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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной
программы
Код 

компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

ПК-21 

способностью создавать 
модели, позволяющие 
исследовать и 
оптимизировать 
параметры производства 
продуктов питания, 
улучшать качество 
продукции и услуг

Принципы 
моделирования, 
позволяющие 
исследовать и 
оптимизировать 
параметры про-
изводства продуктов 
питания, улучшать 
качество продукции и
услуг

с помощью 
программ 
математического 
моделирования 
исследовать и 
оптимизировать
параметры 
производства 
продуктов питания, 
улучшать
качество продукции
и услуг

навыками 
математического 
моделирования в 
области производства
продуктов питания 
различного
назначения

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплины (практики),
предшествующие изучению
дисциплины, результаты
освоения которых необходимы
для освоения данной
дисциплины.

Научные основы производства и контроля качества 
продуктов питания, Патентоведение и защита 
интеллектуальной деятельности, Управление 
качеством продукции

Дисциплины (практики), для
которых результаты освоения
данной дисциплины будут
необходимы, как входные
знания, умения и владения для
их изучения.

Выпускная квалификационная работа, Научно-
исследовательская работа

3. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества
академических часов, выделенных на контактную работу обучающегося с
преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу
обучающегося

Общий объем дисциплины в з.е. /час: 3 / 108
Форма промежуточной аттестации: Зачет

Форма 
обучения

Виды занятий, их трудоемкость (час.) Объем контактной 
работы 

обучающегося с 
преподавателем 

(час)
Лекции Лабораторные

работы
Практические 

занятия
Самостоятельная

работа

очная 0 0 36 72 47
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4. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с
указанием отведенного на них количества академических часов и видов
учебных занятий

Форма обучения: очная
Семестр: 3

Практические занятия (36ч.)
1. Принципы моделирования, позволяющие исследовать и оптимизировать
параметры про-изводства продуктов питания, улучшать качество продукции
и услуг. Научная организация работы с источниками информации {работа в
малых группах} (4ч.)[1,5]
2. Научная организация эксперимента {метод кейсов} (4ч.)[2,3,5]
3. Обработка результатов наблюдений {работа в малых группах} (4ч.)[1,2,3,5]
4. Планирование эксперимента. Матрица плана эксперимента {работа в
малых группах} (4ч.)[3,4]
5. Планирование однофакторного эксперимента {работа в малых группах}
(6ч.)[3]
6. Планирование многофакторного эксперимента {работа в малых группах}
(8ч.)[3,4]
7. Планирование дробного факторного эксперимента {работа в малых
группах} (6ч.)[4]

Самостоятельная работа (72ч.)
1. Подготовка к практическим занятиям {творческое задание} (22ч.)[1,2,3,5]
2. Подготовка к контрольному опросу {беседа} (23ч.)[3,4,5]
3. Подготовка к зачету {беседа} (27ч.)[1,2,3,5]

5. Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине

Для каждого обучающегося обеспечен индивидуальный неограниченный
доступ к электронно-библиотечным системам: Лань, Университетская
библиотека он-лайн, электронной библиотеке АлтГТУ и к электронной
информационно-образовательной среде:

4. Мусина, О.Н. Математико-статистическая обработка
экспериментальных данных в технологии продуктов : методические
указания для обучающихся по направлению подготовки «Технология
продукции и организация общественного питания» / О.Н. Мусина; Алт. гос. техн.
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ун-т им. И.И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2015. - 29 с. Режим доступа:
http://elib.altstu.ru/eum/download/tpp/Musina_mat_stat.pdf

6. Перечень учебной литературы
6.1. Основная литература
1. Балдин, К.В. Теория вероятностей и математическая статистика : учебник

/ К.В. Балдин, В.Н. Башлыков, А.В. Рукосуев. – 3-е изд., стер. – Москва : Дашков
и К°, 2020. – 472 с. : ил. – Режим доступа: по подписке. – URL:
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=573173 (дата обращения: 07.07.2020).
– Библиогр.: с. 433-434. – ISBN 978-5-394-03595-1. – Текст : электронный.

2. Гребенникова, И. В. Методы математической обработки
экспериментальных данных : учебно-методическое пособие / И. В. Гребенникова.
— Екатеринбург : Уральский федеральный университет, ЭБС АСВ, 2015. — 124 c.
— ISBN 978-5-7996-1456-0. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная
система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/66551.html (дата
обращения: 27.07.2020). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

6.2. Дополнительная литература
3. Мусина, О.Н. Основы научных исследований : учебное пособие / О.Н.

Мусина. – Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2015. – 150 с. : ил. – Режим доступа:
по подписке. – URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=278882 (дата
обращения: 07.07.2020). – Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-4475-4614-4. – DOI
10.23681/278882. – Текст : электронный.

7. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети
«Интернет», необходимых для освоения дисциплины

5. http://www.edu.ru/

8. Фонд оценочных материалов для проведения текущего контроля
успеваемости и промежуточной аттестации

Содержание промежуточной аттестации раскрывается в комплекте
контролирующих материалов, предназначенных для проверки соответствия
уровня подготовки по дисциплине требованиям ФГОС, которые хранятся на
кафедре-разработчике РПД в печатном виде и в ЭИОС.

Фонд оценочных материалов (ФОМ) по дисциплине представлен в
приложении А.

9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении
образовательного процесса по дисциплине, включая перечень
программного обеспечения и информационных справочных систем
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Для успешного освоения дисциплины используются ресурсы электронной информационно-
образовательной среды, образовательные интернет-порталы, глобальная компьютерная сеть
Интернет. В процессе изучения дисциплины происходит интерактивное взаимодействие
обучающегося с преподавателем через личный кабинет студента.

№пп Используемое программное обеспечение
 1 LibreOffice
 2 Windows
 3 Антивирус Kaspersky

№пп Используемые профессиональные базы данных и информационные 
справочные системы

1 Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно к образовательным
ресурсам" для студентов и преподавателей; каталог ссылок на образовательные
интернет-ресурсы (http://Window.edu.ru)

2 Национальная электронная библиотека (НЭБ) — свободный доступ читателей к
фондам российских библиотек. Содержит коллекции оцифрованных документов
(как открытого доступа, так и ограниченных авторским правом), а также каталог
изданий, хранящихся в библиотеках России. (http://нэб.рф/)

10. Описание материально-технической базы, необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине

Наименование специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа
учебные аудитории для проведения групповых и индивидуальных консультаций
учебные аудитории для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации
помещения для самостоятельной работы

Материально-техническое обеспечение и организация образовательного
процесса по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями
здоровья осуществляется в соответствии с «Положением об обучении инвалидов
и лиц с ограниченными возможностями здоровья».


