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Назва курсу Моделювання інженерних та технічних систем харчових виробництв 
Адреса 

викладання курсу 
м. Львів, вул. Дорошенка, 41, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

G Інженерія, виробництво та будівництво 

G 13 Харчові технології 

Викладачі курсу Ощипок І. М., докт. техн., наук,  професор 

професор кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/oshchypok-ihor-mykolayovych 
ihor.oshchypok@lnu.edu.ua 

Консультації по 

курсу 

відбуваються 

згідно графіку. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57), або в он-лайн формі    

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-master 

Інформація  

про курс 
Моделювання інженерних та технічних систем харчових виробництв” є 

освітньою компонентою, вільного вибору здобувача складової 

навчального плану, циклу освітніх компонент професійної підготовки. 
Коротка анотація 

курсу 

Курс розроблено таким чином, щоб сформувати у майбутніх фахівців з харчових 

технологій теоретичні знання і практичні навички формування відповідно 

до освітньо-професійної програми таких компетентностей: 
Мета та цілі курсу Метою викладання освітньої компоненти “Моделювання інженерних та 

технічних систем харчових виробництв” є  формування у здобувачів 

навичок складаня математичних моделей процесів, типових технологічних 

ліній та комплексів, а також навичок системного аналізу технологічних 

процесів із використанням математичних моделей для визначення 

оптимальних режимів, параметрів та інших характеристик технологічних 

ліній харчових виробництв..  
Основними завданнями освітньої компоненти є: 

- формування вмінь з визначення параметрів математичних моделей,  

- визначення принципів оптимізації технологічних процесів з 

використанням математичних моделей,  

- вмінь зі складання плану виконання досліджень для удосконалення 

технологічного процесу,  

- вміння використовувати типові алгоритми і прикладні програми 

розв’язвування задач на ЕОМ, надання наукової інформації щодо основних 

напрямків оптимізації технологічних процесів під час створення 

інноваційних продуктів;  

- принципів системного аналізу і математичного моделювання 

технологічних процесів харчової галузі. 
Література для 

вивчення 

дисципліни 

1. Ощипок І.М. Моделювання інженерних та технічних систем 

харчових виробництв. Конспект лекцій –  Спеціальності G13 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: видавництво ЛНУ. 

2025.-90 с. 

2. Ощипок І.М. Моделювання інженерних та технічних систем харчових 

виробництв. Методичні вказівки та завдання до практичних робіт для 

здобувачів вищої освіти другого (магістерського) рівня спеціальності 
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G 13 "Харчові технології" ОПП "Харчові технології"– Львів: 

видавництво ЛНУ, 2025.– 43 с. 

3. Ощипок І.М. Моделювання інженерних та технічних систем харчових 

виробництв. Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи та 

тестові завдання для поточного та підсумкового контролю знань 

здобувачів вищої освіти другого (магістерського) рівня спеціальності 

G13 "Харчові технології "ОПП "Харчові технології"–Львів: 

видавництво ЛТЕУ, 2025.–19 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу функціонування роботизованих 

ділянок у виробничих процесах ресторанного бізнесу//Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – (Технічні науки). – С. 

63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: конспект лекцій. К.: 

КНУБА, 2020. 83с.  

6.  Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація наукових 

досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: ВНТУ, 2014. 180 с.  

7.  Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне моделювання в 

системному аналізі. Приклади та завдання. Посібник. Вінниця: ВНТУ, 

2010. 102 с.  

8.  Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного експерименту. : навч. 

посіб. Навчальний посібник. Д: Системні технології, 2003. 88с.  

9.  Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. Методичні вказівки до 

практичних занять. Чернігів: ЧДТУ, 2013. 102 с.  
 

Додаткова література: 

1. Ощипок І. М. Розроблення оптимальної рецептури кальянного тютюну 

для обслуговування гостей закладів ресторанного бізнесу. Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. Економічні науки. 

No 66,2022. С 36-45. 

2. Ощипок І.М. Харчові виробництва. Формування технології 

первинної переробки забійних тварин на основі функціональних робочих 

модулів: Монографія / І.М.Ощипок. – Львів: видавництво ЛТЕУ, 2020.–265 

с. 

3. Ощипок І. М. Оптимізація ефективності транспортної діяльності 

закладів готельно-ресторанного господарства / І. М. Ощипок, Л. Й. 

Онишко, В. В. Гаврилишин // Вісник Львівського торговельно-

економічного університету. – Львів: видавництво Львівського 

торговельно-економічного університету, 2019. – Вип. 25. – С. 77 – 81 

4. Ощипок І.М. Визначення оптимальної робочої зони теплових 

апаратів підприємств ресторанного господарства. VIII Міжнародна 

науково-практична конференція (у дистанційній формі) Інновації в 

управлінні асортиментом, якістю та безпекою товарів і послуг. Львів 2020.- 

С. 105-106 

5. Ощипок І. М., Назар М. І. Сучасні промислові технології отримання 

покращених харчових продуктів та інгредієнтів. Науковий вісник 

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького. 2025, т 27, № 104. С.  27-33.   doi: 

10.32718/nvlvet‐f10405 

6. Ощипок І. М. Автоматизація виробництва харчових продуктів — 

важливий напрям стратегії розвитку підприємств харчової промисловості. 
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Харчова промисловість, № 38, 2025 . С. 177-189. DOI: 10.24263/2225-2916-

2025-38-18 

7. Ощипок І. М. Основні 

підходи в дослідженнях термомеханічних процесів перенесення потенціалу 

теплоти і маси при сушінні харчових продуктів. Наукові праці ОНТУ, 88 (1), 

2025. С. 99-106. DOI https://doi.org/10.15673/swonaft.v88i1.2967 

8. Берник І. М. Аналіз параметрів впливу на формування моделі 

акустичної обробки рідинних харчових середовищ. Наукові праці ОНАХТ. 

Серія «Технічні науки». 2014, Вип. 45 (2). С. 129–133.  

9. Берник І. М., Коц І. В. Вибір алгоритму управління процесом 

барометричної обробки харчової сировини в тепловій камері з 

аеродинамічним нагріванням. Продовольчі ресурси. 2019, №13. С. 7–14.  

10. Bernyk I. Estimation of efficiency of ultrasonic cavitation processing of 

technological media on energy criteria. Mechanics and Advanced Technologies. 

2020, №2 (89). С. 18–28. 
Тривалість курсу 90 год. 3  кред ЄКТС 

Обсяг курсу 24 години аудиторних занять, з них 16 годин лекцій, 8 годин практичних занять;  

66 годин самостійної роботи. 

Очікувані 

результати 

навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен  

знати: 

• мету і призначення моделювання;  

• актуальність математичного моделювання для спеціальності;  

• класифікацію моделей та основи їх побудови;  

• засоби моделювання технічних систем;  

• класифікацію типових динамічних ланок;  

• спосіб переходу від запису у неперервному до запису в дискретному 

часі динамічних ланок і систем; 
 вміти:  

• складати схеми моделювання;  

• моделювати на комп’ютері різні види динамічних процесів;  

• проводити комп’ютерні експерименти з визначення перехідних 

характеристик в дискретному часі;  

• прийняти рішення щодо вибору методу та засобу його реалізації, 

необхідного для розв'язання конкретної задачі математичного 

моделювання об'єкту. 
Ключові слова Підприємство, модель, моделювання, технологія, системи, обладнання, 

персонал, контроль, готова продукція. 
Формат курсу Очний 

Теми Подано у схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з ресторанної справи і технології 

продукції ресторанного господарства. 

Навчальні методи 

та техніки, які 

будуть 

використовуватис

я під час 

викладання курсу 

Презентація, лекція, семінарське заняття, практичне заняття, тренінгове заняття, 

проектно-орієнтоване навчання, дискусія, бесіда, вирішення кейсів. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання, робочих столів, мультимедійного 

обладнання. Для вивчення курсу достатньо володіти загально вживаними 
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програми такими як: Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, Microsoft 

Office Power Point. 

Критерії 

оцінювання 

(окремо для 

кожного виду 

навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів Максимальна 

кількість 

балів 

1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 

заняттях 
Критерії оцінювання 8 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, 

вільно самостійно та аргументовано його викладає під час 

усних виступів та письмових відповідей, глибоко та всебічно 

розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову 

літературу. Правильно вирішив усі тестові завдання. 

7-8 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, 

обґрунтовано його викладає під час усних виступів та 

письмових відповідей, в основному розкриває зміст 

теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи 

при цьому обов’язкову літературу. Але при викладанні деяких 

питань не вистачає достатньої глибини та аргументації, 

допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та 

незначні помилки. Правильно вирішив більшість тестових 

завдань. 

6-5 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його 

основний зміст під час усних виступів та письмових відповідей, 

але без глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та 

аргументації, без використання необхідної літератури 

допускаючи при цьому окремі суттєві неточності та помилки. 

Правильно вирішив половину тестових завдань. 

4-3 

студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. 

Фрагментарно, поверхово (без аргументації та обґрунтування) 

викладає його під час усних виступів та письмових відповідей, 

недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та 

практичних завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, 

правильно вирішив меншість тестових завдань. 

2 

Студент не володіє матеріалом. 0 
2. Самостійна робота студентів (СРС) 

Критерії оцінювання 

Самостійна робота (тестування за результатами виконаних 

самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з 

аудиторною роботою, оцінюється під час поточного контролю 

теми на відповідному практичному занятті. Засвоєння тем, які 

виносяться лише на самостійну роботу контролюється при 

підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового 

модулю). 

 

3. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 20 балів 
Всього 2 модуля по 20 балів. Модуль проводиться в тестовій 

формі. Форми, містить по 20 тестових завдань, правильна 

відповідь оцінюється в 1 бал. 

20 
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Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою. Протягом семестру здобувач 

може набрати 100 балів.  

 

Приклад розподілу балів, які отримують здобувачі (для заліку) 

Розподіл балів за темами та формами поточного контролю 
Сума 

Т1 Т2 Т3 Т4 МК1 Т5 Т6 Т7 Т8 МК2 
100 

6 8 8 8 20 6 8 8 8 20 
Т1, Т2, Т3 …Т11 ‒ теми семінарських і практичних занять. 
МК– модульний контроль 

 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано (без 

права перездачі) 

 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Здобувачі зобов’язані 

дотримуватися усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових 

робіт, передбачених курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних 

робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). 

Реферати повинні мати коректні текстові посилання на використану літературу. 

Виявлення ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі здобувача є 

підставою для її незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання 

може відбуватись в он-лайн формі. 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Що таке моделювання та яка його основна мета? 

2. Що називають системою в теорії моделювання? 

3. Що таке модель? 

4. У чому полягає співвідношення між реальною системою та її 

моделлю? 

5. Які основні види моделей ви знаєте? 

6. За якими критеріями класифікують моделі? 

7. Чим відрізняються матеріальні та абстрактні моделі? 

8. Які вимоги висуваються до математичної моделі? 

9. У чому полягає практичне значення моделювання технологічних 

процесів харчових виробництв? 

10. Які основні види моделювання застосовують під час дослідження 

систем? 

11. Що таке імітаційне моделювання та де воно використовується? 
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12. Що розуміють під статистичним моделюванням? 

13. Що таке декомпозиція системи та для чого вона використовується? 

14. Що називають простором станів системи? 

15. Що таке стан системи та якими параметрами він характеризується? 

16. У чому полягає сутність кібернетичної моделі системи? 

17. Що таке системна динаміка та які системи доцільно нею 

описувати? 

18. У чому полягає теоретико-множинний підхід до моделювання 

систем? 

19. Що таке оптимізація та яка її мета під час дослідження 

технологічних процесів? 

20. Що таке критерій оптимізації? 

21. Як здійснюється вибір оптимального критерію для технологічного 

процесу? 

22. Що називають параметром оптимізації та чим він відрізняється від 

фактора впливу? 

23. Яким чином визначають параметри, що впливають на 

результативність технологічного процесу? 

24. Що таке структурна оптимізація процесу проектування? 

25. Які методи можуть використовуватися для оптимізації 

інформаційними методами? 

26. Яку роль відіграють інформаційні системи в моделюванні та 

оптимізації технологічних процесів? 

27. Наведіть приклад використання інформаційної системи для 

оптимізації технологічного процесу харчового підприємства 

28. Що таке математична модель технологічного процесу? 

29. Які основні етапи побудови математичної моделі технологічного 

процесу? 

30. Що таке змінні моделі та які види змінних можуть 

використовуватися? 

31. Що таке цільова функція та яку роль вона відіграє в 

оптимізаційній задачі? 

32. Що називають обмеженнями оптимізаційної задачі? 

33. Чим відрізняються задачі максимізації від задач мінімізації? 

34. Що таке область допустимих рішень? 

35. Які методи можуть використовуватися для знаходження 

оптимального рішення математичної моделі? 

36. Як результати математичного моделювання та оптимізації можуть 

бути використані для прийняття технологічних рішень на харчовому 

підприємстві? 

 

Модульна контрольна робота 2 

37. Класифікація моделей за способом представлення властивостей 

об'єкта.  

38. Класифікація моделей за причинною обумовленістю. Класифікація 

моделей по відношенню до часу. Класифікація моделей за типом 

параметрів.  

39. Зосереджені і розподілені моделі.  
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40. Класифікація моделей за сферою застосування. Класифікація 

моделей за способом представлення. Вимоги до моделей.  

41. Ступінь універсальності, точність, адекватність.  

42. Оцінка відповідності моделі та оригіналу, подібності абсолютна і 

практична.  

43. Вимоги високої точності, ступеня універсальності, широкої області 

адекватності, високої економічності моделі.  

44. Поняття формалізації. Формули, що описують фізичні процеси.  

45. Реалізація інформаційної моделі.  

46. Формалізований опис з використанням математичних понять і 

формул.  

47. Структура формалізації.  

48. Вимоги, яким повинна задовольняти процедура дослідження.  

49. Побудова моделі на основі формалізованого опису системи.  

50. Індуктивний і системний підходи до моделювання. Каузальне 

уявлення системи.  

51. Класичний (індуктивний) підхід до формування моделей.  

52. Спеціальні критерії вибору.  

53. Моделювання при створенні нових технічних засобів. Дерево цілей.  

54. Принципи побудови дерева цілей. Аналіз об’єкту моделювання.  
55. Наведі

ть математичну модель, що розв'язується за допомогою нелінійного 

булевого програмування. 

56. Як 

вибирається критерій оптимізації для мінімізації часу, витраченого на всю 

роботу? 

57. Як виконується формалізація задачі у вигляді математичної моделі? 

58. Чим викликана необхідність плану розвитку підприємства на трьох- 

або п’ятирічний період? 

59. Що включає схема стратегічного та поточного планування 

діяльності  підприємства харчової промисловості? 

60. Що можливо забезпечити, використовуючи окремі економіко-

математичні методи? 

61. Що забезпечує використовування економіко-математичних 

методів? 

62. Лінія рівня містить багатокутник розв’язків?  

63. Як побудувати багатокутник розв’язків? 

64. З чого починають процес побудови математичної моделі для 

розв’язування поставленої задачі? 

65. Які обмеження повинні бути враховані при розв’язуванні задачі 

оптимізації? 

66. В чому полягає геометрична інтерпретацію задачі лінійного 

програмування? 

67. В чому полягають труднощі при побудові математичної моделі?  

68. Що таке лінія рівня? 
Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню 

курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «МОДЕЛЮВАННЯ ІНЖЕНЕРНИХ ТА ТЕХНІЧНИХ СИСТЕМ ХАРЧОВИХ 

ВИРОБНИЦТВ» 

 
Тиж. / дата 

/ год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи проектування 
1-2 

тиждень 

 
 
 

Тема 1. Основні поняття та 

положення теорії моделювання  

Поняття моделювання. Поняття 

системи. Поняття моделі. Співвідношення 

між моделлю та системою. Види моделей та 

їх класифікація за різними критеріями. 

Вимоги до моделей.  

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних 

процесів. Конспект лекцій –  Спеціальності G13 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: видавництво 

ЛТЕУ. 2023.-90 с. 

2. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до лабораторних робіт для 

здобувачів вищої освіти другого (магістерського) рівня 

спеціальності 181 "Харчові технології" ОПП "Харчові 

технології"– Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 р.– 41 с. 

3. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи та 

тестові завдання для поточного та підсумкового контролю 

знань здобувачів вищої освіти другого (магістерського) 

рівня спеціальності 181 "Харчові технології "ОПП 

"Харчові технології"–Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 р.–

33 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – (Технічні 

науки). – С. 63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: 

конспект лекцій. К.: КНУБА, 2020. 83с.  

6.  Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація 

наукових досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: 

ВНТУ, 2014. 180 с.  

7.  Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне 

моделювання в системному аналізі. Приклади та завдання. 

Посібник. Вінниця: ВНТУ, 2010. 102 с.  

8.  Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного 

експерименту. : навч. посіб. Навчальний посібник. Д: 

Системні технології, 2003. 88с.  

9.  Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. 

Методичні вказівки до практичних занять. Чернігів: ЧДТУ, 

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

2/2 год. 

2 тиждень 
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2013. 102 с.  

10. Ощипок І. М. Проєктування інноваційного 

автоматизованого виробництва харчових продуктів на 

основі САПР та технологій адитивного виробництва. 

Харчова промисловість, № 39(2), 2026 . С. 245-259. DOI: 

10.24263/2225 2916-2026-39-2-20 
3-4 
тиждень  
 
 

Тема 2. Характеристика 

властивостей моделей 

Основні види моделювання. 

Імітаційне моделювання. Статистичне 

моделювання. Декомпозиція систем та 

простір станів. Стан системи. Кібернетична 

модель системи. Формальні методи 

побудови моделей. Кібернетичний підхід. 

Системна динаміка. Три підходи до 

пов'язування причин і наслідків для 

побудови моделі. Найпростіша причинна 

модель циклу популяції. Теоретико-

множинний підхід.  

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Конспект лекцій –  Спеціальності 181 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: 

видавництво ЛТЕУ. 2023.-90 с. 

2. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до лабораторних робіт 

для здобувачів вищої освіти другого (магістерського) 

рівня спеціальності 181 "Харчові технології" ОПП 

"Харчові технології"– Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 

р.– 41 с. 

3. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи 

та тестові завдання для поточного та підсумкового 

контролю знань здобувачів вищої освіти другого 

(магістерського) рівня спеціальності 181 "Харчові 

технології "ОПП "Харчові технології"–Львів: 

видавництво ЛТЕУ, 2023 р.–33 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: 

конспект лекцій. К.: КНУБА, 2020. 83с.  

6.  Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація 

наукових досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: 

ВНТУ, 2014. 180 с.  

7.  Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне 

моделювання в системному аналізі. Приклади та 

завдання. Посібник. Вінниця: ВНТУ, 2010. 102 с.  

8.  Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного 

експерименту. : навч. посіб. Навчальний посібник. Д: 

Системні технології, 2003. 88с.  

9.  Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. 

Методичні вказівки до практичних занять. Чернігів: 

ЧДТУ, 2013. 102 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

Практичне 

заняття по 

темі №2 

2/2 год. 

4 тиждень 
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5-6 
тиждень 
 
 

Тема 3. Основні задачі, види і 

методи моделювання та оптимізації  

Вибір оптимального критерію. 

Визначення параметра, який буде впливати 

на результативність ТП. Структурна 

оптимізація процесу проектування. 

Оптимізація інформаційними методами. 

Використання інформаційних систем. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Конспект лекцій –  Спеціальності 181 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: 

видавництво ЛТЕУ. 2023.-90 с. 

2. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до лабораторних робіт 

для здобувачів вищої освіти другого (магістерського) 

рівня спеціальності 181 "Харчові технології" ОПП 

"Харчові технології"– Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 

р.– 41 с. 

3. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи 

та тестові завдання для поточного та підсумкового 

контролю знань здобувачів вищої освіти другого 

(магістерського) рівня спеціальності 181 "Харчові 

технології "ОПП "Харчові технології"–Львів: 

видавництво ЛТЕУ, 2023 р.–33 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: 

конспект лекцій. К.: КНУБА, 2020. 83с.  

6.  Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація 

наукових досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: 

ВНТУ, 2014. 180 с.  

7.  Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне 

моделювання в системному аналізі. Приклади та 

завдання. Посібник. Вінниця: ВНТУ, 2010. 102 с.  

8.  Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного 

експерименту. : навч. посіб. Навчальний посібник. Д: 

Системні технології, 2003. 88с.  

9.  Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. 

Методичні вказівки до практичних занять. Чернігів: 

ЧДТУ, 2013. 102 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

2/2 год. 

6 тиждень 

7-8 
тиждень  
 
 

Тема 4. Економіко-математична 

модель оптимізації виробничої 

діяльності підприємства харчової 

промисловості 

Сучасні реалії функціонування 

підприємств. Економіко-математичні 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Конспект лекцій –  Спеціальності 181 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: 

видавництво ЛТЕУ. 2023.-90 с. 

2. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до лабораторних робіт 

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

8 тиждень 
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методи. Схема стратегічного та поточного 

планування діяльності підприємства 

харчової промисловості. Моделі лінійного 

програмування (ЛП). Сукупність усіх 

допустимих планів. Система спеціальних 

обмежень на обсяг фактично наявних 

ресурсів. Система загальних обмежень. 

Двоїсте завдання ЛП. Компонента 

оптимального рішення двоїстої задачі. 

 
  

для здобувачів вищої освіти другого (магістерського) 

рівня спеціальності 181 "Харчові технології" ОПП 

"Харчові технології"– Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 

р.– 41 с. 

3. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи 

та тестові завдання для поточного та підсумкового 

контролю знань здобувачів вищої освіти другого 

(магістерського) рівня спеціальності 181 "Харчові 

технології "ОПП "Харчові технології"–Львів: 

видавництво ЛТЕУ, 2023 р.–33 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: 

конспект лекцій. К.: КНУБА, 2020. 83с.  

6.  Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація 

наукових досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: 

ВНТУ, 2014. 180 с.  

7.  Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне 

моделювання в системному аналізі. Приклади та 

завдання. Посібник. Вінниця: ВНТУ, 2010. 102 с.  

8.  Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного 

експерименту. : навч. посіб. Навчальний посібник. Д: 

Системні технології, 2003. 88с.  

9.  Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. 

Методичні вказівки до практичних занять. Чернігів: 

ЧДТУ, 2013. 102 с.  

2/2 год. 

 

 

8 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до М 1 

8 тиждень 
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Змістовий модуль 2. Прикладні аспекти проєктування 

9-10 
тиждень 
 
 

Тема 5. Розв'язок задач 

моделювання і оптимізації методами 

програмування  

Поняття математичного та лінійного 

програмування. Економіко-математична 

модель задач лінійного програмування. 

Цільова функція. Обмеження у вигляді 

системи лінійних рівнянь. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Конспект лекцій –  Спеціальності 181 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: 

видавництво ЛТЕУ. 2023.-90 с. 

2. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до лабораторних робіт 

для здобувачів вищої освіти другого (магістерського) 

рівня спеціальності 181 "Харчові технології" ОПП 

"Харчові технології"– Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 

р.– 41 с. 

3. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи 

та тестові завдання для поточного та підсумкового 

контролю знань здобувачів вищої освіти другого 

(магістерського) рівня спеціальності 181 "Харчові 

технології "ОПП "Харчові технології"–Львів: 

видавництво ЛТЕУ, 2023 р.–33 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: 

конспект лекцій. К.: КНУБА, 2020. 83с.  

6.  Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація 

наукових досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: 

ВНТУ, 2014. 180 с.  

7.  Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне 

моделювання в системному аналізі. Приклади та 

завдання. Посібник. Вінниця: ВНТУ, 2010. 102 с.  

8.  Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного 

експерименту. : навч. посіб. Навчальний посібник. Д: 

Системні технології, 2003. 88с.  

9.  Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. 

Методичні вказівки до практичних занять. Чернігів: 

ЧДТУ, 2013. 102 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

2/2год. 

 

 

 

10 тиждень 

11-12 
тиждень 
 
 

Тема 6. Експериментально-

статистична оптимізація і моделювання  

Постановка оптимального плану 

експерименту. Рух до екстремуму методами 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Конспект лекцій –  Спеціальності 181 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: 

видавництво ЛТЕУ. 2023.-90 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №6 / 

12 тиждень 
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крутого сходження. Алгоритм реалізації 

експериментально-статистичного методу 

оптимізації. Плани експерименту першого і 

другого порядку. 

 

2. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до лабораторних робіт 

для здобувачів вищої освіти другого (магістерського) 

рівня спеціальності 181 "Харчові технології" ОПП 

"Харчові технології"– Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 

р.– 41 с. 

3. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи 

та тестові завдання для поточного та підсумкового 

контролю знань здобувачів вищої освіти другого 

(магістерського) рівня спеціальності 181 "Харчові 

технології "ОПП "Харчові технології"–Львів: 

видавництво ЛТЕУ, 2023 р.–33 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: 

конспект лекцій. К.: КНУБА, 2020. 83с.  

6.  Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація 

наукових досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: 

ВНТУ, 2014. 180 с.  

7.  Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне 

моделювання в системному аналізі. Приклади та 

завдання. Посібник. Вінниця: ВНТУ, 2010. 102 с.  

8.  Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного 

експерименту. : навч. посіб. Навчальний посібник. Д: 

Системні технології, 2003. 88с.  

9.  Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. 

Методичні вказівки до практичних занять. Чернігів: 

ЧДТУ, 2013. 102 с.  

Практичне 

заняття по 

темі № 6 

2/2 год. 

 

13-14 
тиждень 
 
 
 

Тема 7. Оптимізація і моделювання 

технологічних процесів і структур 

харчових підприємств  

Технологічні процеси виробництва, 

як об'єкт оптимізації. Математичні моделі 

процесів і структур харчових підприємств. 

Структурний аналіз, моделювання і 

оптимізація технологічних систем. 

Використання результатів оптимізації для 

технологічного керування процесами на 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних 

процесів. Конспект лекцій –  Спеціальності 181 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: видавництво 

ЛТЕУ. 2023.-90 с. 

2. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до лабораторних робіт для 

здобувачів вищої освіти другого (магістерського) рівня 

спеціальності 181 "Харчові технології" ОПП "Харчові 

технології"– Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 р.– 41 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 7 

2/2 год. 

14 тиждень 
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підприємствах харчової галузі: оптимізація 

технологічних процесів хліба і 

хлібобулочних виробів, технології м'яса, 

технології молока, технології пива, технології 

жирів і жирозамінників, цехів закладів 

ресторанного господарства. 

 

3. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи та 

тестові завдання для поточного та підсумкового контролю 

знань здобувачів вищої освіти другого (магістерського) 

рівня спеціальності 181 "Харчові технології "ОПП 

"Харчові технології"–Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 р.–

33 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – (Технічні 

науки). – С. 63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: 

конспект лекцій. К.: КНУБА, 2020. 83с.  

6. Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація 

наукових досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: 

ВНТУ, 2014. 180 с.  

7. Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне 

моделювання в системному аналізі. Приклади та завдання. 

Посібник. Вінниця: ВНТУ, 2010. 102 с.  

8. Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного 

експерименту. : навч. посіб. Навчальний посібник. Д: 

Системні технології, 2003. 88с.  

9. Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. Методичні 

вказівки до практичних занять. Чернігів: ЧДТУ, 2013. 102 

с.  
15-16 
тиждень 
 
 

Тема 8. Системне моделювання 

багатокомпонентних продуктів 

харчування  

Принципи системного моделювання. 

Принцип ієрархії системи. Властивість 

емерджентності. Класифікація систем. 

Симплекс-метод.  

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Конспект лекцій –  Спеціальності 181 Харчові 

технології ОПП "Харчові технології" Львів: 

видавництво ЛТЕУ. 2023.-90 с. 

2. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до лабораторних робіт 

для здобувачів вищої освіти другого (магістерського) 

рівня спеціальності 181 "Харчові технології" ОПП 

"Харчові технології"– Львів: видавництво ЛТЕУ, 2023 

р.– 41 с. 

3. Ощипок І.М. Оптимізація технологічних процесів. 

Методичні вказівки та завдання до самостійної роботи 

та тестові завдання для поточного та підсумкового 

контролю знань здобувачів вищої освіти другого 

(магістерського) рівня спеціальності 181 "Харчові 

Підготувати 

питання по 

темі №8 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

2/2 год. 

 

 

16 тиждень 
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технології "ОПП "Харчові технології"–Львів: 

видавництво ЛТЕУ, 2023 р.–33 с. 

4. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

5. Горда О.В., Назаренко І.І. Моделювання систем: 

конспект лекцій. К.: КНУБА, 2020. 83с.  

6.  Мокін Б. І., Мокін О. Б. Методологія та організація 

наукових досліджень. Навчальний посібник. Вінниця: 

ВНТУ, 2014. 180 с.  

7.  Риндюк В.І., Коц І.В., Приятельчук В.О. Математичне 

моделювання в системному аналізі. Приклади та 

завдання. Посібник. Вінниця: ВНТУ, 2010. 102 с.  

8.  Пінчук С.Й., Рослик І. Г. Організація активного 

експерименту. : навч. посіб. Навчальний посібник. Д: 

Системні технології, 2003. 88с.  

9.  Ткач Ю.М. Оптимізаційні методи та моделі. 

Методичні вказівки до практичних занять. Чернігів: 

ЧДТУ, 2013. 102 с.  
16 
тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 

16 тиждень 

 
Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 

 

 


