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Емтихан формасы. Емтихан биология және биотехнология факультетінің қысқы сессия кестесі бойынша өткізіледі. Емтиханды өткізу кестесі емтихан форматы  ИС  Univer жүйесінде қашықтықтан синхронды жазбаша емтихан. Білім алушы емтиханды нақты уақыт режимінде тапсырады. 

Емтихан билеті бойынша сұрақтарға жауап компьютермен word мәтін түрінде теріледі. 

Жазбаша емтихан уақыты:  2 сағат. Жазбаша емтихан  сұрақтарының базасы 1, 2, 3 блокты қамтиды.  
Бірінші блокқа оқыту объектісінің білімі мен түсінігін бағалайтын когнитивтік (білімдік) құзыреттілік мәселелері кіреді. Бұл тапсырмада тағам өнімдерінің сапасын қалыптастырудағы сүт өнімдері және сүтқышқылды бактериялар негізінде алынатын пробиотикалық препараттардың маңыздылығын түсіну қабілетін анықтауға бағытталған. 35 баллмен бағаланады.

 Екінші блокқа ақпаратты қолдану және талдау қабілеттерін бағалайтын функционалдық құзыреттілікті анықтайтын сұрақтар кіреді. Бұл тапсырма бойынша сүт өнімдерінде кездесетін микроорганизмдердің алуантүрлілігі мен олардың сүт сапасын қалыптастырудағы негізгі бағыттары мен мүмкіндіктерін тұжырымдауға және негіздеуге бағытталған. 35 баллмен бағаланады.

Үшінші блок ақпаратты бағалау қабілеттерін анықтайтын жүйелік құзыреттілік мәселелерін қамтиды. Бұл сұрақ-студенттердің практикалық дағдыларын тексеруге бағытталған қолданбалы тапсырма. Бұл тапсырма бойынша студенттер сүтқышқылды микроорганизмдерді зертханалық жағдайда өсіру және жаппай ұйымдастыруды зерттеуге бағытталған. 30 баллмен бағаланады.
«Ұлттық сүтқышқыл өнімдерінің биотехнологиясы» пәнінен қорытынды емтихан тақырыптары
Сүт өндірісінің биотехнологиясы 

Сүт және сүт өнімдерін өндіру үшін шикізат қаупсіздігін бақылау көрсеткіштері. Сиыр сүтінің химиялық құрамы мен қасиеті. Өндірістік сүт өнімдерінде қолданылатын микроорганизмдердің рөлі. Сүт өнімдерінде кездесетін микроорганизмдердің алуантүрлілігі.  Сүт қышқылды ашу процестері, олардың өнімдері.
Пробиотиктер, классификацясы мен сипаттамасы
Лактобактериялар түрлері, биологиялық қасиеттері. Лактобактериялар негізінде алынған өндірістік препараттар түрлері және олардың маңыздылығы. Бифидобактериялардың морфологиялық, физиологиялық қасиеттері. Бифидобактериялар негізінде алынған өндірістік препараттар түрлері және олардың маңыздылығы.
Сүттің санитарлық микробиологиялық сапа  көрсеткіштерін бағалау. Әртүрлі сүт өнімдерінің микробиологиялық, физиологиялық және биохимиялық көрсеткіштері. Сүт және сүт өнімдерінде кездесетін бөгде микрофлоралар. Сіркеқышқылды бактериялар және олардың сапалы сүт өнімдерін қалыптастырудағы сіркеқышқылды бактериялардың рөлі. Пропионқышқылды бактериялар және олардың сапалы сүт өнімдерін қалыптастырудағы рөлі.

Ұлттық сүтқышқылды сусындардың биотехнологиясы. Ұлттық сүтқышқылды  сусындардың түрлері. Оларды алу технологиясы. Ұлттық сүтқышқылды  (айран, шұбат, қымыз) сусындардың азықтық құндылығы, ұйытқысы. Қымыз бен шұбат құрамындағы ашытқылардың рөлі.
Сүтқышқылды  микроорганизмдерді зертханалық жағдайда дақылдау және оларды өсіру, өндіру технологиясы. 
Ірімшік, сүзбе түрлері және оларды өндіру технологиясы, микробиологиялық сапалығын бақылау көрсеткіштері. 
Сүт және сүт өнімдерінен таза сүтқышқылды микроорганизмдерді бөліп алу, өсіру әдістемелері. Лактобактериялардың антибиотиктерге сезімталдығын анықтау әдісі (антибиотикке қаныққан қағаз дискі әдістері). Лактобактерияларды сақтау түрлері мен әдістері.
Плагиатты тексеру процедурасы

Жүйеде түпнұсқалыққа жауаптарды тексеру мүмкіндігі қарастырылған. Тексеру автоматты түрде қосылады.
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Пән бойынша қорытынды баға келесі формула бойынша есептеледі: [image: image2.png]ATMTPR? 0,6 + MK~ 0,4



. Мұнда АБ – аралық бақылау; МТ – аралық емтихан (мидтерм); ҚБ – қорытынды бақылау (емтихан).

	Әріп жүйесі бойынша бағалау
	Сандық эквивалент
	Балл (%-дық құрамы)
	Дәстүрлі жүйе бойынша бағалау

	А
	4,0
	95-100
	Өте жақсы

	А
	3,67
	90-94
	

	В+
	3,33
	85-89
	Жақсы

	В
	3,0
	80-84
	

	В-
	2,67
	75-79
	

	С+
	2,33
	70-74
	

	С
	2,0
	65-69
	Қанағаттанарлық

	С-
	1,67
	60-64
	

	D+
	1,33
	55-59
	

	D-
	1,0
	50-54
	

	X
	0,5
	25-49
	Қанағаттанарлықсыз

	F
	0
	0-24
	


БАҒАЛАУ КРИТЕРИЙЛЕРІ 

«ӨТЕ ЖАҚСЫ» - студент оқу бағдарламасы бойынша пәнді толық көлемде меңгерген, пәнді жеткілікті терең түсінеді; билеттің барлық сұрақтарына өз бетінше, логикалық дәйектілікпен толық жауап береді, зерделенген материалды талдай, салыстыра, жіктей, жинақтай, нақтылай және жүйелендіре алады, материал бойынша ең негізгісін бөліп көрсете алады; себеп-салдарлық байланыстар орнатады; нақты жауап береді, талдаулар мен басқа да зерттеулердің нәтижелерін еркін оқиды және күрделілігі жоғары ситуациялық есептерді шешеді; негізгі әдебиетпен жақсы таныс.

 «ЖАҚСЫ» - студент оқу бағдарламасы бойынша пәнді толық меңгерген (кейбір, әсіресе күрделі бөлімдер бойынша кемшіліктері бар); жауап бергенде елеулі қателіктер жібермейді; жеңіл және орташа ситуациялық есептерді шеше алады; зертханалық зерттеулерді пән бойынша міндетті минимумнан асатын көлемде түсіндіре алады. 

«ҚАНАҒАТТАНАРЛЫҚ» - студент пән бойынша негізгі білім көлемін меңгерген; өзіндік жауаптарда қиындықтар көрсетеді, нақты емес тұжырымдарға сүйенеді; жауап беру процесінде сұрақтар бойынша қателіктер жіберіледі. Студент ең қарапайым мәселелерді ғана шеше алады, зерттеу әдістерінің міндетті минимумына ие.

 «ҚАНАҒАТТАНАРЛЫҚСЫЗ» - студент пән бойынша міндетті минимумын игермеген.

