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	Университеттік моральдық-этикалық құндылықтар шеңберіндегі курстың академиялық саясаты
	Академиялық тәртіп ережелері: 
Барлық білім алушылар ЖООК-қа тіркелу қажет. Онлайн курс модульдерін өту мерзімі пәнді оқыту кестесіне сәйкес мүлтіксіз сақталуы тиіс.
НАЗАР АУДАРЫҢЫЗ! Дедлайндарды сақтамау баллдардың жоғалуына әкеледі! Әрбір тапсырманың дедлайны оқу курсының мазмұнын жүзеге асыру күнтізбесінде (кестесінде), сондай-ақ ЖООК-та көрсетілген.
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- Практикалық / зертханалық сабақтар, СӨЖ өзіндік, шығармашылық сипатта болуы керек.
- Бақылаудың барлық кезеңінде плагиатқа, жалған ақпаратқа, көшіруге тыйым салынады. 
- Мүмкіндігі шектеулі студенттер Ualieva_Perizat@mail.ru е-мекенжайы бойынша консультациялық көмек ала алады. 
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	Критериалды бағалау: дескрипторларға сәйкес оқыту нәтижелерін бағалау (аралық бақылау мен емтихандарда құзыреттіліктің қалыптасуын тексеру).
Жиынтық бағалау: аудиториядағы (вебинардағы) жұмыстың белсенділігін бағалау; орындалған тапсырманы бағалау.
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	ЗС-10.  Биотехнологиялық өндіріс қажеттілігі үшін қолданатын суларды санитарлы микробиологиялық зерттеулер сапасын ішкі бақылау
	ОН3
	ЖИ 2.1.
ЖИ 3.4.
	2
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	
	Midterm
	
	
	
	100
	
	

	11
	Дәріс 11. Тағамдық токсикоинфекция қоздырғыштары.
	ОН3
	ЖИ 1.5.
ЖИ2.3.
	1
	
	ӨТС 11
	MS Teams/ бейнедәріс

	
	ПС-11. Медициналық препараттарды сақтау және тасымалдауды бақылау
	ОН5
	ЖИ 2.4.

	1
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	
	ЗС-11. Ашытқылардың таза дақылдарын бөліп алу әдісі. Ашытқы дақылының тазалығын тексеру. 
	ОН3
	ЖИ 2.1.

	2
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	12
	Дәріс 12. Нан өндірісінде қолданылатын микроорганизмдер. Нан өндірісінің технологиясы. Нан өндірісінде қолданылатын ұйытқылар. 
	ОН4
	ЖИ 2.1.

	1
	
	ӨТС 12
	MS Teams/ бейнедәріс

	
	ПС-12. Дайын өнімнің сапасын бақылау
	ОН6
	ЖИ 3.6.

	1
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	
	ЗС-12. Ұйытқылар мен сүт қышқылды өнімдерге санитарлы бактериологиялық талдау жүргізу әдістері
	ОН2
	ЖИ2.1.
ЖИ2.5.
	2
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	13
	Л 13. Тағамдық өнімдерден антибиотиктер анықтау
	ОН3
	ЖИ 1.1.
ЖИ 2.1.
	1
	
	ӨТС 13
	MS Teams/ бейнедәріс

	
	ПС-13. Антибиотиктер классификациясы
	ОН3
	ЖИ 3.6.

	1
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	
	ЗС-13. Балалар тағамының құрғақ, сұйық, паста тәрізді сүт өнімдерінің микробиологиялық көрсеткіштерін анықтау 
	ОН6
	ЖИ 3.6.
ЖИ 3.8.
	2
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	
	СОӨЖ 4. СӨЖ 4 орындау бойынша консультация
	
	
	
	
	
	MS Teams/ вебинар 

	
	СӨЖ 4 Биотехнологиялық өндірістердің қалдықтарын зарарасыздандырудың жалпы талаптары 
	ОН6
	ЖИ 3.4.

	
	30
	Проблемалық тапсырма
	MS Teams/ вебинар 


	14
	Л 14. Сыра суслосы ашу кезінде жүретін микробиологиялық процестер. Ашу фазалары. Негізгі ашу.  
	ОН5
	ЖИ 2.2.
ЖИ 3.2.
	1
	
	ӨТС 14
	MS Teams/ бейнедәріс

	
	ПС-14. Ашыту өндірісінде қолданылатын ашытқылар
	ОН5
	ЖИ 2.1.

	1
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	
	ЗС-14.  Алкогольсіз сусындарға талдау жасаудың микробиологиялық әдістері
	ОН 5
	ЖИ 2.1.
ЖИ 3.2.
	2
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	15
	Дәріс 15. Ашу өндірісіндегі микробиологиялық және технологиялық бақылау. Микроорганизм-контаминаттары
	ОН6
	ЖИ 3.7.
ЖИ 3.3.
	1
	
	ӨТС 15
	MS Teams/ бейнедәріс

	
	ПС-15. Дайын өнімді сақтау талаптары
	ОН5
	ЖИ 3.1.
ЖИ 1.1.
	1
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	
	ЗС-15. Әртүрлі сыралардың қауіпсіздігінің санитарлы микробиологиялық көрсеткіштері. Шарап өндірісіндегі инфекция көздері. 
	ОН 3
	ЖИ 2.1.
ЖИ 3.4.
	2
	7
	Талдау
	Кесте бойынша

	
	АБ2
	
	
	
	100
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