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1 Оқу пәннің паспорты
Пән атауы -  Технологиялық процесстерді модельдеу
Компоненттің   міндетті  пәні
Кредит саны мен оқу мерзімі

Барлығы – 2 кредит
Курс: 2
Семестр: 3
Аудитория сабақтар саны - 30 сағат       

Дәрістер  - 15  сағат
Тәжірибелік\семинарлық - 15 сағат  

               СӨЖ –   120 сағат
оның ішінде СМӨЖ –  15 сағат
Жалпы  еңбек  сыйымдылығы - 150 сағат
Бақылау нысаны
Емтихан – 3 семестр

Пререквизиттер

       Осы пәнді меңгеру үшін төмендегі пәндерді меңгеру кезінде алынған білім, икемділік және машықтар қажет: математика, физика, .

Постреквизиттер 

Пәнді меңгеру кезінде алынған білім, икемділік және машықтар келесі пәндерді меңгеру үшін қажет: азық-түлік тағамдарының жалпы технологиясы, сүт және сүт өнімдер технологиясы, ет және ет өнімдер технологиясы.

2 Пәннің мақсаты және тапсырмасы

Пәннің мәні - Технологиялық процесстердің модельдеу пәні арнайы пәндерге жатады, және де малды биошикізатың қайта өндеудің технологиялық процесстерді жетілдіру саласында тәжірибелік өзара шешімдер үшін қажетті білімді игеруімен байланысты. 
Пәннің мақсаты -  магистранттарды  азық-түлік өнімдер саласындағы технологиялық процесстерді модельдеудің негізгі жұмыстармен таныстыру мақсатын қояды. 

Пәннің міндеттері - технологиялық процесстердің негізінде шикізат ресурстарын тиімді пайдалану жолдарын және қағидаларын меңгеру.
3. Білімге, икемділікке және машықтарға қойылатын талаптар 
Мына пәнді оқу нәтижесінде магистрант білуі тиіс

Жалпы мағлұматы:
- тамақ өнеркәсібіндегі шикізатты тиімді өндеудің негізгі бағыттары туралы;

- шикізаттың бір бөлігінен шығарылатын өнімнің көлемін көбейту және өндірістің барлық кезендерде шығындарды азайту мәселелер туралы;

Білуі тиіс:
- шығарылатын өнімнің тамақ құндылығын және құрамын, қасиетінің сараптау әдістерді;

- компьютерлік бағдарламалар арқылы   өнімді өндеу және өндіру технология саласында тәжірибелік және теоретикалық әдістерді;

Істей алуы тиіс:
- дәстүрлі технологиялық процесстерді шикізаттың сапасынның сараптамалардың жүйелік негізінде оптимизациялау және жетілдіру;

-  

- технологиялық процесстер мен аппараттар параметрлердің байланыс сипаттамасын және де олардың термодинамикалық, функциональды-технологиялық, құрылымды-механикалық, бағалық және т.б.корсеткіштерге  әсерін зерттеу;

- технологиялық процесстердің сараптамасын жүргізу және де технологиялық процесстер мен аппараттар параметрлеріне сыртқы жағдайлардың әсерін зерттеу;

Тәжірибелік ыңғайы болуы тиіс:  

- стандарт талаптарына сайкес өнімдерді өндеуді қамтамасыздандыратын, малшаруашылық шикізатты қайта өндеудің әске асырылған технологиялық процесстерді басқару  және де негізгі әдестемелерді пайдалануға;

         - компьютерлік бағдарламаларды пайдалана отырып, қайта өндеу онеркәсәбіндегі өндірістік процесстерге математикалық модельдеу әдістерін пайдалануға;

          - тамақ онеркәсәбіндегі технологиялық  процесстерді сараптау үшің, тәжірибелік мәлеметтерді өндеудін статистикалық әдістемелерің пайдалануға;

Меңгеруі тиіс: 
- компьютерлік бағдарламаларды пайдалана отырып,  тамақ онеркәсәбіндегі өндірістік процесстерге математикалық модельдеу мәселелерін;

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

	
	
	дәрістер
	практика
лық 
(семинар)
	зертханалық

студиялық

жеке
	бар

лығы
	оның

ішінде

СМӨЖ

	1
	Тақырып 1. Кіріспе. Пәннің мақсаты және тапсырмасы
	1
	1
	-
	5
	1

	2
	Тақырып 2. Тамақ өнімдерін өндеудің технологиялық процесстерін модельдеудің терминдері мен анықтамалары
	2
	2
	-
	10
	2

	3
	Тақырып 3. Сүт

өнімдерін өндеудің технологиялық процесстерін модельдеудің негіздері
	3
	3
	-
	15
	3

	4
	Тақырып 4. Ет

өнімдерін өндеудің технологиялық процесстерін модельдеудің негіздері
	3
	3
	-
	15
	3

	5
	Тақырып 5. Нан және тоқаш бүйымдарын өндеудің технологиялық процесстерін модельдеудің негіздері
	3
	3
	-
	15
	3

	6
	Тақырып 6. Тамақ

өнімдерін өндеудің технологиялық процесстерін оптимизация тәсілдері
	3
	3
	-
	15
	3

	
	Барлығы: 150 

(2 кредит)
	15
	15
	-
	120
	15
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