МОДЕЛИРОВАНИЕ ЭКОНОМИЧЕСКИХ СИСТЕМ И ПРОЦЕССОВ НА ПРЕДПРИЯТИИ

Задача 1

Построить экономико-математическую оптимизационную модель максимизации прибыли предприятия "Вкусняшка". Рассчитать оптимальную производственную программу. 

Задача 2

Построить графическую модель работы предприятия "Вкусняшка" согласно стандартов IDEF0 и EPC.

Исходные данные:
Предприятие “Вкусняшка” производит сладости: конфеты, печенье, шоколадные фигуры (заяц).

Для производства конфет используется шоколад, карамель и варенье (рис. 1).
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Рис. 1. Продукт А – конфета карамель с наполнителем, покрытая шоколадом

Печенье состоит из шоколада, сладких коржей и масла (рис. 2).

[image: image2.jpg]



Рис. 2. Продукт Б – печенье в шоколаде

Шоколадная фигура (заяц) состоит из карамели и шоколада (рис. 3).
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Рис. 3. Продукт В – шоколадный заяц

Для производства 1 кг шоколада необходимы:

Вода
700 г 

Сахар
400 г

Какао
400 г

Стоимость работ 1 грн/кг

Для производства 1 кг теста:

Мука
300 г

Маргарин
200 г

Яйца
4 шт

Вода
100 г

Сахар
400 г

Стоимость работ 1,5 грн/кг

Для производства 1 кг коржей:

Тесто
1,2 кг

Стоимость работ 0,7 грн/кг

Для производства 1 кг карамели:
Масло
600 г

Сахар
450 г

Стоимость работ 0,5 грн/кг

Продукт А (1 кг):

Карамель
700 г

Шоколад

50 г

Варенье

250 г

Стоимость работ 5 грн/кг

Продукт Б (1 кг):

Шоколад
100 г

Коржи
800 г

Масло
100 г

Стоимость работ 5 грн/кг

Продукт В (1 шт – 200 г):

Шоколад
      180 г

Карамель
20 г

Стоимость работ 5 грн/шт

Конфеты продаются на развес по 50 грн / кг, печенье ​– в пачках по 250 г по цене 20 грн / пач, шоколадные зайцы продаются поштучно – по 30 грн / шт.

Цена приобретаемого сырья следующая:

1. Вода – 700 г (Стоимость приобретения 1 грн / кг)

2. Сахар – 400 г (9 грн / кг)

3. Какао – 400 г (50 грн / кг)

4. Масло – 100 г (75 грн / кг)

5. Мука – 300 г (20 грн / пач, 1 пач = 2 кг)

6. Маргарин – 400 г (40 грн / кг)

7. Яйца ​– 4 шт (8 грн / дес, 1 дес = 10 шт)

8. Варенье – 250 г (90 грн / кг)

На организацию производства выделено 800 тыс. грн (на покупку оборудования, сырья и оплаты выполненных работ) и помещение площадью 500 м2, в котором необходимо разместить следующее оборудование:

1) печь для выпуска карамели и коржей;

2) универсальную линию по производству шоколада, теста, конфет и печенья;

3) индивидуальное рабочее место для производства шоколадных зайцев.

Параметры оборудования приведены в табл. 1.

Таблица 1

Параметры оборудования

	Название
	Стоимость, тыс. грн
	Занимаемая площадь, м2
	Выпускаемые продукты
	Годовая производительность

	Печь
	50
	10
	карамель, коржи
	100 т

	Универсальная линия
	200
	40
	тесто, шоколад, конфеты, печенье
	200 т

	Рабочее место
	10
	5
	шоколадный заяц
	2000 шт


Необходимо построить экономико-математическую оптимизационную модель максимизации прибыли при производстве указанных видов продукции, а также просчитать изменение результата моделирования при условиях, приведенных в табл. 2.
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