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	БЕКІТЕМІН

АТФ деканы
__________  Т.К. Бексеитов

20__ж. «___»___________ 


Құрастырушы: т.ғ.к., доц. ___________ К.М. Омарова

                                       (қолы)
            

«Биотехнология» кафедрасы  

5В070100 «Биотехнология» мамандық күндізгі оқу нысанындағы студенттеріне арналған

«Биологиялық белсенді тағам қоспаларының биотехнологиясы»

пәні бойынша бағдарламасы (Syllabus)
Бағдарлама 20__ ж. «___» ________ бекітілген жұмыс оқу бағдарламасының негізінде әзірленген. 

20__ж. «___»________ кафедра отырысында ұсынылған №__ хаттама. 

Кафедра меңгерушісі  ___________ К.С. Исаева  20___ж. «____» _________

Агротехнологиялық факультет оқу-әдістемелік кеңесімен құпталған
20__ж. «___»_________ №__ хаттама.

ОӘК төрағасы  ___________ К.К. Сейтханова 20__ж. «___»__________

Старое  №№№№№№№№№№№
1 Оқытушылар туралы мәліметтер және байланысу ақпараттары

А.Ж.Т. оқытушы - Омарова Карина Маратовна.
Ғылыми дәрежесі, атағы, қызметі – т.ғ.к., доцент.
А.Ж.Т. ассистент - Болатова Алия Кайрулловна.

Биотехнология кафедрасы А1 корпусында  (Павлодар қ., Ломов көш., 64), 112 аудиторияда орналасқан. Байланысу телефоны 673685 (1294).

2 Пән туралы мәліметтер

Курс атауы: Биологиялық белсенді қоспалардың биотехнологиясы
Семестр - 6
Кредиттер саны – 3.
3 Пәннің еңбек сыйымдылығы

	Семестр
	Кредиттар саны
	Аудиториялық сабақ түрлері бойынша қарым-қатынас сағаттарының саны 
	Студенттің өздік жұмысының сағат саны 
	Бақылау нысаны

	
	
	барлы-ғы
	Дәріс
	практи-ка
	зертха-налық
	студия-лық
	жеке
	барлығы
	СРСП
	

	6
	135
	45
	15
	15
	30
	-
	-
	75
	22,5
	емтихан

	Бар-лығы
	135
	60
	15
	15
	30
	-
	-
	75
	22,5
	


4 Пәннің мақсаты және тапсырмасы
Пәннің мақсаты  – негізгі биологиялық белсенді қоспалар, олардың классификациясы, құрамы, тамақтанудағы мен алу технологиясындағы ролі  жөнінде қажетті теориялық білім беру. 

Пәннің міндеті – студенттерді қазіргі адамдар тамақтанудағы биологиялық белсенді қоспаларды алу үшін кең таралған  технологиялары мен мен ролімен  таныстыру.  

5 Білімге, икемділікке және машықтарға қойылатын талаптар 

Осы пәнді меңгеру нәтижесінде студенттерде түсінік болу керек:  

– қазіргі биологилық белсенді қоспалар;

– биологилық белсенді қоспалардың қауіпсіздігіне  қойылатын талаптар;

– қазіргі тамақтану мен функционалды тағам өнімдерді құрастыру кезде биологиялық белсенді қоспалардың ролі;

Пәнді үйренгеннің нәтижесінде студенттер білуге тиісті:

– биологиялық белсенді қоспалардың әрекет ету функциялары мен механизмдері;

– тамақтану рационына биологиялық белсенді қоспаларды енгізу тәсілдері;

– биологиялық белсенді қоспаларды қазіргі таңдағы құрамы мен құрылысы, басқа тағам шикізаттармен байланыстары, тағам жүйесінде алатын орны жағынан пайдалану тиімділігі;

– профилактикалық және емдік-профилактикалық  тамақтануды құрастыру принциптері мен міндеттері;

Пәнді үйренгеннің нәтижесінде студенттер істеуге тиісті:

– препараттың жұмыс жазбасын құрастыру;

– өсімдік емдік шикізаттар экстракт дайындау;

– материалдық баланстың теңдігін құруға, препараттың шығуын мен шығыс коэфицентін анықтау;

– өнеркәсіп құрал – жабдықтардың спецификациясына қарай өндірістің технологиялық және аппаратурлық сызбаларын құрастыру;

Тәжірибелік машықтарға ие болу кереке: 
– дайын өнімнің сапасын бағалау, тауарды буып – түю, маркировкалау.

6 Пререквизиттер: органиқалық және биорганикалық химия, биохимия, микробиология және вирусология, стандартизация, метрология мен сертификация биотехнологиясы.
7 Постреквизиттер: Биотехнологиялық тағам  өндірістерді жобалау. 

8 Тақырыптық жоспар
	№ п/п
	Тақырыптың аты
	Сабақ түрлері бойынша қарым-қатынастық сағаттар саны

	
	
	дәріс
	тәжіри-белік (сем)
	зертха-налық
	СӨЖ

	1
	Заманнауи адамдардың тамақтануда ББҚ –дың маңызы. 
	1
	-
	-
	5

	2
	ББҚ –дың нормативті және құқықтық айналым мәселелері
	1
	-
	-
	5

	3
	Қазақстан және шет елдердегі ББҚ –дың нарық сипаттамасы 
	1
	-
	-
	5

	4
	Биологиялық белсенді қоспалардың классификациясы 
	2
	-
	-
	10

	5
	Биотехнологиялық белсенді заттардың биотехнология синтезі
	1
	12
	-
	20

	6
	Биологиялық белсенді қоспалардың биотехнологиясы.
	8
	-
	30
	20

	7
	ББҚ – ды өндіру мен өнімді өткізуде  мемлекеттік бақылау. Қауіпсіздік пен сапасын бақылау экспертизасы тарапынан сұрақтар.  
	1
	3
	-
	10

	         БАРЛЫҒЫ:
	15
	15
	30
	75


9 Пәннің қысқаша сипаттамасы
«Биологиялық  белсенді қоспалар биотехнологиясы» оқу курсы студентердің органикалық және бейорганикалық химия, биохимия және т.б. пәндерден алған білімдерге негізделеді. Бұл оқу курсында ББҚ-ларды алу және қолдану технологиясы, жаңа пайда болған тағам өнімдер тобы, жиі қолданылатын функционалды тағам өнімдері мен емдік – профилактикалық бағытындағы өнімдер туралы мәліметтер көрсетілген.  Биологиялық белсенді қоспаларды алу және қолдану білімдері өте маңызды себебі, жоғары аталған өнімдер топтары дәстүрлі өнімдерден өзінің құрамы мен қасиеттерімен, сонымен қатар жаңа өндіру технологиясымен, дайын өнімнің сапасын бақылаумен (қауіпсіздігімен)  ерекшелінеді. 
«Биологиялық  белсенді қоспалар биотехнологиясы» оқу курсы теориялық және тәжірибелік материалдардан тұрады. 
10 Курс компоненттері
Теориялық курс мазмұны
1 Тақырып. Заманнауи адамдардың тамақтануда ББҚ –дың маңызы.
ББҚ–ды пайдалану қажетілігі. Тамақтану мен денсаулықты реттеу кезде ББҚ-дың маңыздыдығы. ББҚ-дың негізгі құрамдас бөліктерге  сипаттама.
2 Тақырып.  ББҚ –дың нормативті және құқықтық айналым мәселелері
ББҚ-дың айналымы, қауіпсіздігі, тиімділігі, өндіру саласындағы негізгі нормативті құжаттар. ББҚ халықаралық айналым тәжірибесі.
3 Тақырып. Қазақстан және шет елдердегі ББҚ –дың нарық сипаттамасы
Биологиялық белсенді қоспалардың шетелдік нарығы. Биологиялық белсенді қоспалардың Қазақстандағы нарығы. ББҚ-дың шетелдік жеткізушілер құрылымы.
4 Тақырып. Биологиялық белсенді қоспалардың классификациясы

ББҚ-дың мақсаты, тиімділігі, қауіпсіздігі бойынша жалпы классификациясы. Созылмалы аурулардың профилактикасында нутрицевкалар және олардың функционалды ролі. Парафармацевтикалар: сипаттамасы, негізгі қасиеттер, адамдардың реттеуіш жүйе механизімінде гі функционалды ролі. Пробиотиктер, пребиотиктер. Жалпы түсініктер мен мағлұматтар. Негізгі функциялары мен мақсаты. Адам ағзасындағы гомеостазды реттеуде алатын орны. ББҚ-лар арқылы байытылған тағам өнімдердің ассортименті. 

5 Тақырып. Биологиялық белсенді заттардың биотехнология синтезі.  

Биологиялық белсенді заттардың технологиялық ерекшеліктері.

ББЗ-дың микробиологиялық  синтез принциптері. Биологиялық белсенді заттардың негізгі технологиялық  биосинтез көрсеткіштері. 

6 Тақырып. Биологиялық белсенді қоспалардың биотехнологиясы. 
ББҚ-ды өсімдік емдік шикізаттар экстрактынан, бал өнімдерінен, теңіз өнімдерінен, жануарлар сүзінділер, (вытяжки) минералды құрамдас бөліктерінен, ферментация мен биотехнология өнімдерінен табиғи тағамдарға ұқсас синтетикалық заттардан алу. 

7 Тақырып. ББҚ – ды өндіру мен өнімді өткізуде  мемлекеттік бақылау. Қауіпсіздік пен сапасын бақылау экспертизасы тарапынан сұрақтар.  
Белгілі өндірістерде ББҚ-ды өндіруге рұқсаты. ББҚ-ды өндіру бойынша мемлекеттік қадағалау. ББҚ-дың қауіпсіздік пен сапасына анализ жасау әдістері бойынша  өндірістік бақылау өткізу тәртібі.  ББҚ-ға эксперттік зерттеу өткізетін басты ұйым. 

Тәжірибелік сабақтардың мазмұны және тізімі
1) 5 Тақырып. Биологиялық белсенді заттар биосинтезінің негізгі технологиялық  кезіңдері. 

Қоректік орталарды дайындау технологиясы.  Егу материалын дайындау технологиясы. Ферментацияның соңғы өнімдерін бөлу және тазалау технологиясы.  Технология выделения и очистки конечных продуктов ферментации (6 сағат).
2) 5 Тақырып. ББЗ-ды өндіретін биоөндірістердің техникалық жабдықталуы. 
Биоөндірістерді жабдықтаудың техникалық принциптері. Микробиологиялық өндірістерді аппаратуралармен жабдықтау. 

ББЗ – дың  биосинтездің технологиялық процестерді реттеу. Управление технологическими процессами биосинтеза БАВ (6 сағат). 
3) 7 Тақырып. ББҚ-қа тауарлық экспертизасы. 

ББҚ  тауарлық экспертизаның  негізгі белгілері.  ББҚ-дың санитарлық-эпидемиологиялық экспертиза көрсеткіштері (процедуралар). ББҚ Органолептиқалық бағасы. Буып-түюге қойылатын талаптар. Өздігінен дайындалуға арналған тапсырмалар (3 сағат).

Зертханалық  сабақтардың мазмұны және тізімі
1) 6 Тақырып.  Биогенді реттегіш препараттардың өнеркәсіптік өндірісі. 
Биогенді реттегіш препараттары.  Биогенді реттегіш препаратардың технологиялық өндіру сызбаларын зерттеу. Сұйық алоэ экстрактын дайындау. Биоседті дайындау (4 сағат).

2) 6 Тақырып.  Профилактикалық және емдік сусундардың өнеркәсіп өндірісі. Шырындар. Шайлар. Чаи. Бальзамдар.

Шырындардың, шайлардың бальзамдардың, емдік және профилактикалық сусындардың өндіру сызбаларын зерттеу. 
Алоэ шырынын дайындау.  Жолжелкен шырынын дайындау. Көкініс шырынын дайындау(қырыққабат, асхана қызылшасы, сәбіз, картоп, асқабақ). Жеміс шырының дайындау. (алма, апельсин, лимон, алмұрт, грейпфрут) (4 сағат).

3) 6 Тақырып.  Өсімдік емдік шикізаттарын өңдеу жиынтығы. Дәрумендік препараттар. 

Итмұрын жемістерінің, бүрген жемістерінің шай жапырактарының өңдеу жиынтығының технологиялық сызбасын зерттеу. Дәруменді қылқан препараттардың, қара қарақат жидектерін өндіру технологиясы. 

Құрамында аскорбин қышқылы аз итмұрын жемістерінін өнәркәсіптік өңдеу.  Құрамында аскорбин қышқылы көп итмұрын жемістерінін өнәркәсіптік өңдеу.  

Холосаса дайындау. Итмұрын шәрбатын дайындау. Каратолин дайындау. Е дәрумен концентратын дайындау. Итмұрын тұқым майы (4 сағат). 
4) 6 Тақырып.  Жасына қарай емдік препаратарды алу технологиясы. 
Баларға арналған шәрбат пен эликсирдың, жасына қарай емдік препаратардың технологиясын және технологиялық сызбаларын зерттеу. 
Дәмдік шәрбатын дайындау. Алтейді шәрбат дайындау. Пертуссинді дайындау. Кеуде (лакричного) эликсирді дайындау (4 сағат).

5) 6 Тақырып.  «Инкапс» нутрицевтикалық ББҚ мысалында биологиялық белсенді қоспаның алу технологиясы.  

«Инкапс» ББҚ-да қолданылатын полидәрумендік құрамның сипаттмамасы мен шикізаттарды таңдау. «Инкапс» ББҚ-ны өндіру технологиясы (4 сағат).
6) 6 Тақырып. Пробиотикалық культуралар негізінде «Пробинорм» парфармацевтиқалық ББҚ мысалында тағамға арналған биологиялық белсенді қоспаны алу технологиясы. 

Пребиотикалық ортаның компонетерінің сипаттамасы. «Пробинорм» ББҚ өндіру (4 сағат).
7) 6 Тақырып. Селенмен байытылған өсімдік шикізаттардан алынған биологиялық белсенді қоспалардың ғылыми және зерттеу негіздері. 
Зерттелетін өсімдіктерде селеннің құрамы. Селені бар гидролизаттың органолертикалық көрсеткіштері. Биологиялық белсенді қоспалардың сапа көрсеткіштері. Биологиялық белсенді қоспалардың микробиологиялық көрсеткіштері. Селені бар биологиялық белсенді қоспаны алу технологиялық сызбасы (4 сағат).

8) 6 Тақырып. ББҚ биотехнологиясы (экскурсия). 

Биологиялық белсенді қоспалар мен заттарды өндіретін өнәркәсіптерге экскурсиға бару (2 сағат).
Студенттердің өздігінен оқуына бөлінген тақырыптардың тізімі

1. Биологиялық белсенді заттардың көзі ретінде – теңіз балдырлар биологиялық 
Стериндер. Құрамында галогені бар химиялық қосылыстар. Балдырлардың липид майлы қышқылдары. Теңіз балдырлардың антибиотикалық белсенділігі. 
2. Кейбір бір жаушалы теңіз және омыртқасыз жануарлардың биологиялық белсенді заттары. 
Құрамында бром бар  заттар.  Теңіз құрттардың биологиялық белсенді заттары.  Моллюскалардың Б биологиялық белсенді заттары.  
3. Тағамдағы биологиялық белсенді қоспалардың негізгі құрамды бөліктері: дәрумендер және дәрумен тәрізді заттар. Майда еритін дәрумендер. Суда еритін дәрумендер мен дәрумен тәрізді заттар.  

4. Тағамдағы биологиялық белсенді қоспалардың негізгі құрамды бөліктері: макро- и микроэлементтер.

5. Тағамдағы биологиялық белсенді қоспалардың негізгі құрамды бөліктері: аминоқышқылдар және полипептидтер.

6. Тағамдағы биологиялық белсенді қоспалардың негізгі құрамды бөліктері: экстракттар және мүшелер мен ұлпалар компонеттері. 
7. Биологиялық белсенді қоспаларды жасап құрастыруда қолданылатын емдік және тағамдық өсімдіктер, олардың құрамдас бөліктері. 

Өсімдіктердің негізгі биологиялық белсенді қоспалары. Емдік өсімдіктер. Өсімдік шикізаттардың қауіпсіздік мәселелері.  Емдік өсімдіктердің құрамдас бөліктері. Тағам талшықтары.

8. Тағам өсімдіктердің биологиялық белсенді заттары.

8.1 Нан өсімдіктері. 

8.2 Көмірсуға бай өсімдіктер. 

8.3 Ақуызға бай өсімдіктер. 

8.4 Майлы өсімдіктер. 

8.5 Жеміс-жидек өсімдіктері.
8.6 Жаңғақ жемісті өсімдіктер.
8.7 Көкініс өсімдіктер.

8.8 Бақша дақылдары.  

8.9  Дәмді өсімдіктер(пряные).  
8.10 Құрамында биологиялық белсенді қоспалары жоғары болатын өсімдіктер.

9. Бал өнімдері. 
Бал. Апилак. Ара уы. Гүлдер тозаңы мен перга. Балауыз. 
10. Мумие.

11. Саңырауқұлақтар мен симбиоздық түзілістер. 
Бұйра Грифола (курчавая). Ашытқылар. Қытай кордицепсі.   Кокос тәрізді пория. Лактанған ағаш саңырауқұлағы (трутовик лакированный). Чага. Шиитаке. Шай саңыоауқұлағы. 

12. Дене салмағын азайту үшін ББҚ-қолдану. Применение БАД для снижения массы тела.

13. Дене салмағын жоғарлату мақсатта ББҚ-ды қолдану.
14. Аурыратын адамдар  ББҚ-ты қолдануы.  
Бақылау түрлері бойынша ағымдағы үлгерім балдары
	Бақылау түрлері
	Балдардың максималды саны

	
	

	
	АҮ1
	АҮ2

	1 Сабақтарға қатысу, сабаққа дайындалу және топта жұмыс істеу.
	24
	21

	2 Тәжірибелік жұмыстарды орындау және қорғау
	57
	58

	3 СӨЖ тапсырмаларын орындау және қорғау
	19
	21

	Барлығы
	100
	100


Іштей және сырттай оқу нысанының студенттеріне арналған бақылау шараларының күнтізбелік кестесінің үлгілері 

СӨЖ тапсырмаларын орындау және тапсыру жөніндегі «Биологиялық белсенді қоспалардың биотехнологиясы» пәні бойынша 050701 «Биотехнология» мамандығы бойынша іштей оқу нысанындағы студенттерге арналған бақылау шараларының күнтізбелік кестесі

	1 рейтинг (6 семестр)

	Апталар 
	1 сабақ үшін макс. балл
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	Бар-лығы

	Максималды балл
	
	7
	17
	7
	17
	7
	22
	7
	16
	100

	Дәрістерге қатысу және дайындалу 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны 
	
	ДҮТ 1
	ДҮТ 2
	ДҮТ 3
	ДҮТ 4
	ДҮТ 4
	ДҮТ 5
	ДҮТ 6
	ДҮТ 6
	24

	
	Бақылау нысаны
	
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	

	
	Макс.балл
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	

	Тәжірибелік сабақтарға қатысу және дайындалу 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны
	
	ПҮТ 1
	ПҮТ 1
	ПҮТ 1
	ПҮТ 1
	ПҮТ 1
	ПҮТ 1
	ПҮТ 2
	ПҮТ 2
	21

	
	Бақылау нысаны
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	7
	2
	2
	2
	2
	2
	7
	2
	2
	

	Зертханалық жұмыстарға қатысу және дайындалу 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны
	 
	1зертх

ҮТ
	2зертх

ҮТ
	3зертх

ҮТ
	4зертх

ҮТ
	16

	
	Бақылау нысаны
	 
	Р
	Р
	Р
	Р
	Р
	Р
	Р
	Р
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Зертханалық жұмыстарды ресімдеу және қорғау 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны
	 
	 
	Е
	 
	Е
	 
	Е
	 
	Е
	20

	
	Бақылау нысаны
	 
	 
	1ЗҚ
	 
	2ЗҚ
	 
	3ЗҚ
	 
	4ЗҚ
	

	
	Макс.балл
	 5
	 
	5
	 
	5
	 
	5
	 
	5
	

	Материалды өздігінен меңгеру 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны
	 
	
	 ӨОҮТ 1 
	
	ӨОҮТ 2
	
	ӨОҮТ 3
	
	ӨОҮТ 4 
	19

	
	Бақылау нысаны
	 
	
	Т
	
	Т
	
	Т
	
	Т
	

	
	Макс.балл
	 5
	
	5
	
	5
	
	5
	
	4 
	

	2 рейтинг (6 семестр) 

	Апталар 
	1 сабақ үшін макс. балл
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	
	Бар-лығы

	Максималды балл
	
	7
	17
	7
	22
	7
	17
	23
	
	100

	Дәрістерге қатысу және дайындалу 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны 
	
	ДҮТ 6
	ДҮТ 6
	ДҮТ 6
	ДҮТ 6
	ДҮТ 6
	ДҮТ 6
	ДҮТ 7
	
	21

	
	Бақылау нысаны
	
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	Қ
	
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	

	Практикалық сабақтарға қатысу және дайындалу 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны
	
	ПҮТ 2
	ПҮТ 2
	ПҮТ 2
	ПҮТ 2
	ПҮТ 3
	ПҮТ 3
	ПҮТ 3
	
	24

	
	Бақылау нысаны
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	
	

	
	Макс.балл
	7
	2
	2
	2
	7
	2
	2
	7
	
	

	Зертханалық жұмыстарға қатысу және дайындалу 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны
	 
	5 зертх ҮТ
	5 зертх ҮТ
	6 зертх ҮТ
	6 зертх ҮТ
	7 зертх ҮТ
	7 зертх ҮТ
	8 зертх ҮТ
	
	

	
	Бақылау нысаны
	 
	Р
	Р
	Р
	Р
	Р
	Р
	Р
	
	14

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	

	Зертханалық жұмыстарды ресімдеу және қорғау 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны
	 
	 
	Е
	 
	Е
	 
	Е
	
	
	20

	
	Бақылау нысаны
	 
	 
	5 ЗҚ
	 
	6 ЗҚ
	 
	7 ЗҚ
	8 ЗҚ
	
	

	
	Макс.балл
	 5
	 
	5
	
	5
	
	5
	5
	
	

	Материалды өздігінен меңгеру 
	СӨЖ түрі/есеп беру нысаны
	 
	
	ӨОҮТ 5
	
	ӨОҮТ 6
	
	ӨОҮТ 7
	ӨОҮТ 8
	
	21

	
	Бақылау нысаны
	 
	
	Т
	
	Т
	
	Т
	Т
	
	

	
	Макс.балл
	 6
	
	5
	
	5
	
	5
	6
	
	


Шартты белгілеулер: 1 ДҮТ  – №1 дәрісті дайындау үшін берілетін үй тапсырмасы; Қ – оқу үрдісіне қатысу; ПҮТ 1 – №1 практикалық сабақтарға дайындалу үшін үй тапсырмасы; 1 зертхҮТ – №1 зертханалық сабаққа дайындалу үшін үй тапсырмасы; Д – рұқсат қағазы; Е – есеп; 1ЗҚ – №1 зертханалық жұмысты қорғау; КЖБ 1– курстық жұмыстың №1 бөлімі; Т – тексеру;  ӨОҮТ1 – материалды өздігінен оқуға №1 үй тапсырмасы; К – коллоквиум; 1Т –№1 тест.

Ескерту – 1 апта үшін максималды балл топтың оқу сабақтараныңы кестесіне сәйкес есептеледі.

11 Курс саясаты

Төмендегідей талаптарды орындау емтиханға қатысуға мүмкіндік қамтамасыз етеді:

· Білімнің толықтығы мен тереңдігі; 

· Тақырыптың кілтті түсініктерін игеру;

· Тақырыптың негізгі терминдері мен түсініктерінің анықтамаларын білу; 

·  Меңгерген материалды жалпылай және қорытынды жасауын білу;

·  дәрістердің, СӨЖ және  СОӨЖ-ның конспектілерінін бар болуы

· рефераттар мен баяңдамалар дайындау және оларды қорғау.

Курс бойынша жазбаша және ауызша формада жүргізілуі мүмкін болатын 2 межелік бақылау қарастырылған. 

Студенттер білімдерін бағалау тәртібі

Семестрдің ортасында және аяғында 100-балдық шкала бойынша пәннің меңгерген модулі бойынша ағымды үлгерімнің (АҮ) бағасы анықталады. Ағымды үлшерімнің бағасы төмендегі үшін жиналған балдардың сомасы болып табылады: 
·  сабақтарға дайындалу, топта жұмыстарға белсенді қатысу және сабақтардағы бақылау іс-шараларда қатысу; 
· тәжірибелік мен өзіндік жұмыстарды өз уақытында және сапалы орындау; 
- сабаққа қатысу; 
Межелік бақылау (МБ) бағасы да 100-балдық шкала бойынша анықталады. 
Пән бойынша межелік бақылауға ағымдағы үлгерім бойынша балдары бар студенттер ғана жіберіледі. 
Ағымдағы үлгерім және межелік бақылау бағалау нәтижесі бойынша студенттің пән бойынша рейтингі (Р1 және Р2) анықталады.

Р1(2) = ТАҮ1(2)*0,7 + МБ(2)*0,3.

Егер оқу жоспарында емтихан және сынақ қарастырылса, сынақты екінші рейтингті анықтағанда екінші межелік бақылау ретінде есептеу керек.

Егер студент МБ-ды өтпесе немесе МБ бойынша 50 балдан төмен алса рейтинг анықталмайды. Бұл жағдайда межелік бақылауды тапсырудың жеке мерзімдерін декан белгілейді.

Семестрге пән бойынша студенттін емтиханға жіберу рейтингі төмендегі формула бойынша бағаланады: 

ЖР = (Р1+Р2)/2.

Пән бойынша қорытынды бақылауға (ҚБ) жұмыс оқу бағдарламаның барлық талаптарын орындаған (барлық тәжірибелік  мен өзіндік жұмыстарды орындау және тапсыру) студенттер ғана жіберіледі. Қорытынды бақылауға жіберілу рейтингі 50 балдан кем емес болу керек. 

Қорытынды бақылау -  емтихан.

Пән бойынша қорытынды баға студент рейтинг пен қорытынды бақылау бойынша оң бағаларға ие болған жағдайда ғана есептеледі.

Қорытынды бақылауға себепсіз келмеу «екі» бағасына теңеледі. Пән бойынша аралық аттестаттау және емтихан  нәтижелері студенттерге сол күні немесе жазбаша емтихан түстен кейін өткізілсе келесі күні жарияланады.

Қорытынды бақылау бойынша оң бағаны оны жоғарлату мақсатымен қайта тапсыруы рұқсат етілмейді.

Емтихан тапсырмаған жағдайда студент пәнді төлем ақы негізінде қайта оқиды.
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