заочна 18 8 10 

Самостійна робота, годин Денна - 60 Заочна - 72 

Розклад занять 
 

 

2. Анотація освітнього компоненту 

Вибірковий освітній компонент (ОК) «Моделювання і оптимізація технологічних 

процесів»  вивчає: методи статистичної обробки та апроксимації експериментальних даних; 

алгоритми складання математичних моделей різних технологічних процесів харчових 

виробництв на основі аналітичних, експериментальних та комбінованих методів; методи 

оптимізації технологічних процесів харчових виробництв на основі складених математичних 

моделей з використанням стандартних і розроблених алгоритмів та комп’ютерних програм.  

Освітній компонент «Моделювання і оптимізація технологічних процесів» базується 

на знаннях, отриманих здобувачем вищої освіти в результаті вивчення освітніх компонент 

«Цифрова наука та інформаційна грамотність» та «Методологія наукових досліджень». 

 

3. Мета освітнього компоненту 

Мета вибіркового освітнього компоненту – формування професійних науково-

дослідних компетенцій, що забезпечують здатність і готовність аспірантів до самостійного 

виконання науково-дослідної діяльності з математичного моделювання та оптимізації 

характеристик технологічних процесів харчових виробництв. 

 

4. Компетентності та програмні результати навчання  

У результаті вивчення освітнього компоненту «Моделювання і оптимізація 

технологічних процесів» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетентності 

та програмні результати навчання, які визначені в Стандарті вищої освіти зі спеціальності 

181 Харчові технології для третього (освітньо-наукового) рівня вищої освіти та освітньо-

науковій програмі «Харчові технології», підготовки докторів філософії. 

 

Інтегральна компетентність 

Здатність продукувати нові ідеї, розв’язувати комплексні проблеми професійної 

та/або дослідницько-інноваційної діяльності у сфері виробництва харчових продуктів, 

застосовувати методологію наукової та педагогічної діяльності, а також проводити власне 

наукове дослідження, результати якого мають наукову новизну, теоретичне та практичне 

значення. 

 

Загальні компетентності (ЗК): 

ЗК1. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу.  
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Спеціальні компетентності (СК): 

СК 1. Здатність виконувати оригінальні дослідження, досягати наукових результатів, 

що формують нові знання у сфері харчових технологій та/або дотичних до них 

міждисциплінарних напрямах. 

СК 3. Здатність застосовувати сучасні методології, методи та інструменти 

експериментальних і теоретичних досліджень, цифрові технології, методи комп’ютерного 

моделювання, бази даних та інші електронні ресурси, спеціалізоване програмне забезпечення 

у науковій та освітній діяльності у сфері харчових технологій.  

 

Програмні результати навчання (РН): 

РН 2. Формулювати і перевіряти гіпотези; використовувати для обґрунтування 

висновків належні докази, зокрема, результати теоретичного аналізу, експериментальних 

досліджень і математичного та/або комп’ютерного моделювання, наявні літературні дані. 

РН 4. Планувати, організовувати і виконувати експериментальні та/або теоретичні 

дослідження у сфері харчових технологій з використанням сучасних інструментів та 

обладнання, інформаційних технологій і програмного забезпечення.  

РН 7. Критично аналізувати результати власних досліджень у сфері харчових 

технологій і результати інших дослідників у контексті усього комплексу сучасних знань 

щодо досліджуваної проблеми, забезпечувати захист інтелектуальної власності. 

 

5. Інформаційний обсяг освітнього компоненту 

5.1 Перелік лекційних занять 

Тема Зміст теми 
Кількість годин 

денна заочна 

1 1. Технологічні процеси харчових виробництв як об’єкти 

моделювання.  

Технологічні процеси харчових виробництв як об’єкти керування. 

Загальні поняття про моделі та моделювання. Класифікація задач, що 

розв'язуються методами математичного моделювання. Основні етапи 

складання математичних моделей харчових виробництв. 

2 – 

2 Апроксимація експериментальних даних методом найменших 

квадратів.  

Суть методу найменших квадратів. Складання однофакторних 

емпіричних лінійних та нелінійні рівнянь за експериментальними 

даними. Статистична оцінка рівнянь, їх аналіз та графічна 

інтерпретація. Побудова ліній тренду.  

2 2 

3 2. Моделювання і оптимізація технологічних процесів харчових 

виробництв методами планування багатофакторних 

експериментів.   

Основні етапи планування експериментів. Факторний простір та 

кодування факторів. Вимоги до  факторів та параметрів відгуку. 

Плани повного та дробового факторного експериментів. Розрахунок 

коефіцієнтів регресії. Статистична оцінка рівнянь регресії. Перевірка 

адекватності рівнянь регресії. Розрахунок програми оптимізації 

методом «крутого сходження» за лінійними та нелінійними 

рівняннями регресії. Дробові плани експериментів, ранжування та 

відсіювання факторів. Квадратичні плани багатофакторних 

експериментів. Побудова та аналіз поверхонь та ізоліній відгуку. 

6 2 

 

 

 

 

 

 



Тема Зміст теми 
Кількість годин 

денна заочна 

4 4. Моделювання кінетики технологічних процесів харчової 

сировини.  

Математичні моделі кінетики та динаміки. Типові моделі 

тепломасообмінних процесів. Складання математичного опису 

кінетики сушіння та нагрівання сировини. Розрахунок емпіричних 

коефіцієнтів у рівняннях кінетики. 

2 2 

5 5. Оптимізація технологічних процесів харчових виробництв. 

 Постановка задач оптимізації, вибір критеріїв та функцій 

оптимальності. Формулювання задач оптимізації. Характеристика 

основних методів оптимізації. Оптимізація рецептур методами 

лінійного програмування та методами планування багатофакторних 

експериментів. Задачі оптимізації якості харчових продуктів за 

узагальненою функцією бажаності Харінгтона. Компромісні задачі 

оптимізації.  

4 2 

Разом за ОК: 16 8 

 

5.2 Перелік практичних робіт 

№ 

з/п 
Назва практичної роботи 

Кількість годин 

денна заочна 

1 Складання однофакторних емпіричних лінійних та нелінійні рівнянь за 

експериментальними даними. Статистична оцінка рівнянь, їх аналіз та 

графічна інтерпретація. Побудова ліній тренду 2 2 

2 Розрахунок коефіцієнтів регресії у планах багатофакторних 

експериментів. Статистична оцінка рівнянь регресії.  4 2 

3 Розрахунок програми оптимізації методом «крутого сходження». 

Побудова та аналіз поверхонь відгуку. 2 1 

4 Розрахунок емпіричних коефіцієнтів у рівняннях кінетики сушіння та 

нагрівання сировини. 2 1 

5 Оптимізація рецептур методами лінійного програмування.  2 2 

6 Задачі оптимізації якості харчових продуктів за узагальненою функцією 

бажаності Харінгтона. 2 2 

Всього за ОК: 14 10 

5.3 Перелік завдань до самостійної роботи 

№ 

з/п Назва теми 

Кількість 

годин 

денна заочна 

1 

Виконання розрахунково-графічного завдання з теми «Моделювання і 

оптимізація технологічних процесів харчових виробництв методами 

планування багатофакторних експериментів»: 

1. Складання плану двох факторного експерименту та визначення 

значень вихідного параметра. 

2. Розрахунок коефіцієнтів регресії. 

3. Статистичні оцінка рівняння регресії. 

4. Розрахунок програми оптимізації. 

5. Аналіз отриманих результатів та формулювання висновків. 

 

 

 

 

10 

13 

15 

12 

10 

 

 

 

 

12 

15 

17 

14 

14 

Всього за ОК: 60 72 

 

 

 

 



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 

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

компоненту (діагностика первинних знань здобувачів). 

Формами поточного контролю є: 

• усне опитування; 

• виконання і захист практичних робіт; 

• виконання рахунково-графічного завдання 

Підсумковий контроль – диференційований залік. 
 

Нарахування балів: 

Вид роботи, що підлягає контролю 
Максимальна кількість оціночних балів 

Денна Заочна 

Підготовка, виконання та захист практичних робіт 30 30 

Самостійна робота (РГЗ) 60 60 

Захист РГЗ 10 10 

Всього  100,0 100,0 
 

Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів  
 

Практичні роботи  

3,8-5,0 балів 

якщо здобувач демонструє повні й глибокі знання 

навчального матеріалу, достовірний рівень розвитку 

умінь і навичок, правильне й обґрунтоване 

формулювання практичних висновків, уміння приймати 

необхідні рішення в різних нестандартних ситуаціях, 

вільне володіння науковими термінами, високу 

комунікативну культуру 

відмінно 

2,5-3,7 балів 

якщо здобувач виявляє дещо обмежені знання 

навчального матеріалу, допускає окремі несуттєві 

помилки й неточності 

дуже добре 

1,2-2,4 бали 

якщо здобувач засвоїв основний навчальний матеріал, 

володіє необхідними уміннями та навичками для 

вирішення стандартних завдань, проте при цьому 

допускає неточності, не виявляє самостійності суджень, 

демонструє недоліки комунікативної культури 

задовільно 

0-1,1 балів 

якщо здобувач не володіє необхідними знаннями, 

уміннями й навичками, науковими термінами, демонструє 

низький рівень комунікативної культури 

незадовільно 

 

Самостійна робота  

38 –60 
Самостійна робота (РГЗ) відпрацьована та вчасно 

захищена, надані повні обґрунтовані відповіді 
відмінно 

36 – 47 
Самостійна робота (РГЗ) відпрацьована та вчасно 

захищена, при відповіді допущені неточності 
дуже добре 

24 – 35 
Самостійна робота (РГЗ) відпрацьована, відповіді 

неповні, допущені помилки 
добре 

12 – 23 
Самостійна робота (РГЗ)  відпрацьована, відповіді 

незадовільні, допущені грубі помилки 
достатньо 

0 – 11 
Самостійна робота (РГЗ)  не відпрацьована або дані 

незадовільні відповіді 
незадовільно 

 

 



Захист РГЗ 

9,0 – 10,0 90 – 100 % правильних відповідей відмінно 

8,0 – 8,9 74 – 89% правильних відповідей дуже добре 

7,0 – 7,9 60 – 73% правильних відповідей добре 

5,0 – 6,9 35 – 59 % правильних відповідей достатньо 

0 – 4,9 0-35 % правильних відповідей незадовільно 

 

7. Засоби діагностики успішності навчання 

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

самостійних робіт за ОК: 

− Лекційні заняття: Словесні методи: розповідь, пояснення, бесіда, дискусія; 

Наочні: ілюстрація, спостереження, демонстрація; пояснювально-демонстративний метод, 

проблемний виклад. 

− Практичні заняття: виконання практичних занять з наступним захистом 

отриманих результатів. 

− Самостійна робота: виконання індивідуального розрахунково-графічного завдання 

та його захист. 

 

8. Інформаційні ресурси 

Базові (основні): 

1. Післязбиральна обробка зерна та зерносховища: навч. посібник / Г.М. Станкевич, 

А.К. Кац, Т.В. Страхова, І.М. Буценко, Л.Д. Дмитренко. / За ред. Г.М. Станкевича. – Одеса: 

КП ОМД, 2022 – 154 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2030020 
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