
ПӘННІҢ АКАДЕМИЯЛЫҚ САЯСАТЫ 

 

        «OPOB5305- «Биотехнологиялық өндірістік құрал жабдықтар және жобалау негіздері» 

курсын оқыту нәтижесінде магистр бойында келесі біліктіліктер қалыптасады: 

 

1. Биотехнологиялық ӛндірісті жобалау мен жеке технологиялық процестердің кезеңдерін 

жүзеге асратын заманауи әдістерді игереді;  

2. Биотехнологиялық ӛндіріс орындарын жобалаудың жүйелі әдістерін, жобалау сатылары 

мен құжаттарды жүргізу негіздерімен танысады; 

3. Ӛндіріс орындарындағы жобалау процестерін модельдеу рӛлі мен міндеттерін игереді; 

4. Құрылыстық ӛндіріс және құрал жабдықтармен қамтамасыз ету негіздерімен танысады; 

5. Ӛндіріс орындарында биотехнологиялық ырықты заттарды алу мақсатында жаңа 

перспективті технологияларды ендіру және заманауи қондырғылармен жабдықтау 

мәселелерін игереді; 

6. Технологиялық сызба-нұсқаларды жасау және технологиялық құжаттарды жүргізу 

принциптерін игереді; 

7. Микробиологиялық синтездеу ӛнеркәсіптік кәсіпорындарын жобалау, жобаның 

техникалық - экономикалық негіздемесін және технологиялық нұсқаларды жасау әдістерін 

игереді.  

8. Халықаралық және отанды стандартқа сай ӛндірісті ұйымдастырудың негізгі 

ережелерімен танысады.  

9. Процестер мен сызба - нұсқаларды модельдеу ерекшеліктері, масштабтау және оңтайлы 

шешімдерді таңдай білуге машықтануы тиіс. 

10. Құжаттарды рәсімдеу мен дайындау, жаңа биотехнологиялық ӛнімдерді  есепке қою 

талаптарын меңгереді.   

 

      Бұл курсты оқу барысында ауқымды ғылыми – теориялық және практикалық 

материалдармен танысады. Курсты игеру барсында магистранттың ӛзіндік ғылыми (ТМД, 

шетел ғылыми әдебиет кӛздерімен жұмыс жасау) ізденіс жұмыстарына үлкен мән беріледі. 

Курстың бағдарламасында магистрантқа берілетін МӚЖ (МОӚЖ) жұмыстарында ғылыми 

жоба жазу және қорғау тапсырмалары берілген. 
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саясаты. Жұмыстардың барлық түрін кӛрсетілген мерзімде жасап тапсыру керек. Кезекті тапсырманы 

орындамаған, немесе 50% - дан кем балл алған магистранттар бұл тапсырманы қосымша кесте бойынша қайта 

жасап, тапсыруына болады. Себепсіз сабақтарға қатыспаған ,тапсырмалардың барлық түрін ӛткізбеген 
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магистрант емтиханға жіберілмейді. Қорытынды бағалау кезінде магистранттың сабақтағы белсенділігі мен 

сабаққа қатысуы ескеріледі. Толерантты болыңыз, яғни ӛзгенің пікірін сыйлаңыз. Қарсылығыңызды әдепті 

күйде білдіріңіз. Плагиат және басқа да әділсіздіктерге тыйым салынады. МӚЖ, аралық бақылау және 

қорытынды емтихан тапсыру кезінде кӛшіру мен сыбырлауға, басқа студент үшін емтихан тапсыруға тыйым 

салынады. 

 

Бағалау саясаты 

Өзіндік жұмыстың сипаттамасы  Пайыз  Оқыту нәтижелері 

Семинар сабағы 

МӚЖ тапсырмаларды орындау  

1-ші АБ  тапсыру  

2-ші АБ тапсыру  

Аралық аттестация - Емтихан 

35 % 

10 % 

15 % 

40 % 

1,4,7,9 

2,3,5,6,8 

1-5 

6-9 

1-9 

Барлығы: 100 % 

Сіздің қорытынды бағаңыз тӛмендегі формуламен есептеледі: 

пән бойынша  қорытынды баға =
РК1 + РК2

2
∙ 0,6 + 0,1МТ + 0,3ИК 

тӛменде минималды  бағалар пайызбен кӛрсетілген: 

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 
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