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1. Оқу  бағдарламасының  құжаты

Пән атауы -  «Сүт және сүт өнімдерін өндірудегі физико-химиялық  және биохимиялық негіздері» 
Компоненттің міндетті  пәні
Кредит саны мен оқу мерзімі

Барлығы – 4 кредит
Курс: 1
Семестр:1
Аудитория сабақтар саны - 60 сағат       

Дәрістер  - 15  сағат   

Практикалық /семинар сабақтары - 30 сағат                                    

Зертханалық – 15 сағат
              СӨЖ – 120 сағат
оның ішінде СМӨЖ – сағат
Жалпы  еңбек сыйымдылығы - 180  сағат
Бақылау нысаны
Емтихан – 1 семестр

2 Пәннің мақсаты және тапсырмасы

Пәннің зерзаты  - сүт өндірісінің шикізаты ретінде және сүт өнімдерін алуының технологиясы үшін сүттің биохимиялық құрамы, физикалық-химиялық, технологиялық және органолептикалық қасиеттері жатады.

Бұл пәнде қазіргі кездегі материалдық-техникалық базасына және ғылыми-дәлелденген режимдеріне негізделген сүт өнімдерінің өндіру әдістері, технологиялық үрдістердің теориялық негіздері және өндірістің болашақ жақсартуының тенденциялары мен бағыттары баяндалады. 

Пәннің мақсаты – cүт және сүт өнімдерінің технология бойынша өнеркәсіптік–технологиялық және зерттеу саласында студенттің қажетті білімі болуы тиіс. 

Пәннің міндеті – сүтті өндірісте өңдеу кезіндегі физико–химиялық және биохимиялық процесстерді зерттеу; сүт өнімдерінің технологиялық өңдеу процестерін, жаңа технологиялар базасын және саланың замануи даму тенденциясын зерттейді.

3 Білімге, икемділікке және машықтарға қойылатын талаптар 

Мына пәнді оқу нәтижесінде студент білуі тиіс:

Жалпы мағлұматы:

–толық құнды тамақтануда сүт және сүт өнімдерінің қамтамасыз етудегі маңызы;

–сүт өндірісінде замануи жаңа технологиялық процесстерді және тхнологияларды пайдалануды;

Білуі тиіс:

–сүт және сүт өнімдерінің қасиетін,құрамын, биологиялық және  тағам құндылығы
–дайындалатын сүтке талаптарды шикізаты ретінде сүт өндірісіне және оны жақсарту;

–әртүрлі сүт өнімдері өндірісінде теориялық және тәжірибелік технологиялық процесттердің мәнін;

–өндірістің принципиалды өзіндік ерекшелігін және өндірілетін өнімнің негізгі ассортиментін;

–сүт өнімдердің жаңа (экологиялық таза, емдік – профилактикалық және т.б.)түрлер технологиясын өңдеу принципін;

–өнімді бақылау әдістерді, технологиялық процесстерді және дайын өнімге, сонымен қатар стандартқа талаптарды;

–технологиялық процесстердің интенсивтілігіне әсер ететін негізгі факторлар, олардың сүт өнімдердің шығымы, өндіріс эффектілігіне әсер етеді;

–сүт өндірісіндегі қалдықсыз өңдеуді ұйымдастыру негізін;

Істей алуы тиіс: 

–алған білімді белгіленген өндірістік шарттарда қолдана білу;

–өндірілетін сүт өнімінің ассортиментін негіздей ала білу;

–сүт өндірісін өндеуде және сүтті өңдеуде қалдықсыз өндірісті ұйымдастыра білу;

–сүт өнімдердің өнімділігін арттыруда жұмыстарды жүргізу және олардың сапасын арттыру;

–технологиялық құрал жабдықта санитарлық өңдеуде эффектілі әдісті таңдау;

Тәжірибелік ыңғайы болуы тиіс:

–өнімнің материалдық есептеуде және дайын өнімді есептеуде;

–рационалды технологиялық схемалар  және режимдерді өңдеуде сүт өнімдерді арнайы өндірістік шарттармен және тұтынушылар талаптарымен ескерілуі тиіс;

4 Пәннің оқу тақырыптық жоспар
Сабақтар түріне байланысты академиялық сағаттардың үлестіруы 
	№ р/с
	Тақырыптардың  атауы
	Сабақ түрлері бойынша байланыс сағаттарының саны 

	
	
	дәрістер
	практикалық (сем)
	зертханалық

студиялық
жеке
	Бар

лығы
	оның

ішінде

СӨЖ

	1
	Кіріспе. Пәннің мақсаттары мен міндеттері.
	1
	1
	1
	
	

	2
	Тұтассүтті сусындарды өндеудегі биохимиялық және физико - химиялық өндіру негізі.  
	2
	2
	2
	
	

	3
	Сүтқышқылды сусындар өндеудегі биохимиялық және физико - химиялық өндіру негізі.  
	2
	2
	2
	
	

	4
	Қаймақ өндірудің өндеудегі биохимиялық және физико - химиялық өндіру негізі.  
	2
	5
	2
	
	

	5
	Ірімшік өндеудегі биохимиялық және физико - химиялық өндіру негізі.  
	2
	5
	2
	
	

	6
	Табиғи мәйекті сырлардың өндеудегі биохимиялық және физико - химиялық өндіру негізі.  
	2
	5
	2
	
	

	7
	өндеудегі биохимиялық және физико - химиялық өндіру негізі.  
	2
	5
	2
	
	

	8
	Сары май өндеудегі биохимиялық және физико - химиялық өндіру негізі.  
	2
	5
	2
	
	

	
	Барлығы:180 

(4 кредит)
	15
	30
	15
	60
	120


5. Ұсынылған курстік жұмыстар тақырыптары
1. Сүтқышқылды өнімдер және сүт-ақуызды концентраттардың  биологиялық және  тағам құндылығы.

2. Сүт өндірісіне дайындалатын сүтке шикізаты ретінде қойылатын талаптар. 

3. Технологиялық процесстерге әсер ететін негізгі факторлар.
4. Сүтқышқылды өнімдер және сүт-ақуызды концентраттар технологиясы 

5. Сүтқышқылды өнімдер және сүт-ақуызды концентраттар ақаулары. 

6. Әдебиеттер тізімі
Негізгі

           1 Макажанова, Х.Х  Тағам  биотехнологиясы: оқулық /Х.Х. Макажанова, Надирова С.А.  - Алматы: Дәуір.-2012.- 208 б.

2 Каримов, Ж. К.  Ірі қара шаруашылығы, сүт пен ет өндіру  технологиясы: оқу құралы / Ж.К. Каримов,- Алматы: Дәуір.-2005.- 98 б.

3 Нуржанова А.А. Сүт және сүт өнімдері  технологиясы //А.А. Нуржанова.- Фолиант.- 2010. 145 б.

4. Шалыгина А. М. Общая технология молока и молочных продуктов //А.М. Шалыгина, Л.В. Калинина.- КолосС.- 2004.-199 с.

5 Кунижев, С.М. Новые технологии в производстве молочных продуктов.- М.: ДеЛи Принт, 2004.- 236 с.
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