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	Пәннің жалпы сипаттамасы
	наноғылымның даму тарихын, мүмкіндіктерін мен даму перспективаларын, сонымен қатар нанотехнологияларды қолдануымен тағамдық қосылыстардың және өнімдердің қазіргі замаңғы бағыттары мен жұмыстарын, тағамдық наноиндустриядағы жетістіктерін қарастыру. 

	Курстың мақсаты
	«Нанотағамдық азықтардың сапасы және қауіпсіздігі» пәнінің негізгі мақсаты жаңа азық-түлік тауарларының және азық-түлік шикізатын сертификаттау жүйесін ұйымдастыруға, дамыған нано азық түлік сапасы мен қауіпсіздігін реттейтін нормативтік құжаттар, ластаушы сандық анықтау әдістері туралы түсінік береді, азық-түлік қоспасы, олардың жіктелуі - негізгі компоненттері бойынша магистранттарды таныстыру.

	Оқыту нәтижелері
	Модульдің аяғында магистрант төмендегі компетенцияларды меңгеру керек: 

1. жартылай фабрикаттар мен дайын өнімнің сапасына әсер ететін факторларды, шикізаттың сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз еуге арналған талаптар, жартылай фабрикаттар және дайын өнімдер;

2.  ғылыми мекемелердің, патенттік-лицензиялық әдебиеті мен дамыту шеңберінде азық-түлік өнімдерінің сапасын бақылау;

3.  қауіпсіздік үшін кәсіби жарияланымдар материалдарды дамуына арналған нормативтік-технологиялық құжаттарды пайдалану;

4.  негізгі химия, нанотехнологиялар мен биотехнологиялар саласында білім, физика және математика пайдалануға негізделген азық-түлік шикізат пен өнімді қасиеттерін бағалау әдістері;
5. наноиндустрия саласымен таныстыру; 
6. тағам өнекәсібіндегі нанобөлшектер мен нанотехнологиялар биоқауіпсіздік әдістерін бағалау 
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	Курстың ұйымдастырылуы

	Бұл курс көлемді теориялық материалмен жалпы танысу жүзеге асатын пән болып табылады, сол себепті, бұл курсқа дайындалу барысында оқулық және оқу құралы маңызды рөл атқарады. Сонымен қоса, нақты жоспарлауға аз көңіл бөлінеді. Үй тапсырмасы (жаттығулар) және екі жоба (біреуі дизайн жоба, екіншісі, коммерциялық бағдарламалы қамтамысыз етуді қолдану бойынша жоба) теориялық материалды практикалық қолданумен танысуға мүмкіндік береді. 

	Курсқа қойылатын талаптар 
	1. Әр аудиториялық сабақтар алдын ала төмендегі графикке сәйкес жоспарланады. Дайындаған тапсырмалар талқыланатын талапқа сәйкес ауідиториялық сабақтарда аорындалады. 

2. Үй тапсырмалары семестрге сәйкес бөлінеді. 
3. Көптеген үй тапсырмаларында бірнеше сұрақтардан тұрады.
4. Семестр бойынша зерттелетін материалдар жоба түрінде тапсырма болып беріледі , ол курсты қорытынды бағалаудың 10-15% құрайды. 
Үй жұмысын орындауда келесі ережелер сақталуы тиіс. 

Үй тапсырмалары көрсетілген уақытта орындалуы тиіс. Кешіктірген жағдайда үй тапсырмалары қабылданбайды.

Үй тапсырмалары тиісті талаптарға сай орындалуы тиіс. Егер тапсырмалар талаптарға сай орындалмаса қанағаттанарлықсыз бағамен қайтарылып беріледі.
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	Қорытынды баға төмендегі формуламен есептелінеді:
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Төменде бағалайдың төменгі көрсеткіштері келтірілген:

95% - 100%: А

90% - 94%: А-

85% - 89%: В+

80% - 84%: В


75% - 79%: В-

70% - 74%: С+

65% - 69%: С


60% - 64%: С-

55% - 59%: D+

50% - 54%: D-

            0% -49%: F

	Пәннің саясаты
	Университеттің Академиялық саясатына байланысты үй тапсырмаларының немесе жобаның мерзімі кейбір жағдайларға байланысты (аурып қалу, апатты жағдайлар, оқыс жағдайлар және т.б..) ұзартылуы мүмкін. Сабақ барысында студенттің дискуссияларда және тапсырмаларда қатысуы оның пән бойынша жалпы бағалауда ескеріледі. Крнструктивті сұрақтар, диалог және пәнге кері байланыс мақұлданады және сабақ барысында бағаланады, сонымен қоса, оқытушы қорытынды бағаны шығару кезінде әр студенттің сабаққа қатысуын ескеретін болады. 

	Пәннің құрылымы

	Апта 
	Тақырыптың атауы 
	Сағат саны 
	Максималды балл

	1
	Лекция 1. Пәнге кіріспе, нанотехнологиялар жайлы көзқарас, нанотехнологияның даму тарихы, тағамдық наноиндустриядағы жетістіктер.
	1
	

	
	Семинар сабақ №1. Кіріспе сабақ. нанообъектілер, нанотехнологиялар, наноболашақ.
	1
	4

	2-3
	Лекция 2-3. Нанотехнологияларды тағам өнеркәсібінде қолдану. 
	2
	

	
	Семинар сабақ № 2. Тағамдық концепцияға белсенді ингредиенттерді наномикротехнологияларға еңгізу. 
	1
	5

	
	СӨЖ 1 – Тағамдық өнеркәсіпте қолданатын нанотехнологиялар.
	
	15

	4-5


	Лекция 4 - 5. Нанотехнологиялар және тағам өнімдері.
	2
	

	
	Семинар сабақ № 4. Нанотехнологияларға жалпы сипаттама, жүйелену және наноматериалдармен нанобөлшектердің қолдану аймағы. 
	1
	5

	
	Семинар сабақ № 5. Шет елдердегі тағам өндірісіндегі нанотехнологиялар.
	1
	3

	6
	Лекция 6. Азық-түлік шикізаты мен азық-түлік өнімдері сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін гигиеналық талаптар.
	1
	

	
	Семинар сабақ № 6. Нанотехнологияларды қолдануда экологиялық биоқауіпсіздік.  
	1
	3

	
	СӨЖ 2 – Функциональды тағам өнімдері.
	
	30

	7


	Лекция 7. Қораптау материалдарындағы наноөлшемді компоненттер. 
	1
	

	
	Семинар сабақ № 7. Нанотағам өнімдері.
	1
	5

	
	Коллоквиум 1
	
	30

	
	1 Аралық бақылау
	
	100

	8
	Лекция 8. Нанобөлшектердің қоршаған ортаға ену жолдары және тағамдық жолдар арқылы тасымалдануы. 
	1
	

	
	Семинар сабақ № 8. Қораптау материалдарына антимикробтық қасиет беру үшін бейорганикалық нанобөлшектерді пайдалану.
	1
	4

	9-10 
	Лекция 9-10. Өндірісте қолданатын нанотехнологиялардың қоршаған ортаға қауіптілігін бағалау
	2
	

	
	Семинар сабақ № 9. Нанотехнология өнеркәсібінде метрологиялық қамтамасыз ету және стандарттау.
	1
	5

	11-12


	Лекция 11-12. Ет өндірісіндегі нанотехнологиялар.
	2
	

	
	Семинар сабақ № 11. Германия мен Франциядағы тағамдық наноөнімдерді іріктеу және пайдалану. 
	1
	10

	
	Семинар сабақ № 12. Сүт шикі заттарын өңдеудегі нанотехнологиялар. 
	1
	4

	
	СӨЖ 3 – Ауыл шаруашылығындағы нанотехнологиялар 
	
	35

	13
	Лекция 13. Нанотехнологиядағы тағам өнімдерін пайдалану тәуекелдері және қауіпсіздігі. 
	2
	

	
	Семинар сабақ № 13. Тағам өнеркәсібіндегі наноматериалдар және нанотехнологиялардың қауіпсізідігі. 
	1
	6

	14-15
	Лекция 14-15. Нанотехнологиядағы тағам өнімдерін пайдалану тәуекелдері және қауіпсіздігі.
	2
	

	
	Семинар сабақ № 14 - 15. Нанотехнологияларды пайдалану арқылы полимерлі қораптау материалдарын азық-түлік мақсатында пайдалану және тұтұнушылық қасиетін бағалау. 
	2
	6

	
	Коллоквиум 2
	
	30

	
	2 Аралық бақылау
	
	100

	
	Емтихан 
	
	100

	
	Барлығы 
	
	100
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