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1, 2 семестр – Контроль и оценка качества сырья и продовольственных продуктов / Азық-түлік өнімдері мен шикізаттарын бақылау және бағалау (Общая трудоемкость - 180  часов. Аудиторных занятий – 60 часов ( Лекции  - 15  часов; Практические /семинарские занятия - 30 часов; Лабораторные – 15 часов); Не аудиторных: СРО – 120 часов, в том числе СРОП – 18,75 часов.)
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ШАБЛОН ОПИСАНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка качества сырья и продовольственных продуктов
1,2 семестр, 2019

	1) Краткое содержание дисциплины.
	2) 4 кредита.
	3) Цель преподавания дисциплины ознакомление студентов с методами контроля и оценки качества сырья и продовольственных продуктов и организацией проверки соответствия качества поступающего сырья, вырабатываемой продукции установленным требованиям нормативно-технической документации, рецептурам и технологическим режимам производства, с основами системы менеджмента качества. Содержание дисциплины соответствует целям образовательной программы в виду ее значимости в производстве продуктов питания и безопасности.
	4) В результате изучения данной дисциплины студенты должны уметь:
- определять качество сырья и готовой продукции согласно нормам стандартизации и сертификации;
- подобрать соответствующий метод исследования качества для конкретного вида пищевого сырья, продукта с учетом их  свойств и необходимого уровня точности и скорости определения показателя;
- оценивать качество сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;
- решать вопросы  о реализации, об изменении технологического процесса;
- внедрить систему менеджмента качества на предприятиях пищевой промышленности;
знать: 
-  методы определения показателей качества пищевых продуктов;
- схемы технохимического контроля производства продовольственных продуктов;
- методы и нормы стандартизации и сертификации продовольственных продуктов;
- систему менеджмента качества.
	5) Содержание: 











	№ п/п
	Наименование тем
	Количество аудиторных часов по видам занятий
	СРО

	
	
	лекции
	практические (семинарские)
	лабораторные студийные, индивидульные
	всего

	в том числе СРОП 

	5 семестр

	1
	Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях пищевой промышленности 
	-
	15
	15
	30
	15


	6 семестр

	2
	Система менеджмента качества на предприятиях пищевой промышленности
	8
	8
	-
	60
	8

	3
	Стандартизация и сертификация на предприятиях пищевой промышленности
	7
	7
	-
	60
	7

	
	Всего: 180 часов
(4 кредита)
	15
	30
	15
	120
	30



полное содержание дисциплины с указание количества занятий по каждой теме отражен в силлабусе.
	6) Пререквизиты: Микробиология; Биохимия; Физико-химические и биохимические основы производства пищевых продуктов.
	7) Основная литература: М. В. Темербаева, Безопасность пищевых продуктов: учебное пособие. - Павлодар: Инновационный Евразийский университет, 2012. - 267 с. 
	Қ. С. Исаева, А. К. Султумбаева,  Азық-түлік шикізаты мен өнімдерінің сапасын бақылау және бағалау:оқу құралы.-Павлодар: Кереку,2016.-103 б. 
	К. Омарова, Технохимический контроль пивобезалкогольного производства: учебное пособие [для техн. и проф. образования].-Астана: Фолиант,2010.-180 с.
8) Дополнительная литература: құраст. Қ. С. Исаева, Азық-түлік өнімдерін өндірудегі биохимиялық негіздері: оқу құралы.-Павлодар: Кереку,2014. - 103 б.
К. М. Омарова, Biotechnology of Food Products From Plant-Based Raw Materials: учебное пособие. - Павлодар: Кереку, 2017. -113 с.
	9) Координатор: Мухамеджанова Акмарал Сагындыковна, ст. преподаватель
	10) Использование компьютера: при защите индивидуальных заданий и самостоятельной работы используется компьютер, проектор.
	11) Лабораторные работы (15 часов): 
	1. Методы определения сухих веществ и влажности сырья и продовольственных продуктов (3 часа).
	2. Методы определения белков (3 часа).
	3. Методы определения содержания  жира (3 часа).
	4. Методы определения содержания  углеводов,  спирта (3 часа).
	5. Методы определения содержания  золы, минеральных веществ и хлоридов (3 часа).















