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ЦІННОСТІ 
Кашкано М.А., канд. техн. наук, старш. викл. кафедри ТРіОХ, 

Валуєва Д.А., студентка ОКР «Бакалавр» факультету ІТХРГіТБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Проектування нових видів харчових продуктів включає значну кількість факто-
рів і обмежень. З метою вирішення таких технологічних завдань доцільно використову-
вати методологію системного аналізу, яка спрямована на вирішення складної проблеми 
шляхом послідовної декомпозиції її на взаємопов’язані приватні підпроблеми [1, 2]. 

Метою роботи була розробка типової моделі процесу проектування соусів під-
вищеної біологічної цінності шляхом використання методології системного аналізу. 

Для моделювання процесу розробки соусів зі збалансованим жирнокислотним 
складом актуальним та зручним є використання CASE-технології. Дана методологія 
проектування включає методологію SADT (принципи і методи моделювання) та стан-
дарт IDEF0 (правила побудови та позначення моделей). CASE-технологія включає су-
купність принципів, методів і правил моделювання, поєднання яких дозволяє графічно 
представляти поетапний спосіб розробки нового технологічного процесу. 

В якості вхідних даних моделі системного аналізу прийняті вимоги до розши-
рення асортименту соусів підвищеної біологічної цінності, що відповідають фізіологіч-
ним нормам споживання для різних груп населення. Керуючі впливи включають ряд 
складових. Так, дані маркетингових досліджень відображають результати соціологіч-
них досліджень споживчих мотивацій до купівлі збалансованих продуктів харчування і 
аналіз фактичного споживання зазначеної групи продукції (соусів) населенням регіону. 
Санітарно-гігієнічні вимоги враховують відомості по токсичних речовинах, забрудню-
ючих сировину та готову продукцію та дані моніторингу захворюваності. 

Типові моделі при цьому будуються згідно з IDEF0-стандартами, які передбачають 
підпорядкованість об'єктів та логічні відносини між етапами роботи, а не їхню часову пос-
лідовність. Такі моделі складаються з діаграм і текстового опису кожного блоку моделі. 
Блок моделі позначає дію (процес, етап процесу і т.п.). Інтерфейсна дуга вказує на зв’язки 
між блоками та іншими об’єктами IDEF0-діаграми і позначає потік даних. В разі проекту-
вання даної групи харчової продукції із залученням ряду профільних спеціалістів відповід-
ні етапи роботи можуть здійснювати економісти, товарознавці і маркетологи. 

Зручність користування такими моделями обумовлена, наприклад, тим, що на 
кожному ієрархічному рівні представляється тільки та інформація, яка відноситься до 
даного рівню, що дозволяє уникнути інформаційного перевантаження. 

Результатом процесу розробки даних продуктів є комплект технічної та патент-
но-правової документації, що включає технічні умови, технологічні інструкції і патен-
ти. Таким чином, використання CASE-технології забезпечує наочну демонстрацію вза-
ємозв’язків і кінцевих цілей кожного етапу роботи та оцінку можливостей паралельно-
го виконання кількох етапів в процесі розробки технології виробництва соусів підви-
щеної біологічної цінності. 
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