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1. Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів – 

5,2
	Спеціальність:

  181 «Харчові технології»
	За вибором

	Модулів – 2
	Спеціалізація: «Технології зберігання, консервування та переробки молока» 
	Рік підготовки:

	Змістових модулів: 2
	
	2018-2019-й
	2018-2019-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання: НДР
	
	Курс

	
	
	2м
	2м

	
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 156
	
	3
	3

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 7
самостійної роботи студента - 6
	ОС "Магістр"
	12 год.
	16 год

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	____ год.
	____год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	60год.
	26год

	
	
	Самостійна робота

	
	
	84 год.
	228 год.

	
	
	Індивідуальні завдання

	
	
	Вид контролю: 

	
	
	іспит
	іспит


Примітка.  

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить (%):

для денної форми навчання -  72 / 84  (45,9/54,1)

для заочної форми навчання -  42 / 228  (15,6/84,4)

2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета: вивчити теоретично та опрацювати практично методики досліджень молока-сировини та молочних продуктів; за допомогою комп’ютерних програм зпроектувати, математично та графічно представити розроблений продукт. 
Завдання: ознайомитися з методиками досліджень, провести наукові дослідження, вивчити програмне забезпечення на заводах та провести моделювання продукті за обраною тематикою відповідно до індивідуального завдання.
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:

знати: обладнання та реактиви, які використовуються при проведенні науково-дослідної роботи, методики проведення досліджень, програмне забезпечення
вміти: проводити наукові дослідження з використанням вивчених методик на наявному обладнанні з використанням необхідних реактивів, робити аналіз отриманих результатів, вміти правильно оформляти результат, працювати з програмним забезпеченням на заводах
3. Програма навчальної дисципліни

(Вченою радою СНАУ від 26.06.2018р. протокол №6 )

3-й семестр

Змістовий модуль 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту.
Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту. Рецептурні підходи до моделювання. Оптимізація вихідних компонентів. Композиція формули збалансованого харчування. Інформаційна база Visual Basic 0.6. Алгоритм моделювання в середовищі Visual Basic 0.6. Моделювання в середовищі Visual Basic 0.6. Програмний продукт «Раціон». Вибір критеріїв оптимізації.
Змістовий модуль 2. Методи обробки експериментальних даних.
Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних. Похибки вимірювань. Основні поняття процесу вимірювання. Обчислення похибок при прямих та непрямих вимірюваннях. Графічне представлення даних експерименту. Наочне представлення даних. Встановлення кореляції, регресії, одно факторного та багатофакторного аналізу. Перевірка статистичних гіпотез.
Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад. Програмування в Маткаді. Оптимізація якості продукту. Оптимізація роботи підприємства. Оцінка якості продукту. Визначення оптимальних (бажаних) показників. Диференційні системи числових рішень. Числові рішення оптимізаційних задач. Планування експерименту. Адаптивний фільтр Калмана.
4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма 
	заочна форма 

	
	усього
	у тому числі
	усього
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	1-й семестр

	Модуль 1.  Комп’ютерне моделювання рецептури продукту.

	Змістовий модуль 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту.

	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	64
	4
	
	24
	
	36
	94
	8
	
	10
	
	76

	Разом за змістовим модулем 1
	64
	4
	
	24
	
	36
	94
	8
	
	10
	
	76

	Модуль 2 Методи обробки експериментальних даних.

	Змістовий модуль 2 Методи обробки експериментальних даних.

	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	46
	4
	
	18
	
	24
	88
	4
	
	8
	
	76

	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	46
	4
	
	18
	
	24
	88
	4
	
	8
	
	76

	Разом за змістовим модулем 2
	104
	8
	
	36
	
	48
	176
	8
	
	16
	
	152

	Усього годин
	156
	12
	
	60
	
	84
	270
	16
	
	26
	
	228


5.Теми та план лекційних  занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту

План 

1. Рецептурні підходи до моделювання.
2. Оптимізація вихідних компонентів.
3. Композиція формули збалансованого харчування.
4.  Інформаційна база Visual Basic 0.6.
	2

	3
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту

План

1. Алгоритм моделювання в середовищі Visual Basic 0.6.
2. Моделювання в середовищі Visual Basic 0.6.
	2

	4
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних

План 

1. Похибки вимірювань.
2. Основні поняття процесу вимірювання.
3. Обчислення похибок при прямих та непрямих вимірюваннях.
	2

	5
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних

План

1. Графічне представлення даних експерименту.
2. Наочне представлення даних.
	2

	6
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад

План

1. Програмування в Маткаді.
2. Оптимізація якості продукту.
	2

	7
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад

План

1. Оптимізація роботи підприємства.
2. Оцінка якості продукту. 
3. Визначення оптимальних (бажаних) показників.
	2

	
	Разом
	12


6. Теми лабораторних  занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	2. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	3. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	4. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	5. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	6. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	7. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	8. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	9. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	10. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	11. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	12. 
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту
	2

	13. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	14. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	15. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	16. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	17. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	18. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	19. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	20. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	21. 
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	2

	22. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	23. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	24. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	25. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	26. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	27. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	28. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	29. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	30. 
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	2

	
	Разом
	60


6. Самостійна робота

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Комп’ютерне моделювання рецептури продукту. 
	36

	2
	Тема 2. Статистичні методи обробки експериментальних даних
	24

	3
	Тема 3. Обробка даних експерименту за допомогою програми Маткад
	24

	
	Разом 
	84


9. Методи навчання

1. Методи навчання за джерелом знань:

1.1. Словесні: розповідь, пояснення, бесіда, лекція, інструктаж. 

1.2. Наочні: демонстрація,  спостереження.

1.3. Практичні: лабораторний метод, практична робота.

2. Методи навчання за характером логіки пізнання.

2.1.Аналітичний

2.2. Методи синтезу

2.3. Індуктивний метод

3. Методи навчання за характером та рівнем самостійної розумової діяльності студентів.

3.1. Проблемний   (проблемно-інформаційний)

3.2. Частково-пошуковий (евристичний)

3.3. Дослідницький

3.5. Пояснювально-демонстративний

4. Активні методи навчання - використання технічних засобів навчання, мозкова атака, рішення кросвордів, конкурси, диспути, круглі столи, бінарні заняття, використання проблемних ситуацій, екскурсії, використання навчальних та контролюючих тестів, використання опорних конспектів лекцій.

5. Інтерактивні технології навчання - використання мультимедійних технологій, інтерактивної дошки та електронних таблиць.  

10. Методи контролю

1. Рейтинговий контроль за 100-бальною шкалою оцінювання ЄКТС

2. Проведення проміжного контролю протягом семестру (проміжна атестація)

3. Полікритеріальна оцінка поточної роботи студентів: 
- рівень знань, продемонстрований на практичних заняттях; 

- активність під час обговорення питань, що винесені на заняття;

- результати виконання та захисту практичних робіт;

- самостійне опрацювання теми з окремих питань;

- написання рефератів;

- результати тестування;

4. Пряме врахування у підсумковій оцінці виконання студентом певного індивідуального завдання : 

  
навчально-практичне дослідження із презентацією результатів.

11. Розподіл балів, які отримують студенти (денна форма)
	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Підсумковий тест-екзамен
	Сума

	Змістовий модуль 1

- 20 балів
	Змістовий модуль 2

– 20 балів
	СРС
	
	
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	15
	55

(40+15 )
	15
	30
	100

	20
	10
	10
	
	
	
	
	


12. Розподіл балів, які отримують студенти (заочна форма)
	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Підсумковий тест-екзамен
	Сума

	Змістовий модуль 1

- 20 балів
	Змістовий модуль 2

– 20 балів
	
	
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	55
	15
	30
	100

	25
	15
	15
	
	
	
	


Шкала оцінювання: 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

	82-89
	В
	добре 
	

	75-81
	С
	
	

	69-74
	D
	задовільно 
	

	60-68
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	1-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


13. Рекомендована література
Базова

1. Афанасьева Н. Ю. Вычислительные и экспериментальные методы научного эксперимента / Н. Ю. Афанасьева, 2010. – М. : КноРус, 2010. – 330 с.

2. Баскаков А.Я., Туленков Н.В. Методология научного исследования. — К.: МАУП, 2002. —213 с.

3. Білуха М. Т. Основи наукових досліджень [Текст]: Підручник для студентів економічних спеціальностей вищих навчальних закладів / М. Т. Білуха. — К.: Вища шк., 2007. — 271 с. 

4. Брусиловский Л. П. Инструментальные методы и экспресс-анализаторы для контроля состава и качества молока и молочных продуктов./ Брусиловский Л. П. — М.: Молочная промышленность, 2007. — 48 с.
5. Бурчин М. Н. Введение в современную точную методологию науки: структуры систем знаний [Текст] / М. Н. Бурчин, В. И. Кузнецов. — М.: АО «Аспект-Пресс», 2004. — 120 с. 

6. Гаврилов Е. В. Технологія наукових досліджень і технічної творчості / Е. В. Гаврилов, М. Ф. Дмитриченко, В. К. Доля та ін. – Київ : Знання України, 2007. – 318 с.

7. Геккелер К. Аналитические и препаративные лабораторные методы / Пер. с нем. / Геккелер К., Экштайн X.— М.: Химия, 2004 — 416 с.
8. Гончаренко С.У. Педагогічні дослідження: Методологічні поради молодим науковцям. — Київ-Вінниця: ДОВ «Вінниця», 2008. —278 с.

9. Горбатов А. В. Реология мясных и молочных продуктов. / Горбатов А. В. — М.: Пищевая промышленность, 2009.— 383 с.
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