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1. Паспорт учебной дисциплины

Наименование дисциплины «Прогрессивная техника и технология в

 отраслях  пищевой промышленности»

Дисциплина вузовского компонента

Количество кредитов и сроки изучения

Всего – 3 кредита

Курс: 2

Семестр: 3

Всего аудиторных занятий – 45 часов       

Лекции  - 15 часов 
Практические занятия -  30
             СРМ – 180 часов

в том числе СРМП – 60 часов

Общая трудоемкость –  225 часов

Форма контроля

Экзамен – 3 семестр

Пререквизиты: теоретические основы технологии продовольственных продуктов, общая технология продовольственных продуктов, оборудование для механической и тепловой обработки, физические методы обработки пищевых продуктов.

Постреквизиты: 
Знания,  полученные при изучении предмета «Прогрессивная техника и технология в отраслях пищевой промышленности» используются при написании магистерской диссертации.
2. Сведения о преподавателях и контактная информация

Ф.И.О. преподавателя – Кажибаева Галия Тулеуевна
Ученая степень, звание, должность – к.т.н., профессор
Кафедра «Биотехнология», аудитория 112, 
телефон 673685, доб. 1294.

E-mail docent-1965@mail.ru
3.  Предмет, цели и задачи

Предмет дисциплины.  Дисциплина  «Прогрессивная техника и технология в отраслях пищевой промышленности»  рассматривает  целостное представление о прогрессивной технике и технологии отраслей пищевой промышленности, совокупность процессов  и  операций  по  созданию   определенного   вида  техники,  изыскание и реализацию  средств  интенсификации  технологических  процессов;  совокупность процессов  и  операций  по  созданию   определенного   вида   потребительной продукции,  изыскание и реализацию  средств  интенсификации  технологических  процессов;  контроль технологических  средств производства, подготовка производства к выпуску новых пищевых продуктов, улучшенного качества.
Цель преподавания дисциплины –усвоение и приобретения магистрами необходимых знаний по применению современной техники и технологии в отраслях пищевой промышленности,  умение проанализировать их применение на практике, самостоятельно осваивать новые идеи, быстро и эффективно ориентироваться в информации о науке и технике.

          Задачи изучения дисциплины:

· обеспечить и уделить особое внимание прогрессивным направлениям совершенствования и развития промышленности, техники и технологии производства, транспортирования, хранения, использования нетрадиционного сырья, различных пищевых добавок, современных упаковочных средств, которые обеспечивают санитарно-гигиенические требования, безопасность пищевых продуктов. 

·  выявление величин основных структурно-механических характеристик, необходимых для расчета и совершенствования технологических процессов и оценки качества изделий;

· изучение датчиков, приборов и средств для измерения величин основных характери​стик на основе научно-обоснованных математических моделей реальных продуктов;
· определение основных структурно-механических характеристик как в стационарных (лабораторных) условиях, так и в потоке, а также изучение методик их расчета;
· комплексное исследование величин различных характеристик в значительном интерва​ле изменения определяющих технологических факторов для установления аналогии между изменениями характеристик, их моделирования, прогнозирования и расчета, как свойств, гак и оборудования и приборов контроля.
4. Требования к знаниям, умениям, навыкам и компетенциям

В результате изучения данной дисциплины магистранты должны знать:

· основные требования к прогрессивной технике и технологии отраслей пищевой промышленности;
· изучение традиционных, комбинированных и нетрадиционных продуктов питания; 
· основы рационального и сбалансированного питания;

· основные принципы и влияние функционального питания.
· принципы и проблемы производства пищевых продуктов, создания новых продуктов,  необходимых для человека, в связи с его родом деятельности, возрастными критериями, жизненными познаниями; 
уметь:

· выбирать необходимые методы исследования, модифицировать существующие и разрабатывать новые методы, исходя из  задач  конкретного исследования; 
· обрабатывать полученные результаты, анализировать и осмысливать их с учетом имеющихся литературных данных.
· анализировать данные, полученных из средств информации и опытно-экспериментальным путем; медико-биологические и технологические аспекты качества пищевых продуктов, современные методы контроля качества и состава пищевых продуктов.

быть компетентным:

- в самостоятельном использовании современных разработок при производстве продовольственных продуктов;

- в применении пищевого сырья и пищевых систем в соответствии с рациональным питанием;

- в умении профессионально использовать навыки организации, проведения экспериментальных исследований в стандартных и изменяющихся ситуациях в будущей профессиональной деятельности.

 5. Тематический план изучения дисциплины
 Распределение академических часов по видам занятий

	№ п/п
	Наименование тем
	Количество аудиторных часов по видам занятий
	СРМ

	
	
	лекции
	практические
	лабораторные
	Всего


	в том числе СРМП

	1
	Тема 1. Возникновение и развитие науки о технологии. Виды техники.   Понятие техники и технического объекта.
	1
	2
	-
	12
	4

	2
	Тема 2. Краткая характеристика пищевых отраслей промышленности в историческом аспекте. Задачи современной технологии продуктов питания.
	1
	2
	
	12
	4

	3
	Тема 3. Техника в исторической ретроспективе.
	1
	2
	-
	12
	4

	4
	Тема 4. Типология техники. Границы техники.
	1
	2
	-
	12
	4

	5
	Тема 5. Социальные функции техники. Природа и техника
	1
	2
	-
	12
	4

	6
	Тема 6. Тенденции развития современной техники
	1
	2
	-
	12
	4

	7
	Тема 7. Виды технологии. Практическая технология.
	1
	2
	-
	12
	4

	8
	Тема 8. Динамизм технологии. Конкретность технологии.
	1
	2
	-
	12
	4

	9
	Тема 9. Материальная обусловленность технологии. Логичность технологии.
	1
	2
	-
	12
	4

	10
	Тема 10. Научная технология. Теоретическая технология.
	1
	2
	
	12
	4

	11
	Тема 11. Статус технологии, метаморфозы технологии
	1
	2
	
	12
	4

	12
	Тема 12. Взаимосвязь технологии с другими науками Диалектика взаимосвязи  техники и технологии. Современные технологии.
	1
	2
	
	12
	4

	13
	Тема 13. Информационная технология. Последствие технологии и ее будущее.
	1
	2
	
	12
	4

	14
	Тема 14. Технология и принципы производства продуктов питания.
	1
	2
	
	12
	4

	15
	Тема 15. Традиционные, комбинированные и нетрадиционные продукты питания. Составные части пищи.
	1
	2
	
	12
	4

	
	Всего: 225  (3 кредита)
	15
	30
	-
	180
	60


6 Содержание лекционных занятий
 Тема 1. Возникновение и развитие науки о технологии. Виды техники.   Понятие техники и технического объекта.
План:
1. Понятие  о науке технологии
2. Классификация технологии пищевых производств
Литература:
1. Бородин  И. Ф.   Автоматизация технологических процессов:учебник для вузов по спец. 311400 "Электрификац. и автоматиз. с.-х пр-ва"/И.Ф.Бородин,Ю.А.Судник.-М.:КолосС,2004.-344с.:ил
2. Ботов  М. И.   и  др.  Тепловое и механическое оборудование
предприятий торговли и общественного питания:Учебник/М.И.Ботов, В.
Д. Елхина,   О. М. Голованов.-М.:AKADEMIA,2002.-457 c.:ил.-(Проф.
образование)  

3. Акулич,   П. В. Технология и техника сушки и термообработки
материалов/ П. В. Акулич, В. Л. Драгун, П. С. Куц.-Минск:Белорусс-
кая наука, 2006.-190 с.    

Мультимедийное сопровождение

Тема 2. Краткая характеристика пищевых отраслей промышленности в историческом аспекте. Задачи современной технологии продуктов питания.

План
1. История развития пищевых производств

2. Основные задачи современной технологии
Литература:
1. Бородин  И. Ф.   Автоматизация технологических процессов:учебник для вузов по спец. 311400 "Электрификац. и автоматиз. с.-х пр-ва"/И.Ф.Бородин,Ю.А.Судник.-М.:КолосС,2004.-344с.:ил
2. Ботов  М. И.   и  др.  Тепловое и механическое оборудование
предприятий торговли и общественного питания:Учебник/М.И.Ботов, В.
Д. Елхина,   О. М. Голованов.-М.:AKADEMIA,2002.-457 c.:ил.-(Проф.
образование)  

3. Акулич,   П. В. Технология и техника сушки и термообработки
материалов/ П. В. Акулич, В. Л. Драгун, П. С. Куц.-Минск:Белорусс-
кая наука, 2006.-190 с.    

Мультимедийное сопровождение

Тема 3. Техника в исторической ретроспективе.

План
1. Понятие  «техника»  
2. Понятие технического объекта

  Литература:
1. Бородин  И. Ф.   Автоматизация технологических процессов:учебник для вузов по спец. 311400 "Электрификац. и автоматиз. с.-х пр-ва"/И.Ф.Бородин,Ю.А.Судник.-М.:КолосС,2004.-344с.:ил
2. Ботов  М. И.   и  др.  Тепловое и механическое оборудование
предприятий торговли и общественного питания:Учебник/М.И.Ботов, В.
Д. Елхина,   О. М. Голованов.-М.:AKADEMIA,2002.-457 c.:ил.-(Проф.
образование)  

3. Акулич,   П. В. Технология и техника сушки и термообработки
материалов/ П. В. Акулич, В. Л. Драгун, П. С. Куц.-Минск:Белорусс-
кая наука, 2006.-190 с.    

Мультимедийное сопровождение

Тема 4. Типология техники. Границы техники.
План
1. Типология технических объектов.
2. Границы техники

Литература:
1. Бородин  И. Ф.   Автоматизация технологических процессов:учебник для вузов по спец. 311400 "Электрификац. и автоматиз. с.-х пр-ва"/И.Ф.Бородин,Ю.А.Судник.-М.:КолосС,2004.-344с.:ил
2. Ботов  М. И.   и  др.  Тепловое и механическое оборудование
предприятий торговли и общественного питания:Учебник/М.И.Ботов, В.
Д. Елхина,   О. М. Голованов.-М.:AKADEMIA,2002.-457 c.:ил.-(Проф.
образование)  

3. Акулич,   П. В. Технология и техника сушки и термообработки
материалов/ П. В. Акулич, В. Л. Драгун, П. С. Куц.-Минск:Белорусс-
кая наука, 2006.-190 с.    

Мультимедийное сопровождение

Тема 5. Социальные функции техники. Природа и техника 
План
1. Социальные функции техники. 
2.  Природа и техника.

Литература:
1. Бородин  И. Ф.   Автоматизация технологических процессов:учебник для вузов по спец. 311400 "Электрификац. и автоматиз. с.-х пр-ва"/И.Ф.Бородин,Ю.А.Судник.-М.:КолосС,2004.-344с.:ил
2. Ботов  М. И.   и  др.  Тепловое и механическое оборудование
предприятий торговли и общественного питания:Учебник/М.И.Ботов, В.
Д. Елхина,   О. М. Голованов.-М.:AKADEMIA,2002.-457 c.:ил.-(Проф.
образование)  

3. Акулич,   П. В. Технология и техника сушки и термообработки
материалов/ П. В. Акулич, В. Л. Драгун, П. С. Куц.-Минск:Белорусс-
кая наука, 2006.-190 с.    

Мультимедийное сопровождение

Тема 6 Тенденции развития современной техники
            План
1. Развитие функций техники
2. Закономерности  развития  техники  
Литература:
1. Бородин  И. Ф.   Автоматизация технологических процессов:учебник для вузов по спец. 311400 "Электрификац. и автоматиз. с.-х пр-ва"/И.Ф.Бородин,Ю.А.Судник.-М.:КолосС,2004.-344с.:ил
2. Ботов  М. И.   и  др.  Тепловое и механическое оборудование
предприятий торговли и общественного питания:Учебник/М.И.Ботов, В.
Д. Елхина,   О. М. Голованов.-М.:AKADEMIA,2002.-457 c.:ил.-(Проф.
образование)  

3. Акулич,   П. В. Технология и техника сушки и термообработки
материалов/ П. В. Акулич, В. Л. Драгун, П. С. Куц.-Минск:Белорусс-
кая наука, 2006.-190 с.    

Мультимедийное сопровождение

Тема 7 Виды технологии. Практическая технология.
            План
1. Определения технологии

2. Практическая технология.

Литература:
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 8 Динамизм технологии. Конкретность технологии.
            План
1. Динамизм  технологии   
2. Конкретность технологии.

Литература:
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение
Тема 9. Материальная обусловленность технологии. Логичность технологии.
1.             План
2. Материальная обусловленность технологии.
3. Логичность технологии

Литература:
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 10. Научная технология. Теоретическая технология.
            План
1. Научная технология
2. Теоретическая технология
Литература:

1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 11. Статус технологии, метаморфозы технологии
            План
1. Общественный статус технологии
2. Метаморфозы технологии.
Литература:
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 12. Взаимосвязь технологии с другими науками Диалектика взаимосвязи  техники и технологии. Современные технологии.
            План

Литература:
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 13. Информационная технология. Последствие технологии и ее будущее.
            План

Литература:
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение

          Тема 14. Технология и принципы производства продуктов питания.
            План

Литература:
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение

Тема 15. Традиционные, комбинированные и нетрадиционные продукты питания. Составные части пищи.
            План

Литература:
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
Мультимедийное сопровождение

7. Содержание практических (семинарских, лабораторных, студийных, индивидуальных) занятий, их объем в часах
8. Задания самостоятельной работы

Тема 1 
Задания СРМ по каждой теме:

1. Разработка вопросов

1) 

2)

2. Прочитать материалы, 
Тема 2. 

Тема 3. 
Тема 4. 

Тема 5. 
9. Рекомендуемая тематика курсовых проектов (работ) и др.
1) 2.

10. График консультации СРОП (СРОП составляет 25% из СРО)

	№
	Виды занятия
	понедельник
	вторник
	среда
	четверг
	пятница
	суббота

	1.
	Консультирование по вопросам лекций
	
	
	
	
	12.35

13.25
	

	2.
	Консультирование по вопросам семинаров
	
	
	12.35

13.25
	
	
	

	3.
	Консультирование по вопросам СРО
	
	
	
	
	
	12.35

13.25

	4.
	Консультирование по темам курсовых работ
	
	
	
	
	
	12.35

13.25

	5.
	Консультации по вопросам тестовых заданий
	12.35

13.25
	
	
	
	
	


Консультация по всем вопросам осуществляется согласно графику СРМП на текущий семестр

11. Расписание проверок знаний обучающихся

Посещение лекции и практическая (семинарская, лабораторная, индивидуальные, студийные) оцениваются 0-100 баллов

График выполнения и сдачи заданий по дисциплине

	№
	Виды работ
	Тема, цель и содержание задания
	Рекомендуемая литература
	Продолжительность выполнения
	Форма контроля
	Срок сдачи

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Реферат
	
	
	3 недели
	 
	4-ая неделя

	2
	Реферат
	
	
	2 недели
	
	6-ая неделя

	3
	Рубежный контроль
	Модуль 1,2
	
	
	коллоквиум
	8-ая неделя

	4
	Реферат
	
	
	2 недели
	
	9-ая неделя

	5
	Реферат 
	
	
	2 недели
	
	11-ая неделя

	6 
	Курсовая работа
	Согласно утвержденной тематике
	
	8 недель
	
	14-ая неделя

	7
	Рубежный контроль
	Модуль 3,4
	
	
	коллоквиум
	15-ая неделя


12. Критерии оценки знаний обучающихся

Изучение дисциплины заканчивается экзаменом в форме тестирования, который охватывает весь пройденный материал. Обязательным условием для допуска к экзамену является выполнение всех предусмотренных заданий в программе. 

Каждое задание оценивается 0-100 баллов.

 Рейтинг допуска  выводится из средне арифметического всех выполненных заданий на текущих занятиях (посещение лекции, домашние задания, задания по СРО, задания по практике и другие, рубежный контроль).

К итоговому контролю (ИК) по дисциплине допускаются магистранты, выполнившие все требования рабочей учебной программы (выполнение и сдача всех лабораторных работ, работ и заданий по СРМ), получившие положительную оценку за защиту курсового проекта (работы) и набравшие рейтинг допуска (не менее 50 баллов).

Уровень учебных достижений магистрантов по каждой дисциплине (в том числе и по дисциплинам, по которым формой итогового контроля ГЭ) определяется итоговой оценкой (И), которая складывается из оценок РД и ИК (экзамена, дифференцированного зачета или курсовой работы/проекта) с учетом их весовых долей (ВДРД и ВДИК).

И = РД*0,6 + ИК*0,4

Весовые доли ежегодно утверждаются ученым советом университета и должны быть для РД не более 0,6, а для ИК не менее 0,3.

КП/КР защищаются перед комиссией.  Оценка выставляется в
соответствии   с   продемонстрированными   знаниями   с   учётом   отзыва
руководителя.

Итоговая оценка по дисциплине подсчитывается только в том случае, если обучающийся имеет положительные оценки, как по рейтингу допуска, так  и  по  итоговому  контролю.  Не  явка  на  итоговый  контроль  по неуважительной причине приравнивается к оценке «не удовлетворительно». Результаты экзамена и промежуточной аттестации по дисциплине доводятся до магистрантов в тот же день или на следующий день, если письменный экзамен проводился во второй половине дня.

Для корректности подсчета итоговой оценки знания обучающегося на рубежном контроле (рейтинге) и итоговом экзамене оцениваются в процентах от 0 до 100%.

Оценка рубежного контроля складывается из текущих оценок и оценки рубежного контроля.

Учебные достижения, то есть знания, умения, навыки и компетенции магистрантов по дисциплине «Прогрессивная техника и технология в отраслях пищевой промышленности» оцениваются по многобалльной буквенной системе адекватной ее цифровому эквиваленту и традиционной шкале оценок:  
	Оценка по буквенной системе
	Цифровой эквивалент баллов
	Процентное содержание
	Оценка по традиционной          системе

	A
	4,0
	95-100
	Отлично

	A-
	3,67
	90-94
	

	B+
	3,33
	85-89
	Хорошо

	B
	3,0
	80-84
	

	B-
	2,67
	75-79
	

	C+
	2,33
	70-74
	Удовлетворительно

	C
	2,0
	65-69
	

	C-
	1,67
	60-64
	

	D+
	1,33
	55-59
	

	D
	1,0
	50-54
	

	F
	0
	0-49
	Неудовлетворительно


13. Требования преподавателя, политика и процедуры

Посещение обучающимися всех аудиторных занятий без опозданий является обязательным. В случае пропуска занятия отрабатываются в порядке установленном деканатом. Допускается максимально только два пропуска занятий. Два опоздания на занятие приравниваются одному пропуску. В случае более двух пропусков преподаватель имеет право в дальнейшем магистранта не допускать к занятиям до административного решения вопроса. Присутствие на лекциях посторонних лиц, не являющихся контингентом магистрантов данного курса, запрещается.

Работы следует сдавать в указанные сроки. Крайний срок сдачи всех заданий – за 3 дня до начала экзаменационной сессии. 

Повторение темы и отработка пройденных материалов по каждому учебному занятию обязательны. Степень освоения учебных материалов проверяется тестами или письменными работами. Тестирование магистрантов может проводиться без предупреждения.

При выполнении самостоятельной работы магистрантов под руководством преподавателя (СРМП) учитывать следующие четыре основные функции. 

Первая – предполагает реализацию активного восприятия магистрантами информации преподавателя, полученной в период установочных занятий по учебной дисциплине.

 Вторая функция предполагает, что магистранты самостоятельно, на основании рекомендаций преподавателя, изучают учебно-методические пособия, литературные источники, выполняют домашние задания, контрольные и курсовые работы и т.д. На этом этапе от магистрантов требуется знание методов работы, фиксация своих затруднений, самоорганизация и самодисциплина. 

Третья функция магистрантов состоит в анализе и систематизации своих затруднительных ситуаций, выявлении причин затруднений в понимании и усвоении ими учебного материала, выполнении других учебных действий. Магистранты переводят неразрешимые затруднения в систему вопросов для преподавателя (ранжируют их, упорядочивают, оформляют), строят собственные версии ответов на эти вопросы.

Четвертая функция магистрантов состоит в обращении к преподавателю за соответствующими разъяснениями, советами, консультациями. 

14. Список литературы

Основная

1. Бородин  И. Ф.   Автоматизация технологических процессов:учебник для вузов по спец. 311400 "Электрификац. и автоматиз. с.-х пр-ва"/И.Ф.Бородин,Ю.А.Судник.-М.:КолосС,2004.-344с.:ил
2. Ботов  М. И.   и  др.  Тепловое и механическое оборудование
предприятий торговли и общественного питания:Учебник/М.И.Ботов, В.
Д. Елхина,   О. М. Голованов.-М.:AKADEMIA,2002.-457 c.:ил.-(Проф.
образование)  

3. Акулич,   П. В. Технология и техника сушки и термообработки
материалов/ П. В. Акулич, В. Л. Драгун, П. С. Куц.-Минск:Белорусс-
кая наука, 2006.-190 с.    

Дополнительная
1. Кретов,   И. Т. Инженерные расчеты технологического оборудования  предприятий  бродильной промышленности:учебное пособие для студ.   вузов/И. Т. Кретов, С. Т. Антипов, С. В. Шахов.-М.:КолосС,2004.- 391 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)  

 2. Веселов,   С.   А. Вентиляционные и аспирационные установки предприятий  хлебопродуктов:учебное пособие для студ. вузов/С. А.Веселов,  В. Ф. Веденьев.-М.:КолосС,2004.-240 с.-(Учеб. и учебные пособия для студ. вузов)
3. Качество и безопасность сельскохозяйственной пищевой продукции./под редакцией д.б.н. А.К.Смагулова — Алматы, 2002 — 544с.
4. Федюкин З.К., Дурнев В.Д., Лебедев В.Г. Методы оценки и управ​ление качеством промышленной продукции: Учебник. - М.: Филинъ, 2000. - 328 с.
15. Список мультимедийного сопровождения  

1) ______________________.

2) ______________________.
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