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Модульдж бипм беру багдарламасы 
К,азакстан Республикасы Тылым жэне жогары 
6i;iiM министршщ 2022 жылгы 20 иплдедеп №2 
буйрыгымен беютшген Жогары жэне жогары 
оку орнынан кейшп бипм берудщ мемлекетпк 
жалпыга мшдетп стандарттарымен "бййм 
туралы" КР Занына сэйкес эз!рлендг

Модульная образовательная программа разработана 
в соответствии законом РК «Об образовании», с 
государственными общеобязательными стандартами 
высшего и послевузовского образования, 
утвержденные приказ Министра науки и высшего 
образования Республики Казахстан от 20 июля 2022 
года №2.

The modular educational program was developed in 
accordance with the Law ofthe Republic of Kazakhstan 
"On Education", with the state mandatory standards of 
higher and postgraduate education, approved by the 
Order of the Minister of Science and Higher Education 
of the Republic of Kazakhstan dated July 20, 2022 No. 
2.

К¥РАСТЫРУШЫЛАР/РАЗРАБОТЧИКИ/ DEVELOPERS:
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Заведующая кафедрой «Техника и технология пищевых производств», PhD / Head of the 
Department "Technique and technology of food production", PhD

2. «Тагам ешцрюшщ техникасы жэне технологиясы» кафедрасынын профессоры/ 
Ассоциированный профессор кафедры «Техника и технология пищевых производств»/ 
Professor of the Department of "Technique and technology of food production"

3. «Тагам ендоргажн техникасы жэне технологиясы» кафедрасынын техника 
гылымдарынын лекторы/ Лектор кафедры «Техника и технология пищевых производств», 
магистр технических наук/ Lecturer of the Department "Technique and technology of food 
production". Master of Technical Sciences

4. Председатель правления «ТОО Казахский научно-исследовательский институт пищевой и 
перерабатывающей промышленности»

5. Студент 4-курса по образовательной программе «6В07201 - Технология 
продовольственных продуктов»

(колы/подпись/signature)
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«КЕЛ1С1ЛД1» / «СОГЛАСОВАНО» / «AGREED»:
1. BipiHini проректор — академиялык жумыс жэне халыкаралык байланыстар 
жешндеп проректор/Первый проректор — проректор по академической работе и 
международным связям/ First Vice-Rector - Vice-Rector for Academic Affairs and 
International Relations
2. Академиялык мэселелер жешндеп департамент директоры/Директор 
департамента по академический вопросам/ Director of the Department of 
Academic Affairs
3. TipKeymi кенсе директоры/Директор Офис регистратора/ Director Registrar's 
Office

(колы/подпись/sign^jure)

(колы/nodnuci^ignature)
4. Кашыктыктан бипм беру технологиялар департамент!/ Директор 
Департамент дистанционных образовательных технологий/ Department of 
distance education technologies foabt/nodnildb/signalure)

Д.Б. Акпанбетов/Д.Б. Акпанбетов/
D.B. Akpanbetov

А.Ж. Женисова/А.Ж. Женисова/
A.Zh. Zhenissova

A.A. Алдияр/ А.А. Алдияр/А.А.
Aldiyar
Е.Д. Дшисламов/ Е.Д. Динисламов/
E.D. Dinislamov/

"6B07203 - Тагам ешмдерш енд!ру
технологиялары жэне инжиринг" модульдш бгшм 
беру багдарламасы Оку-эдктемелш кецеспен 
каралды, 2024 жылгы «17» cayipaeri №5 хаттама.

Модульная образовательная программа 
«6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых 
производств» рассмотрена учебно-методическим 
советом, протокол №5 от «17» апреля 2024г.

The modular educational program "6B07203 - 
Technologies and engineering of food production " was 
reviewed by the Educational and Methodological 
Council, Protocol №5 of April 17, 2024.

"6B07203 - Тагам ешмдерш енд!ру
технологиялары жэне инжиринг " модульдш бЫм 
беру багдарламасы Университеттщ Былыми 
Кецесшщ шеш!м1мен беюплген, 2024 жылгы "30" 
сэу!рдеп №9 хаттама.

Кузыретт'иик-модулъдж курылыс нег1з1нде эз1рленген 
oi.niM беру багдарламасы бийм беру багдарламасыныц 
паспортын, тулект'щ сипаттамасын, б1л1кт1з1к 
сипаттамаларын, оку га тусетш талапкерге крйылатыи 
талаптарды, окуды аяктау жэне диплом алу умы 
койылатын талаптарды, нег'игл кузыреттердц minor 
косымша б1л1м алу саясатын, оку модульдерш'щ 
кузыреттермен езара байланысын, жалпы б1ллм беру 
багдарламасы бойынша окыту нэтижелерт 
калыптастырылатын б1л1м беру багдарламаларына

Модульная образовательная программа 
«6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых 
производств» утверждена решением Ученого 
Совета университета, протокол №9 от «30» 
апреля 2024г.

Разработанная на основе компетентностно- 
модульного построения образовательная программа, 
включает паспорт образовательной программы, 
описание, квалификационные характеристики 
выпускника, требования к поступающему абитуриенту, 
требования для завершения обучения и получения 
диплома, ключевые компетенции, политику получения policy of obtaining additional minor education, the
дополнительного образования minor, взаимосвязь учебных 
модулей с компетенциями, матрицу соотнесения 
результатов обучения по образовательной программе в

The modular educational program "6B07203 - 
Technologies and engineering of food production " was 
approved by the decision of the Academic Council of 
the University, Protocol №9 of April 30, 2024.

The educational program developed on the basis of 
competence-modular construction includes the passport 
of the educational program, description, qualification 
characteristics of the graduate, requirements for the 
incoming applicant, requirements for completing 
training and obtaining a diploma, key competencies, the 

relationship of educational modules with competencies, 
the matrix of correlation of learning outcomes in the 
educational program as a whole with the formed

Модульд'ш oiaiM беру багдарламасы -6B07203 - Тагам оп1мдвр1н Ottdipy технологиялары жэне инжиринг /Модульная образовательная программа
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств /Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering of food
production



сэйкестенд1ру матрицасын камтиды. оку жоспары, целом с формируемыми компетенциями, учебный план, competencies, curriculum, catalogs of compulsory, 
Miudemmi, ЖОО жэне элективпи пэндер каталогтары. каталоги обязательных, вузовских и элективных university and elective disciplines.

1. Б1Л1М БЕРУ БАЕДАРЛАМАСЫНЫЦ ПАСПОРТЫ / ПАСПОРТ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ / 
PASSPORT OF THE EDUCATIONAL PROGRAM

Бкгпм беру багдарламасынын коды жэне атауы / 
Код и наименование образовательной программы 
/ Code and name of the educational program

6B07203 - Тагам ешмдерш енд}ру технологиялары жэне инжиринг/
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств /
6В07203 - Technologies and engineering of food production

Берьлетш дэреже / Присваиваемая степень/ 
Assigned degree

"6B07203 - Тагам ешмдерш онд!ру технологиялары жэне инжиринг " бипм беру 
багдарламасы бойынша техника жэне технологиялар бакалавры/ бакалавр 
техники и технологий по образовательной программе «6В07203 - Технологии и 
инжиниринг пищевых производств»/ Bachelor of Engineering and Technology in 
the educational program "6B07203 - Technologies and engineering of food 
production"

Оку мерз!м! /Срок обучения/ Duration of training 4 жыл, 3 жыл, 2 жыл / 4 года, 3 года, 2 года / 4 years, 3 years, 2 years
Окыту тип 1 Язык обучения/ Language of 
instruction Цазак, орыс / Казахский, русский 1 Kazakh, russian

Бипм беру багдарламасынын максаттары мен 
мшдеттер! /
Цели и задачи образовательной программы/ 
Goals and objectives of the educational program

Бипм беру багдарламасынын максаты тамакжэне кайта ондеу ещцрютершщ 
технологиясы саласында теориялык. практикалык жэне баскарушылык 
дагдылары бар бэсексге кабшетп мамандарды даярлау болып табылады. 
Целью образовательной программы является подготовка конкурентоспособных 
специалистов, обладающих теоретическими, практическими и управленческими 
навыками в области технологии пищевых и перерабатывающих производств.
The purpose of the educational program is to train competitive specialists with 
theoretical, practical and managerial skills in the field of technology of food and 
processing industries.
Бшм беру багдарламасынын мшдеттерк
* тамак ешмдерш онд!руде технологиялык процесп компыотерлгк баскарудын 
заманауи жуйелерш пайдалану;
* азык-тулш технологиясын баскару, сондай-ак акпараттык технологияга
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* азык-тулж ешмдершщ технологиясы саласында толыкканды жэне сапалы 
кэс1би бийм, Кэйби кузыретплш алу;
* гуманитарлык мэдениетп, адамныц адамга, когамга, коршаган ортага 
катынасын реттейтш этикалык жэне кукыктык нормаларды, ойлау мэдениетш 
жэне ез ецбейн гылыми нейзде уйымдастыра биту, жаца бипм алу;

Задачами образовательной программы являются:
• использование современных систем компьютерного управления 

технологическим процессом в производстве пищевых продуктов;
• управление технологией пищевого производства, а также 

эксплуатация оборудования, основанный на информационной 
технологии;

• получение полноценного и качественного профессионального 
образования, профессиональной компетентности в области технологии 
продовольственных продуктов;

• овладение гуманитарной культурой, этическими и правовыми 
нормами, регулирующими отношения человека к человеку, обществу, 
окружающей среде, культуры мышления и умения на научной основе 
организовать свой труд, приобретать новые знания;

The objectives of the educational program are:
• use of modem computer process control systems in food production;
• management of food production technology, as well as operation of equipment 
based on information technology;
• obtaining a full-fledged and high-quality professional education, professional

• competence in the field of food technology;
• mastering the humanitarian culture, ethical and legal norms regulating the 
relationship of a person to a person, society, the environment, the culture of
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thinking and the ability to organize their work on a scientific basis, acquire new 
knowledge;

Кафедра/ Кафедра/ Department
«Есептеу техникасы, автоматтандыру жэне телекоммуникациялар» / 
«Технология, жабдыдтар жэне стандарттау» / «Технология, оборудование и 
стандартизации»/ «Technology, equipment and standardization»

Аккредиттеудщ болуы (аккредиттеу мерз!мдер!)/ 
Наличие аккредитации (сроки аккредитации)/ 
Availability of accreditation (terms of accreditation)

18.06.2022-17.06.2027

¥лтгык бнпктипк inendcpi / 
Национальная рамка квалификации/ 
National qualification framework

6

Салалыц бьлйктипк шецбер! / 
Отраслевая рамка квалификации/ 
Industry qualification framework

6

Еуропалык Ги.пкп.пк шецбер! / Европейская 
рамка квалификации/ European Qualification 
Framework (QF-EHEA)

1

Кэспгпк стандарт (бектлген кун) / 
Профессиональный стандарт (дата утверледения) 
/Professional standard (date of approval)

- Етжэне ет еымдернщ OHflipici (30.05.2023) / Производство мяса и мясопродуктов 
(30.05.2023)/Production of meat and meat products (30.05.2023) /
- ©Hflipic технологиясы (06.12.2022) / Технология производства (06.12.2022) / Production 
technology (06.12.2022)
- Нан-ток,аш жэне ун кондитерлж буйымдардыц eHflipici (02.12.2021) / Производство 
хлебобулочных и мучных кондитерских изделий (02.12.2021) / Production of bakery and 
flour confectionery products (02.12.2021)

Жаца мамандыцтар атласы 1 Атлас новых 
профессий / Atlas of new professions

МодулыИк бшм беру багдарламасы —6В07203 - Тагам внлмдерш eudipy технологиялары жэне инжиринг /Модульная образовательная программа 
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств/Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering offood 
production
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2. Б1Л1М БЕРУ БАГДАРЛАМАСЫНЫЦ СИПАТТАМАСЫ / ОПИСАНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ/ 
DESCRIPTION OF THE EDUCATIONAL PROGRAM

Модульдк бйим беру багдарламасы -6B07203 - Тагам OHiMdepiH Oiidipy технологиялары жзне инжиринг /Модульная образовательная программа 
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств / Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering of food 
production

Багдарлама тулектершщ кэшби кызмет! 
техника, азык-тугпк ешмдершщ технологиясы 
жэне азык-тулш каушшздт саласына 
багытталган.

Бипм беру багдарламасы мен мамандандыру 
багыты инженерия мен инженерлш icTi 
камтиды.

Бипм беру багдарламасыныц малеаты 
студенттерд! тшеп кузырет'плшке кол жетюзе 
отырып, жалпы бипм беретш, базалык жэне 
бейшд! пэндерге окыту болып табылады.

Бакалавриаттьщ толык оку курсын сэтп 
аяктаган жагдайда бтруппге "6В07203 - тамак 
ещцрюшщ технологиялары мен инжиниринг! 
бипм беру багдарламасы бойынша техника жэне 
технологиялар бакалавры"дэрежес! бершедц

Бипм беру багдарламасын игеру барысында 
автоматтандыру саласындагы технологиялар 
мен технологиялар бакалавры келес! непзп 
кузыреттерге ие болуы керек.

Бакалавр керек:
туеппк:
- азык-тултк ошмдер! кэсшорындарыныц 

каз!рп жагдайы жэне оларды болашакта дамыту 
жолдары туралы;

- азык-тулш ошмдер! технологияларыныц 
Kaaipri жагдайы мен дамуыньщ непзп гылыми- 
техникалык проблемалары туралы;

Профессиональная деятельность
выпускников программы направлена в область 
техники, технологии продовольственных
продуктов и пищевой безопасности.

Направление образовательной программы и 
специализации охватывает инженерию и 
инженерное дело.

Целью образовательной программы является 
обучение студентов общеобразовательным, 
базовым и профильным дисциплинам с 
достижением соответствующих компетенций.

В случае успешного завершения полного 
курса обучения бакалавриата выпускнику 
присваивается степень «Бакалавр техники и 
технологий по образовательной программе 
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых 
производств».

В процессе освоения образовательной 
программы бакалавр техники и технологий в 
области автоматизации должен обладать 
следующими ключевыми компетенциями.

Бакалавр должен:
иметь представление:

о современном состоянии предприятий 
продовольственных продуктов и путях их
развития на перспективу;

об основных научно-технических 
проблемах развития и современного состояния

The professional activity of graduates of 
the program is directed to the field of 
technology, food technology and food safety.

The direction of the educational program 
and specialization covers engineering and 
engineering.

The purpose of the educational program is 
to teach students general education, basic and 
specialized disciplines with the achievement 
of relevant competencies.

In case of successful completion of the full 
bachelor's degree course, the graduate is 
awarded the degree "Bachelor of Engineering 
and Technology under the educational 
program 6B07203 - Technologies and 
Engineering of food production".

In the process of mastering the educational 
program, a Bachelor of Engineering and 
technology in the field of automation must 
have the following key competencies.

The bachelor must:
have an idea:
- about the current state of food products 

enterprises and ways of their development in 
the future;

- about the main scientific and technical 
problems of the development and current 
state of food technology;
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ещцрютщ технологиялык жоспарын 
жасаудьщ принциптер) мен адтстер! туралы;

азыц-тулж ешмдер! кэсшорындарын 
жобалау саласындагы крлданбалы 
багдарламалар пакеттер! туралы;

- зацпамалык актитер жуйесл, енеркэсптк 
кэсшорындарда салауатты жэне кау incis ецбек 
жагдайларын цамтамасыз ету тэйлдер! мен 
куралдары туралы.

быу жэне тус!ну:
- тамак жэне кайта ецдеу саласыныц 

техникасы мен технологиясы;
- шиюзатка, материалдарга жэне дайын 

ешмге цойылатын техникалык талаптар;
- стандарттар мен техникалык; шарттар; 

шиюзатты, жартылай фабрикаттарды, жылу мен 
электр энергиясын жумсау нормалары;

- акаудыц турлер! жэне оныц алдын алу 
тэйлдерц

- ещцрюй уйымдастыру нейздер! жэне 
бизнес-жоспарларды куру эдютсмссл;

- ецбек зацнамасыныц непздерц Ецбекп 
Коргау жэне каушйздж техникасы нормалары; 
онд1р1ст1н экологиялык проблемалары;

- технологиялык; процестердщ параметрлерш 
елшеу эдютерц ецдеу ещцрютершде журетш 
химиялык, физикалыц-химиялык, биохимиялык, 
микробиологиялык жэне коллоидтьщ 
процестер;

- непзй тамак; ешмдерш талдау схемалары 
жэне шигазат пен дайын ешмнщ 
компоненттерш аныцтаудыц цаз!рп замангы 

технологий продовольственных продуктов;
о принципах и приемах составления 

технологического плана производства;
о пакетах прикладных программ в 

области проектирования предприятий 
продовольственных продуктов;

о системе законодательных актов, 
способах и средствах обеспечения здоровых и 
безопасных условий труда на промышленных 
предприятиях.

знать и понимать:
технику и технологию пищевой и 

перерабатывающей отрасли;
- технические требования, предъявляемые к 

сырью, материалам и готовой продукции;
- стандарты и технические условия; нормы 

расхода сырья, полуфабрикатов, тепла и 
электроэнергии;

- виды брака и способы его предупреждения;
основы организации производства и 

методику составления бизнес-планов;
- основы трудового законодательства; нормы 

охраны труда и техники безопасности; 
экологические проблемы производства;

методы измерения параметров 
технологических процессов; химические, физико- 
химические, биохимические, микробиологические 
и коллоидные процессы, протекающие в 
перерабатывающих производствах;

схемы анализа основных пищевых 
продуктов и современные методы определения 
компонентов сырья и готовой продукции; методы 

- about the principles and techniques of 
drawing up a technological production plan;

- about application software packages in 
the field of designing food products 
enterprises;

- on the system of legislative acts, ways 
and means of ensuring healthy and safe 
working conditions at industrial enterprises.

know and understand:
- equipment and technology of the food 

and processing industry;
- technical requirements for raw materials, 

materials and finished products;
standards and specifications; 

consumption rates of raw materials, semi­
finished products, heat and electricity;

- types of marriage and ways to prevent it;
- fundamentals of the organization of 

production and the methodology of drawing 
up business plans;

- fundamentals of labor legislation; labor 
protection and safety standards; 
environmental problems of production;

- methods of measuring the parameters of 
technological processes; chemical, physico­
chemical, biochemical, microbiological and 
colloidal processes occurring in processing 
plants;

- schemes for the analysis of basic food 
products and modem methods for 
determining the components of raw materials 
and finished products; methods and means of
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эдютерц технологиялык процестер мен 
алынатын ешмдерд! теориялык жэне 
экспериментпк зерттеудщ эдютер! мен 
куралдары; баскарушылык шеппмдерд! 
кабылдау технологиясы; жабдыцтау-отюзу 
цызметше суранысты зерттеу жэне баскдру 
модельдер!.

орындауга:
- Шиюзат сапасын, технологиялык процесп 

жэне тупкилкп ешмге койылатын талаптарды 
талдауга жуйел! тэсш непзшде колданыстагы 
технологиялык; процестерд! жетиццру жэне 
оцтайландыру;

- тамак жэне кайта ецдеу ещцрютершщ 
кэсшорындарында технологиялык процестерге 
талдау журггзу;

- АЖЖ элементтерш пайдалана отырып, 
технологиялык жобалауды жузеге асыру;

- саланьщ перспективалык даму талаптарына 
жауап беретш тшмд! жобалык эз!рлемелерд! 
орындау;

- багыныштылардыц ic-эрекеттерш бшпсп 
талдау жэне багалау, ужымдагы моральдык- 
психологиялык ахуалды бакылау, Ецбек жэне 
орындаушылык тэртштщ кажегп децгейш 
колдау;

- технологиялык схемаларды, машиналар мен 
жабдыктарды тацдауды непздеу;

- азы к-ту л ж жэне кайта ецдеу ендоргстершщ 
жекелеген учаскелер! жабдыктарыныц ыргакты 
жэне унемд! жумысын камтамасыз ету.

дагдысы болу:

и средства теоретического и экспериментального 
исследования технологических процессов и 
получаемых продуктов; технологию принятия 
управленческих решений; модели изучения спроса 
и управления снабженческо-сбытовой 
деятельностью.

выполнять:
совершенствовать и оптимизировать 

действующие технологические процессы на базе 
системного подхода к анализу качества сырья, 
технологического процесса и требований к 
конечной продукции;

проводить анализ технологических 
процессов на предприятиях пищевых и 
перерабатывающих производств;

осуществлять технологическое 
проектирование с использованием элементов 
САПР;

выполнять эффективные проектные 
разработки, отвечающие требованиям 
перспективного развития отрасли;

квалифицированно анализировать и 
оценивать действия подчиненных, контролировать 
моральнопсихологический климат в коллективе, 
поддерживать необходимый уровень трудовой и 
исполнительской дисциплины;

- обосновывать выбор технологических схем, 
машин и оборудования;

- обеспечивать ритмичную и экономичную 
работу оборудования отдельных участков пищевых 
и перерабатывающих производств.

иметь навыки:

theoretical and experimental research of 
technological processes and products 
obtained; technology for making managerial 
decisions; models for studying demand and 
managing supply and marketing activities.

to perform:
improve and optimize existing 

technological processes based on a systematic 
approach to the analysis of the quality of raw 
materials, technological process and 
requirements for the final product;

- to carry out the analysis of technological 
processes at the enterprises of food and 
processing industries;

- to carry out technological design using 
CAD elements;

to carry out effective design 
developments that meet the requirements of 
the long-term development of the industry;

- competently analyze and evaluate the 
actions of subordinates, control the moral and 
psychological climate in the team, maintain 
the necessary level of labor and performance 
discipline;

- to justify the choice of technological 
schemes, machines and equipment;

- to ensure the rhythmic and economical 
operation of the equipment of individual 
sections of food and processing industries.

have skills:
- management of operating technological 

processes of food products enterprises;
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- азык-тул1к ешмдер! кэсшорындарыныц 
колданыстагы технологиялык процестерш 
баскару;

- ешмнщ эртурзп турлерш енд!ру кезшдеп 
технологиялык, процестерд! талдау уш'н 
экспериментах деректерд! статистикалык 
ецдеу;

- салалар кэсшорындарында технологиялык, 
колгкйк, операциялык; жэне энергетикалыц 
жабдыцтарды пайдалануда;

- зерттеу журпзу ушш зерттеу эдютер! мен 
аспаптарын пайдалану;

- цаушсгз ецбек жагдайларын уйымдастыру 
жэне аварияларды жою.

Окыту барысында "Казак цайта ецдеу 
жэне тамак енеркэоб! гылыми-зерттеу 
институты" ЖШС, КР BFM FK "¥лттыц 
биотехнология ортальны" РМК,
"агроинженерия гылыми-ощоргспк орталыгы" 
ЖШС, "Казак мал шаруашылыгы жэне жемшеп 
OHflipici гылыми-зерттеу институты "ЖШС," 
машина жасау механикасы институты. 
"F арыштык техника жэне технологиялар 
институты" ЖШС, "Казакстан
Республикасыныц ¥лттык Инженерлж 
Академиясы"ЖШС

- управления действующими
технологическими процессами предприятий 
продовольственных продуктов;

- статистической обработки
экспериментальных данных для анализа 
технологических процессов при производстве 
различных видов продукции;

- в эксплуатации технологического, 
транспортного, операционного и энергетического 
оборудования на предприятиях отраслей;

- использования методов исследований и 
приборов для проведения исследований;

- в организации безопасных условий труда и 
ликвидации аварий.

В ходе обучения предусмотрены 
производственные практики на таких 
предприятиях как: ТОО «Казахский Научно- 
Исследовательский Институт Перерабатывающей 
и Пищевой Промышленности», РГП 
«Национальный центр биотехнологии» КН МОН 
РК, ТОО «Научно-производственный центр 
агроинженерии», ТОО «Казахский научно- 
исследовательский институт животноводства и 
кормопроизводства», «Институт механики 
машиноведения им. Академика
У.А.Джолдасбекова», ТОО «Институт
космической техники и технологий», ТОО 
«Национальная Инженерная Академия Республики 
Казахстан»

- statistical processing of experimental data 
for the analysis of technological processes in 
the production of various types of products;

- in the operation of technological, 
transport, operational and energy equipment 
at the enterprises of the industries;

- the use of research methods and 
instruments for conducting research;

- in the organization of safe working 
conditions and the elimination of accidents.

During the training, production 
practices are provided at such enterprises as: 
Kazakh Research Institute of Processing and 
Food Industry LLP, RSE "National Center of 
Biotechnology" of the Ministry of Education 
and Science of the Republic of Kazakhstan, 
Scientific and Production Center of 
Agroengineering LLP, Kazakh Research 
Institute of Animal Husbandry and Feed 
Production LLP, Institute of Mechanics of 
Machine Science named after. Academician 
U.A.Dzholdasbekov", LLP "Institute of 
Space Technology and Technologies", LLP 
"National Engineering Academy of the 
Republic of Kazakhstan"
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3. Б1Л1М БЕРУ БАГДАРЛАМАСЫ ТУЛЕГШЩ Б1Л1КТ1Л1К СИПАТТАМАСЫ / КВАЛИФИКАЦИОННАЯ 
ХАРАКТЕРИСТИКА ВЫПУСКНИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ / QUALIFICATION 
CHARACTERISTICS OF THE GRADUATE OF THE EDUCATIONAL PROGRAM

3.1. Бкпм беру багдарламасы тулепшц кэсйби кызметшщ объекНлер! / Объекты профессиональной деятельности 
выпускника образовательной программы/ Objects of professional activity of the graduate of the educational program:

тулектер тамак енд!р!сшщ технологиясы жэне 
инжиниринг! бойынша кэсшорындар болып 
табылады: шиюзат пен дайын ошмдердщ 
технологиясы, уйымдастырылуы, баскарылуы 
жэне сапасын бакылау; когамдык тамактану 
ошмдсрц жобалау институттары; гылыми-зерттеу 
уйымдары; менппктщ турл! нысандары мен 
турл epi нщ кэсшорындары; б!л!м беру кызмет:; 
кайта ецдеу енеркэыбшщ барлык салалары, 
технологиялык процестерд! эз!рлеуд! жэне кайта 
ецдеу ощцрютерппц ешмдерш енд!р!ст!к алуды 
камтамасыз ету.

выпускников являются предприятия по 
технологии и инжиниринг пищевых производств: 
технология, организация, управление и контроль 
качества сырья и готовых продуктов; продукты 
общественного питания; проектные институты; 
научноисследовательские организации;
предприятия различных форм и видов 
собственности; образовательной деятельности; все 
отрасли перерабатывающей промышленности, 
обеспечение разработки технологических
процессов и производственного получения 
продукции перерабатывающих производств.

graduates are enterprises of technology 
and engineering of food production: 
technology, organization, management and 
quality control of raw materials and finished 
products; catering products; design 
institutes; research organizations;
enterprises of various forms and types of 
ownership; educational activities; all 
branches of the processing industry, 
ensuring the development of technological 
processes and production of products of 
processing industries.

3.2. Бшм беру багдарламасы тулегшщ кэсчби кызмет турлер! / Виды профессиональной деятельности
выпускника образовательной программы/ Types of professional activity of a graduate of an educational program:
- Кэшби кызмет турлepi:
- технологиялык процестерд! журпзуд!
уйымдастыру;
- технологиялык операцияларды
жетыд!ру жэне ресурстарды унемдейтш 
технологиялык процестерд! игеру бойынша 
жумыска катысу; экология, ецбект! коргау, 
орт, жарылыс каушс!зд!п жэне онд!р!спк

Видами профессиональной деятельности 
являются: 

организация ведения технологических 
процессов;

совершенствование технологических
операций и участие в работе по освоению 
ресурсосберегающих технологических процессов; 
анализ технической оснащенности и

The types of professional activity are:
- organization of technological processes;
- improvement of technological operations 
and participation in the development of 
resource-saving technological processes; 
analysis of technical equipment and 
production activities of enterprises taking into 
account the requirements of ecology, labor
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санитария талаптарын ескере отырып, 
кэсшорындардьщ техникалык жабдыкталуы 
мен енд!р1ст1к кызметш талдау; - ецбек 
ркымдарыньщ жумысын уйымдастыру, 
баскарушылык шеппмдер кабылдау;
кэсшорындардьщ техникалык-экономикалык 
корсетюштерш жэне маркетингпк кызмегп 
талдау;
- тамак ешмдерш стандарттау жэне
сертификаттау жешндеп жумыстарды 
орындау;
- тамак енеркэс!б1 кэсшорындары мен
когамдык тамактандыру кэсшорындарыныц 
технологиялык схемаларын эз!рлеу жэне 
жобалау;
- тамак енеркэшб! мен кайта ецдеу
енеркэшбппц жумыс icren турган 
кэсшорындарын реконструкциялау;
- тамак енеркэшб! жэне кайта оцдеу
OHepKOci6i салаларындагы гылыми-техникалык 
акпаратты, отандык жэне шетелдш тэж!рибеш 
зерделеу жэне талдау;
- бшм беру саласындагы жумыс.

производственной деятельности предприятий с 
учетом требований экологии, охраны труда, пожар 
взрывобезопасности и производственной санитарии;

- организация работы трудовых коллективов, 
принятие управленческих решений; анализ технико­
экономических показателей предприятий и 
маркетинговой деятельности;

- выполнение работ по стандартизации и 
сертификации пищевых продуктов;

разработка и проектирование
технологических схем предприятий пищевой 
промышленности и предприятий общественного 
питания;

- реконструкция существующих предприятий 
пищевой промышленности и перерабатывающей 
промышленности;

- изучение и анализ научно-технической 
информации, отечественного и зарубежного опыта в 
отраслях пищевой промышленности и
перерабатывающей промышленности;

- работа в сфере образования.

protection, fire and explosion safety and 
industrial sanitation;

organization of work of labor collectives, 
management decision-making; analysis of 
technical and economic indicators of 
enterprises and marketing activities;
- implementation of works on standardization 
and certification of food products;
- development and design of technological 
schemes of food industry and catering 
enterprises;
- reconstruction of existing enterprises of the 
food industry and processing industry;
- study and analysis of scientific and 

technical information, domestic and foreign 
experience in the food industry and 
processing industry;
- work in the field of education.
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4. Б1Л1М БЕРУ Б AF ДАР ЛАМ АСЫНА TYCETIH ТАЛАПКЕРГЕ ЦОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР (ПРЕРЕКВИЗИТТЕР)/ 
ТРЕБОВАНИЯ К ПОСТУПАЮЩЕМУ АБИТУРИЕНТУ НА ОБРАЗОВАТЕЛЬНУЮ ПРОГРАММУ 
(ПРЕРЕКВИЗИТЫ)/ REQUIREMENTS FOR AN INCOMING APPLICANT FOR AN EDUCATIONAL PROGRAM 
(PREREQUISITES)

Жогары оку орнына тусу улттык б!рыцгай 
тестыеу нэтижелер! бойынша берыген 
сертификат балдарына сэйкес конкурстык 
непзде Орта, арнаулы орта б!л1мд! толык 
колемде аяцтаган талапкердщ OTiniini 
бойынша ец теменп бага-кемшде 50 балл 
болганда жузеге асырылады.

Багдарламага тусуге арнайы талаптар 
мамандандырылган мектсптердщ,
колледждердщ, колданбалы бакалавриат 
багдарламаларыныц тулектерше колданылады, 
игершген курстарды дайта есептеу бйпм беру 
багдарламаларын, игершген пандер т1з!мшщ 
мазмунын, олардьщ колемгн, алган бипмш, 
icKepniriH, дагдылары мен кузыреттерш, 
сондай-ак оцыту нэтижелерш салыстыру 
неызшде жузеге асырылады.

Абитуриент алгебра элементтерш, 
Геометрия, Информатика непздерш 6inyi тшс, 
сондай-ак мектепте математика, физика, 
агылшын тш курстарын мецгеру нэтижесшде 
алган бшмдерц юкерлгктер! мен кузыреттер! 
кажет.

Поступление в вуз осуществляется по 
заявлениям абитуриента, завершившего в полном 
объеме среднее, средне-специальное образование 
на конкурсной основе в соответствии с баллами 
сертификата, выданного по результатам единого 
национального тестирования при минимальной 
оценке - не менее 50 баллов.

Специальные требования к поступлению на 
программу применяются к выпускникам 
специализированных школ, колледжей, программ 
прикладного бакалавриата и др. Перезачет 
освоенных курсов осуществляется на основе 
сравнения образовательных программ, 
содержания перечня освоенных дисциплин, их 
объемов, приобретенных знаний, умений, 
навыков и компетенций, а также результатов 
обучения.

Абитуриент должен знать элементы 
алгебры, геометрии, основы информатики, а 
также необходимы знания, умения и 
компетенции, приобретенные в результате 
освоения школьного курса математики, физики, 
английского языка.

Admission to the university is carried out 
according to the applications of an applicant 
who has completed secondary, secondary special 
education in full on a competitive basis in 
accordance with the points of the certificate 
issued according to the results of the unified 
national testing with a minimum score of at least 
50 points.
Special requirements for admission to the 
program apply to graduates of specialized 
schools, colleges, applied bachelor's degree 
programs, etc. The transfer of mastered courses 
is carried out on the basis of a comparison of 
educational programs, the content of the list of 
mastered disciplines, their volumes, acquired 
knowledge, skills, skills and competencies, as 
well as learning outcomes.
The applicant must know the elements of 
algebra, geometry, the basics of computer 
science, as well as the knowledge, skills and 
competencies acquired as a result of mastering 
the school course of mathematics, physics, 
English.
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5. ОЦУДЫ АЯКТАУГА ЖЭНЕ ДИПЛОМ АЛУГА ЦОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР / ОЦУДЫ АЯКТАУГА ЖЭНЕ 
ДИПЛОМ АЛУГА Е^ОЙЫЛАТЫИ ТАЛАПТАР ТРЕБОВАНИЯ ДЛЯ ЗАВЕРШЕНИЯ ОБУЧЕНИЯ И ПОЛУ ЧЕНИЕ 
ДИПЛОМА/ REQUIREMENTS FOR COMPLETING STUDIES AND OBTAINING A DIPLOMA

Бшм беру багдарламасы пэндерд! оцытудыц 
модульдш жуйес! непзшде жобаланган жэне 
жалпы бипм беретш жэне кэслби кузыреттерд! 
цалыптастыратын 16 модульден турады. 
Багдарлама 240 кредит келемшде теориялык 
окытуды, кэсптпк практиканы, цорытынды 
аттестаттауды цамтиды. Бипм беру 
багдарламасынын: миссиясы-азыц-тулпс
ешмдершщ технологиясы саласында бэсекеге 
цабыетп жэне жогары бипмд! мамандарды 
даярлауга жагдай жасау.

Осы багдарламаны табысты аядтаганнан 
кейш бипм алушы (Одыту нэтижелерГ) болады:

Тамад онеркэыб! мен догамдыд 
тамадтандыру кэсшорындарында санитарлыд 
талаптар мен даушйздпс техникасына сэйкес 
технологиялыд жабдыдтардыц эртурл! турлерш 
пайдалану. (ОН1);

- Ощцршетш ешмшц сапасын бадылауды, 
тамад жэне дайта оцдеу онеркэыбшщ ецбегш 
доргауды дамтамасыз ету ез шыгармашылыд 
жобаларын эз!рлеу жэне тэж!рибеде 1ске асыру 
(ОН2);

- Ет жэне сут онеркэыб! ешмдерш енд!ру 
технологиясы саласында мамандандырылган 
бипмдерш корсету. (ОНЗ);

- Нормативтж дужаттардыц талаптарына

Образовательная программа
спроектирована на основе модульной системы 
изучения дисциплин и содержит 16 модулей, 
формирующих общеобразовательные и 
профессиональные компетенции. Программа 
включает теоретическое обучение объемом 240 
кредитов, профессиональную практику, итоговую 
аттестацию. Миссия образовательной
программысостоитв создании условий для 
подготовки конкурентоспособных и
высокообразованных специалистов в области 
технологии продовольственных продуктов. 
После успешного завершения этой программы 
обучающийся будет (результаты обучения): 
-Эксплуатировать различные виды 
технологического оборудования на предприятиях 
пищевой промышленности и общественного 
питания в соответствии с санитарными 
требованиями и техникой безопасности. (РО1); 
- Обеспечивать контроль качества производимой 
продукции, охрану труда пищевой и 
перерабатывающей промышленности,
реализовывая на практике собственные 
творческие проекты. (РО2);
- Демонстрировать специализированные знания 
в области технологии производства продуктов 
мясной и молочной промышленности. (РОЗ);

The educational program is designed on the 
basis of a modular system for studying 
disciplines and contains 16 modules that form 
general education and professional 
competencies. The program includes 
theoretical training of 240 credits, professional 
practice, final certification. The mission of the 
educational program is to create conditions for 
the training of competitive and highly educated 
specialists in the field of food technology.
After successful completion of this program, 
the student will (learning outcomes):
- To operate various types of technological 
equipment at food processing and catering 
enterprises in accordance with sanitary 
requirements and safety regulations. (LO1);
- To ensure quality control of manufactured 
products, labor protection of the food and 
processing industry, develop and implement 
their own creative projects in practice (LO2);
- To demonstrate specialized knowledge in the 
field of technology for the production of meat 
and dairy products. (LO3);
- To organize the commissioning of equipment 
for the production of high-quality food 
products in accordance with the requirements 
of regulatory documents. (LO4);
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сэйкес жогары сапалы тамак ешмдерш 
шыгаруга арналтан жабдыкты 1ске косу-жендеу 
жумыстарын уйымдастыру. (ОН4);

- Кен, ой-epici мен ойлау мэдениеН бар 
жогары бипмд! тулганы калыптастыруга ыкпал 
ететш элеуметпк-гуманитарлык жэне
жаратылыстану гылымдары саласындагы непзп 
бппмд! керсету, тамак; енеркэс1б! саласындагы 
гылыми жэне ощцрютш кызметте гылыми 
зерттеу. (ОН5);

- Ошмдж тектес тамак ешмдерш ощцру 
технологиясы саласында мамандандырылган 
бипмд! цолдану. (ОН6);

- 1ргел1 математикалык, жаратылыстану жэне 
техникалык пэндер бойынша базалык бЬпмда, 
сондай-ак кец ой-epici мен ойлау мэдениет! бар 
жогары бйпмд! тулганы калыптастыруга ыкпал 
ететш жасанды интеллект тенологиясын 
мецгеру. (ОН7);

- Шагын eHflipicri уйымдастыру, бизнес- 
жоспарлар куру мен кэсшкерлж кызметп 
уйымдастыруды керсете биту. (ОН8);

Тамак, кайта ецдеу енеркэшб! 
кэсшорындарында жогары сапалы ешм шыгару 
бойынша технологиялык процесс
уйымдастыру. (ОН9);

Дипломдык жумысты (жобаны) коргау 
немесе кешещц емтихан тапсыру аркылы бипм 
беру багдарламасы аякталады.

Организовывать пусконаладочные работы 
оборудования для выпуска высококачественной 
пищевой продукции в соответствии с 
требованиями нормативных документов. (РО4); 
- Демонстрировать базовые знания в области 
социально-гуманитарных и естественных наук, 
способствующих формированию
высокообразованной личности с широким 
кругозором и культурой мышления, знания 
методов научных исследований в научной и 
производственной деятельности в сфере 
пищевой отрасли. (РО5);
- Применять специализированные знания в 
области технологии производства продуктов 
питания растительного происхождения. (РО6);

Владеть базовыми знаниями по 
фундаментальным математическим,
естественнонаучным и техническим
дисциплинам, а также тенологией
искусственного интелекта, способствующих 
формированию высокообразованной личности с 
широким кругозором и культурой мышления. 
(РО7);
- Демонстрировать умение организовывать мини­
производство, бизнес-планы и навыки по 
организации предпринимательской деятельности 
(РО8);
- Организовывать технологический процесс на 
предприятиях пищевой, перерабатывающей 
промышленности по выпуску
высококачественной продукции. (РО9);

Завершается обучение понастоящей

- Demonstrate basic knowledge in the field of 
social, humanitarian and natural sciences, 
contributing to the formation of a highly 
educated personality with a broad outlook and 
culture of thinking, knowledge of scientific 
research methods in scientific and industrial 
activities in the food industry. (LO5);
- To apply specialized knowledge in the field of 
technology for the production of plant-based 
food products. (LO6);
- Possess basic knowledge of fundamental 
mathematical, natural science and technical 
disciplines, as well as the tenology of artificial 
intelligence, contributing to the formation of a 
highly educated personality with a broad 
outlook and a culture of thinking. (LO7);
- To demonstrate the ability to organize mini­
production, make business plans, apply skills in 
organizing entrepreneurial activities. (LO8);
- To organize the technological process at the 
enterprises of the food processing industry for 
the production of high-quality products. (LO9);

The training ends with a real educational 
program with the protection of a thesis 
(project) or the passing of a comprehensive 
exam.
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образовательной программезащитой дипломной 
работы (проекта) или сдачей комплексного 
экзамена.

6. MINOR ЦОСЫМША Б1Л1М АЛУ САЯСАТЫ / ПОЛИТИКА ПОЛУЧЕНИЯ ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО 
ОБРАЗОВАНИЯ MINOR / THE POLICY OF OBTAINING ADDITIONAL EDUCATION MINOR

ХИТУ-да minor косымша бипм алу рэымдер! 
ХИТУ ректорыныц «28» 12 2022ж. №44/1 
буйрыгымен бектлген «Minor (Минор) 
цосымша бипм беру багдарламасы туралы 
ереже»1шю нормативтш кужатка сэйкес жузеге 
асырылады.

Minor-бакалавриаттыц жана бш!м беру 
моделшщ мацызды курамдас белш, бул 
студент ушш бешщц емес дайындык 
багытыныц езара байланысты пэндершщ 
блогы. Бтруппге белпленген улпдеп дипломга 
косымша берые отырып, Minor косымша 
мамандыгы бершедь

Minor барлык студенттерге элективй 
курстардан тацдау ушш усынылады. Op6ip 
студентке 6ip minor тацдау мумюндш бершед! 
жэне, эдетте, бакалавриаттыц уппнпп курсынан 
бастап (электив'п пэндердщ орнына тацдалады) 
оцытылады жэне бипм беру багдарламасыныц 
непзп белшше юред! (minor пэндер! ушш 
кредиттер непзп багдарламаныц 240 кредитше 
к!ред1).

Minor кестеде керсетшген даярлау багыттары 
бойынша багдарлама пэндер! бойынша 20

Процедуры получения дополнительного 
образования minor в КазИТУ реализуется 
согласно внутреннему нормативному документу 
«Положение о дополнительной образовательной 
программе Minor (Минор)», утвержденное 
приказом Ректора МИТУ №44/1 от «28» 12 2022 
г.

Minor — важная составляющая новой 
образовательной модели бакалавриата, это блок 
из взаимосвязанных дисциплин непрофильного 
для студента направления подготовки. 
Выпускнику присваивается дополнительная 
специальность Minor с выдачей приложения к 
диплому установленного образца.

Minor предлагаются для выбора из 
элективных курсов всем студентам. Каждому 
студенту предоставляется возможность выбрать 
один minor и изучается, как правило, с третьего 
курса бакалавриата (выбирается вместо 
элективных дисциплин) и входит в основную 
часть образовательной программы (кредиты за 
дисциплины minor входят в 240 кредитов 
основной программы).

Minor выдается при освоении 20 кредитов

The procedures for obtaining additional 
minor education at IETU are implemented in 
accordance with the internal regulatory 
document «Regulations on the additional 
Minor educational program» approved by the 
order of the Rector of IETU No. 44/1 dated 
«28» 12. 2022.

Minor is an important component of the new 
educational model of the bachelor's degree, it is 
a block of interrelated disciplines of a non— 
core field of study for a student. The graduate 
is assigned an additional Minor specialty with 
the issuance of an appendix to the diploma of 
the established sample.

Minor is offered for all students to choose 
from elective courses. Each student is given the 
opportunity to choose one minor and is studied, 
as a rule, from the third year of bachelor's 
degree (chosen instead of elective disciplines) 
and is included in the main part of the 
educational program (credits for minor 
disciplines are included in 240 credits of the 
main program).

Minor is issued upon mastering 20 credits in
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кредитт! игеру кезшде бершедг по дисциплинам программы по направлениям the disciplines of the program in the areas of 
подготовок, представленных в таблице: training presented in the table:

№

Minor косымша бипм алу саясаты 1 Политика 
получения дополнительного образования Minor 1 
The policy of obtaining additional education Minor

Пэндер / Дисциплины / Disciplines
Семестр 

/Семестр / 
Term

Ецбек сыйым- 
дылыгы, 
кредит 

/Трудоем­
кость, кредиты 

/ Labor 
intensity, 

credits

Жетекпп кафедра / 
Курирующая 

кафедра/ 
Supervising 
department

Атауы / Наименование / 
Name

Дайындык багыты / 
Направление подготовки / 

Direction of training

1

"OimipicTeri тетенше 
жагдайлар жэне ерт 

цаушшздйй" / 
«Чрезвычайные 

ситуации и пожарная 
безопасность на 
производстве» / 

"Emergency situations and 
fire safety at work"

6В112 0HnipicTeri гигиена 
жэне ецбекп коргау / 

6В112 Гигиена и охрана 
труда на производстве/

6В112 Occupational health 
and safety at work

Табиги жэне техногендш сипаттагы 
тетенше жагдайлар жэне олардыц 

болжамды салдарлары / Чрезвычайные 
ситуации природного и техногенного 

характера и их прогнозируемые 
последствия / Natural and man-made 

emergencies and their predicted consequences

5 5

Биохимиялык 
инженерия / 

Б иохимическая 
инженерия / 
Biochemical 
engineering

Орт Kayincianiri 1 Пожарная безопасность 1 
Fire safety 5 5

Техника жэне технология цаушшздш / 
Безопасность техники и технологии / Safety 

of machinery and technology
6 5

Доршаган органы экологиялыц-талдамалык 
бацылау / Эколого-аналитический контроль 

окружающей среды / Ecological and 
analytical control of the environment

7 5

2
"KoMipcyreri шиюзатын 
Кайта оцдеу сапасына 

сараптама" /

6B071 Инженерия жэне 
инженерлж ic /

6B071 Инженерия и

Мунай жэне мунай ешмдерш зерттеудщ 
физика-химиялык эдктер! / Физико- 

химические методы исследования нефти и
5 5

Биохимиялык 
инженерия / 

Биохимическая
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«Экспертиза качества 
переработки 

углеводородного сырья» 
/ "Examination of the 

quality of processing of 
hydrocarbon raw 

materials"

инженерное дело 
6В071 Engineering

нефтепродуктов / Physico-chemical methods 
of oil and petroleum products research

инженерия / 
Biochemical 
engineeringКем1рсутек шиюзатын бастапкы дайындау 

жэне кайта ецдеу технологиясы / 
Технология первичной подготовки и 

переработки углеводородного сырья / 
Technology of primary preparation and 

processing of hydrocarbon raw materials

5 5

Коршаган органы экологиялык-талдамалык 
бакылау / Эколого-аналитический контроль 

окружающей среды / Ecological and 
analytical control of the environment

6 5

Жангыш материалдарды ецдеу / 
Переработка горючих материалов / 
Recycling of combustible materials

7 5

3

"Бизнесп баскару жэне 
эюмппленд1ру" I 

«Бизнес управление и 
администрирование» / 
"Business Management 

and Administration"

6В041 Бизнес жэне 
баскару /

6В041 Бизнес и 
управление/

6В041 Business and 
management

Инновациялык бизнес / Инновационный 
бизнес / Innovative business 5 5

Экономика жэне 
бизнес / Экономика 
и бизнес / Economics 

and business

Салыктар жэне салык салу / Налоги и 
налогообложение / Taxes and taxation 5 5

Менеджмент / Менеджмент / Management 6 5
Инновациялык маркетинг / Маркетинг 

инноваций / Innovation Marketing 7 5

7. Б1Л1М БЕРУ БАГДАРЛАМАСЫНЫЦ НЕПЗП Ц¥ЗЫРЕТТЕР1 / КЛЮЧЕВЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ / KEY COMPETENCIES OF THE EDUCATIONAL PROGRAM

Кузырегилйс 
iyp.iepi / 

Типы 
Компетенции^

Жалпы бипм беру кузыреттер! / 
Общеобразовательные 

компетенции / 
General education competencies

Базалык кузырегтер / Базовые 
компетенции / 

Basic competencies

КэНби кузыреттер / 
Профессиональные компетенции / 

Professional competencies
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\ 1 Types of
\ competence

Herhri
Kyjbipei iep /
Ключецые 
Компетенции 
/ X
Key \
Competencies \

НЦ1/КК1/КС1 
Танымдык 

кузыреттер 1 
Познавательн 

ые 
компетенции 1 

Cognitive 
competencies

Кдзакстан Республикасыныц 
тарихи, мэдени жэне гылыми 
жепспктерш бшу; Тарихи 
деректер мен арнайы
эдебиеттщ деректерш
пайдалану; тарихи фактшер 
мен окигаларды талдау жэне 
багалау.

владеть знаниями
исторических, культурных и 
научных достижений
Республики Казахстан;
использовать данные
исторических источников и 
специальной литературы;
нализировать и оценивать 
исторические факты и
события.

possess knowledge of historical, 
cultural and scientific

OKI

кэшби цызметте математиканыц непзп 
угымдарын цолдану; дэлелдеу
математикалык есептер мен
мэселелерд! шешу, олардыц мэшн 
аныцтау, мэселенщ математикалык 
тип; математикалык; есептер кою; 
математикалык модельдер К¥РУ; 
есептерд! шешудщ колайлы
математикалык эдктер! мен
алгоритмдерш тацдау; сапалы
математикалык зерттеулер журпзу.

использовать фундаментальные
понятия математики в
профессиональной деятельности;
проводить доказательство
математических утверждений, решать 
математические задачи и проблемы, 
выявлять их сущность, переводить на 
математический язык проблемы; 
ставить математические задачи; 
строить математические модели; 
подбирать подходящие

БК1

шыгармашылык элеуетп,
бастамашылыкты жэне
жацашылдыкты дамыту,
технологиялык процестерд!
эз!рлеуд! жэне азык-тулж
ошмдер! ешмдерш ещцрюпк 
алуды камтамасыз ету, жобалау- 
конструкторлык жэне гылыми- 
зерттеу уйымдары.

развития творческого потенциала, 
инициативы и новаторства, 
обеспечение разработки
технологических процессов и 
производственного получения 
продукции продовольственных 
продуктов, проектно­
конструкторские и научно- 
исследовательские организации.

development of creative potential, 
initiative and innovation, ensuring 
the development of technological

ПК1
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achievements of the Republic of 
Kazakhstan; use data from 
historical sources and special 
literature; analyze and evaluate 
historical facts and events

математические методы и алгоритмы 
решения задач; проводить
качественные математические
исследования.

to use fundamental concepts of 
mathematics in professional activity; to 
prove mathematical statements, solve 
mathematical problems and problems, 
identify their essence, translate problems 
into mathematical language; to set 
mathematical problems; to build 
mathematical models; to select suitable 
mathematical methods and algorithms for 
solving problems; to conduct qualitative 
mathematical research.

processes and the production of 
food products, design and research 
organizations.

кец элеуметпк, саяси жэне 
кэсгби кезкарасы бар.

владеть широким
общественносоциальным, 
политическим и
профессиональным 
кругозором.

possess a broad socio-social, 
political and professional outlook

□K2

логикалык, функциялар теориясыньщ, 
Алгоритмдер теориясыныц, графтар 
теориясыньщ, кодтау теориясыныц 
непзй угымдарын, пайымдауларды 
формализациялаудьщ непзй эдютерш 
колдану; инженерлш-цурылымдыц
есептерд! шешу кезшде компьютерлж 
есептеулерде цолданылатын
математикальщ модельдерд! талдау 
ушш угымдьщ аппаратты жэне 
Дискретйк математика эдютерш 
пайд алану;

применять основные методы
формализации рассуждений, основные 
понятия теории логических функций,

БК2

©ймдш шикгзатынап тамак; 
ешмдерш ещцру технологиясы 
саласында мамандандырылган 
бшмд! колдану кабшеть

Способностью применить
специализированные знания в 
области технологии производства 
продуктов питания из
растительного сырья.

Ability to apply specialized 
knowledge in the field of 
technology of food production from 
plant raw materials

ПК2
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теории алгоритмов, теории графов, 
теории кодирования; пользоваться 
понятийным аппаратом и методами 
дискретной математики для анализа 
математических моделей,
используемых в компьютерных 
вычислениях при решении
инженерноконструкторских задач;

apply the basic methods of formalization 
of reasoning, the basic concepts of the 
theory of logical functions, the theory of 
algorithms, graph theory, coding theory; 
use the conceptual apparatus and methods 
of discrete mathematics to analyze 
mathematical models used in computer 
computing in solving engineering and 
design problems;

KK2 
Шыгармашылы 
К цузыреттер 1 

Творческие 
компетенции / 

Creative 
competencies

философияньщ пэш,
функциялары, непзп бел!мдер! 
мен багыттары туралы тусшпс; 
философияньщ когам мен адам 
ем1ршдеп орны мен peni, 
кэс!би кызметте танымныц 
философиялык-эдюнамалык 
принциптер] туралы бипмд! 
колдану.

представление о предмете, 
функциях, основных разделах 
и направлениях философии;

□КЗ

механика, молекулалык физика жэне 
термодинамика, электрика бойынша 
жалпыланган типпк физикалык 
есептерд! шешу уппн теориялык 
бипмдерш колдану; физикалык 
эксперимент журпзу; физикалык 
эксперимент нэтижелерш есептеу, 
талдау жэне ецдеу;

применять теоретические знания для 
решения обобщенных типовых 
физических задач по механике, 
молекулярной физике и
термодинамике, электричеству;

БКЗ

Жаца ещцрктерд! жобалау 
немесе жумыс icren турган 
ещцрютер мен ещцрюпк
учаскелерд! жацгырту кезшде 
технологиялык есептеулерд!
жасау принциптерш тусшу 
кабшеть Крлданбалы
багдарламалардыц стандартты 
пакеттер! непзшде ©ймдж 
шикгзатынан тамак ешмдерш 
ещцрудщ технологиялык
процестерш математикалык
модельдеу жэне оцтайландыру 
эдютерш колдануга дайындык.

ПКЗ
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месте и роли философия в 
жизни общества и человека, 
применять знания философско- 
методологических принципов 
познания в профессиональной 
деятельности.

an idea of the subject, functions, 
main sections and directions of 
philosophy; the place and role of 
philosophy in the life of society 
and man, to apply knowledge of 
philosophical and
methodological principles of 
cognition in professional activity

проводить физический эксперимент; 
рассчитывать, анализировать и
обрабатывать результаты физического 
эксперимента;

apply theoretical knowledge to solve 
generalized typical physical problems in 
mechanics, molecular physics and 
thermodynamics, electricity; conduct a 
physical experiment; calculate, analyze 
and process the results of a physical 
experiment;

Способностью понимать
принципы составления
технологических расчетов при 
проектировании новых или 
модернизации существующих
производств и производственных 
участков. Готовность применять 
методы математического
моделирования и оптимизации 
технологических процессов
производства продуктов питания 
из растительного сырья на базе 
стандартных пакетов прикладых 
программ.

Ability to understand the principles 
of making technological
calculations when designing new or 
upgrading existing production 
facilities and production sites. 
Willingness to apply methods of 
mathematical modeling and
optimization of technological 
processes of food production from 
plant raw materials based on 
standard application software 
packages

KK3 
Технология 
жэне канта 

оцдеу кузырет! /

ЭК4

берыген сападагы ешмд! туракты 
сактау максатында 0с1мдп<
шаруашылыгы ешмдерш сактау жэне 
кайта ецдеу технологиясы бойынша

БК 4

Шиюзаттыц, жартылай
фабрикаттардьщ жэне дайын 
буйымдардыц сапасын
технохимиялык бацылау эдютерш

ПК4
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Компетенции 
технологии и 
переработки 1 

Competencies of 
technology and 

processing

теориялык жэне практикалык
непздерд! калыптастыру

формирование теоретических и 
практических основ по технологии 
хранения и переработки продукции 
растениеводства с целью стабильного 
сохранения урожая заданного качества

formation of theoretical and practical 
foundations for the technology of storage 
and processing of crop production in 
order to maintain a stable yield of a given 
quality

мецгеру цабыет!

Способностью владеть методами 
технохимического контроля
качества сырья, полуфабрикатов 
и готовых изделий

Ability to master the methods of 
technochemical quality control of 
raw materials, semi-finished 
products and finished products
Кднт, уннан жасалган
кондитерлш ешмдер, ашыту 
онд1р!стер1 технологиясыныц
эдютерш мецгеру, технологиялык 
процестердщ, енд!р1с
режимдершщ жэне аппараттар, 
жабдыктар, 
механикаландырылган желыер 
процестершщ езара байланысын 
белплеу кабыетп

Способностью владеть методами 
технологии сахарных, мучных 
кондитерских изделий,
бродильных производств,
установление взаимосвязи
технологических процессов,
режимов производства и
процессов аппаратов,
оборудования, механизированных 
линий.

ПК5
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The ability to master the methods of 
technology of sugar, flour 
confectionery, fermentation
industries, establishing the
relationship of technological 
processes, production modes and 
processes of apparatuses,
equipment, mechanized lines.

I II\4/KK4/KC4 
Жалпы кэоби 
кузыреттер 1 

Обще- 
профессиональн 
ые компетенции 

/ General 
professional 
competencies

□К5

Дэстурл! емес шиюзатты, астык 
пшюзаты непзшде улттык тамак; 
ешмдерш коса отырып, тамак 
ешмдерш ощцру технологиясында 
мамандандырылган бш!мд1 колдану 
кабыетЁ

Разрабатывать системы
автоматизации технологических
процессов и производств с
использованием передовых научно- 
технических знаний и достижений 
мирового уровня, проектировать
устройства автоматизации и
обосновывать экономическую
целесообразность решений.

Develop automation systems for 
technological processes and production 
using advanced scientific and technical 
knowledge and world-class
achievements, design automation devices 
and justify the economic feasibility of

БК5

казак, орыс, шет титдерш 
мецгеру; казак, орыс жэне шет 
тшдершдеп гылыми-техникалык 
эдебиеттермен жумыс 1стеу; 
гылыми-техникалык акпаратты 
1здеуд1 журпзу; калыпты
каркынмен бершетш акпаратты 
тусшу, оныц мазмунын кейшнен 
беру; мэдениетаралык диалог 
журпзу, ез бшмш дамыту жэне 
терендету, жаца акпарат уппн 
ашык болу.

владение казахским, русским, 
иностранным языками; работать с 
научно-технической литературой 
на казахском, русском и 
иностранном языках; производить 
поиск научно-технической
информации; понимать
информацию, предоставляемую 
нормальном темпе, с
последующей передачей его

ПК6
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solutions содержания; вести
межкультурный диалог, развивать 
и углублять свои знания, быть 
открытым для новой
информации.

Russian Russian, foreign languages; 
to work with scientific and technical 
literature in Kazakh, Russian and 
foreign languages; to search for 
scientific and technical information; 
to understand the information 
provided at a normal pace, with 
subsequent transmission of its 
content; to conduct an intercultural 
dialogue, develop and deepen their 
knowledge, be open to new 
information.

Озык гылыми-техникалык бппмдерд! 
жэне элемдгк децгейдеп жепстштерд! 
пайдалана отырып, технологиялык 
процестер мен ещцр1стерд!
автоматтандыру жуйесш эз!рлеу, 
автоматтандыру курылгыларын
жобалау жэне шеппмдердщ
экономикалык орындылыгын непздеу

Разрабатывать системы
автоматизации технологических
процессов и производств с
использованием передовых научно- 
технических знаний и достижений

БК6

Астык жэне астык ешмдерш 
сандык-сапалык шыгынсыз,
сактаудыц прогрессивт! жэне 
экономикалык тшмд!
тэсыдершс!з камтамасыз ету, 
сактау, Kenripy, гылымныц, 
техниканыц соцгы жет1ст1ктер! 
жэне GHflipicTeri озык тэж!рибе 
непзшде сактаудыц
технологиялык процестерш
баскару кабыетг Астыкты, астык 
ешмдерш сактауды гылыми 
уйымдастыру эдгстерш жэне 
технологиялык процестерд!

ПК7



Модульд1к бипм беру багдарламасы -6В07203 - Тагам втмдерш Olldipy технологиялары жэне инжиринг /Модульная образовательная программа 
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств/Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering offood 
production

мирового уровня, проектировать
устройства автоматизации и
обосновывать экономическую
целесообразность решений

Develop automation systems for 
technological processes and production 
using advanced scientific and technical 
knowledge and world-class
achievements, design automation devices 
and justify the economic feasibility of 
solutions

басцару эдгстерш игеру.

Способность обеспечения,
хранения, сушки зерна и 
зернопродуктов без
количественно-качественных 
потерь, прогрессивных и
экономически выгодных способах 
хранения, управлении
технологическими процессами 
хранения на основе последних 
достижений науки, техники и 
передового опыта на
производстве. Освоение методов 
научной организации хранения 
зерна, зернопродуктов и методы 
управления технологическими 
процессами.

The ability to provide, store, dry 
grain and grain products without 
quantitative and qualitative losses, 
progressive and cost-effective 
storage methods, management of 
technological storage processes 
based on the latest achievements of 
science, technology and best 
practices in production. Mastering 
the methods of scientific 
organization of grain storage, grain 
products and methods of 
technological process management.

БК6
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Стандарттау, сертификаттау ,
тауартану, сондай-ак азык-тулйс 
ешмдерш бакылау жэне багалау 
бойынша теориялык жэне
практикалык непздерд! цалыптастыру 

формирование теоретических и 
практических основ по
стандартизации, сертификации , 
товароведению, а, также по контроле 
и оценке продовольственных
продуктов

formation of theoretical and practical 
foundations for standardization,
certification, commodity science, as well 
as for the control and evaluation of food 
products

Астык; жэне астык ошмдерш 
сандык-сапалык шытынсыз,
сацтаудыц прогрессива жэне 
экономикалык тшмдг
тэсщдершшз камтамасыз ету, 
сацтау, кеппру, гылымныц, 
техниканыц соцгы жепспктер! 
жэне онд1р1степ озык тэж1рибе 
непзшде сацтаудьщ
технологиялык; процестерш
баскару кабшеть Астыкты, астык 
ошмдерш сактауды гылыми 
уйымдастыру эдютерш жэне 
технологиялык процестерд!
баскару эдютерш игеру.

Способность обеспечения,
хранения, сушки зерна и 
зернопродуктов без
количественно-качественных 
потерь, прогрессивных и
экономически выгодных способах 
хранения, управлении
технологическими процессами 
хранения на основе последних 
достижений науки, техники и 
передового опыта на
производстве. Освоение методов 
научной организации хранения 
зерна, зернопродуктов и методы 
управления технологическими 
процессами.
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The ability to provide, store, dry 
grain and grain products without 
quantitative and qualitative losses, 
progressive and cost-effective 
storage methods, management of 
technological storage processes 
based on the latest achievements of 
science, technology and best 
practices in production. Mastering 
the methods of scientific 
organization of grain storage, grain 
products and methods of 
technological process management.

НЦ5/КК5/КС5 
Жалпы

ГЫЛЫМИ 
кузыр оттер 1 
Общенаучные 
компетенции / 

General 
scientific 

competencies

ацпаратты кцрылымдау жэне 
редакциялау, техникалык жэне 
тылыми кужаттаманы
дайындау 
колданыстагы талаптарга;

структурировать и
редактировать информацию, 
готовить техническую и
научную документацию в
соответствии с
существующими 
требованиями;

structure and edit information, 
prepare technical and scientific 
documentation in accordance

OK 
6

Дэстурл! емес шиюзат цосылган тамак 
ешмдерш ещцру технологиясында 
химиялыц жумыстарды цолдану жэне 
орындау Kadineri

Способность в технологии
производства продуктов питания с 
добавлением нетрадиционного сырья 
применять и выполнять химические 
работы

The ability to apply and perform 
chemical work in the technology of food 
production with the addition of 
unconventional raw materials

БК7

Ощмдпс шиюзатынан тамак 
ешмдерш ещцру кезшде
технологиялык жабдыкты тацдау 
жэне пайдаланудыц прогрессивт! 
эдютерш мецгеру кабшет)

Способностью владеть
прогрессивными методами
подбора и эксплуатации
технологического оборудования 
при производстве продуктов 
питания из растительного сырья

The ability to master progressive 
methods of selection and operation 
of technological equipment in the 
production of food from plant raw

ПК6
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with
existing requirements;

materials

HI\6/KK6/KC6 
Коммуникативт 
iK кузыреттипк 

/
Коммуникативн 
не компетенции 
' Communication 

competencies

акпаратты курылымдау жэне 
редакциялау, техникалык жэне 
гылыми кужаттаманы
дайындау 
колданыстагы талаптарга;

структурировать и
редактировать информацию, 
готовить техническую и
научную документацию в
соответствии с
существующими 
требованиями;

structure and edit information, 
prepare technical and scientific 
documentation in accordance 
with
existing requirements;

OK7

химия бойынша теориялык жэне 
практикалык непздерд! калыптастыру

формирование теоретических и
практических основ по химии

formation of theoretical and practical 
foundations in chemistry

БК9

Технологиялык процест! жэне 
дайын ошмшц сапасын
оцтайландыруга, ресурстарды
унемдеуге эсер ететш шиюзат пен 
жартылай фабрикаттардыц
касиеттерш аныктау жэне талдау 
жэне талдау мумкшдпт ощцрю 
процестершщ тшмдипп мен 
сешмдппп

Способность определять и 
анализировать и анализировать 
свойства сырья и
полуфабрикатов, влияющих на 
оптимизацию технологического 
процесса и качества готовой 
продукции, ресурсосбережение 
эффективность и надежность 
процессов производства

The ability to determine and analyze 
and analyze the properties of raw 
materials and semi-finished

ПК7
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products that affect the optimization 
of the technological process and the 
quality of finished products, 
resource conservation, efficiency 
and reliability of production 
processes

ауызша жэне жазбаша сейлеуд! 
накты жэне накты К¥РУ> 
мэселеге деген
козкарасьщызды тусшщру.
аргументировано и ясно
строить

устную и письменную речь, 
разъяснять свой взгляд на 
проблему.

it is reasoned and clear to build 
oral and written speech, to 
explain your view of the 
problem.

□K8

Технологиялык процесс жэне дайын 
ешмшц сапасын оцтайландыруга, 
стандарттауга жэне сертификаттауга 
эсер ететш шиюзат пен жартылай 
фабрикаттардыц касиеттерш аныктау 
жэне талдау кабшет!

Способность определять и
анализировать свойства сырья и 
полуфабрикатов, влияющих на
оптимизацию технологического
процесса и качества готовой 
продукции, стандартизации и
сертификации

The ability to determine and analyze the 
properties of raw materials and semi­
finished products that affect the 
optimization of the technological process 
and the quality of finished products, 
standardization and certification

БК9

Крлданыстагы технологиялык
желыерд! баскаруды жузеге 
асыру жэне тамак oimipici мен 
ешмдпс шиюзаты технологиясын 
жаксарту унпн объект1лерд! 
аныктау кабыет!

Способность осуществлять
управление действующими
технологическими линиями и 
выявлять объектами для
улучшения технологии пищевых 
производств и растительного 
сырья

The ability to manage existing 
technological lines and identify 
objects for improving the 
technology of food production and 
plant raw materials

ПК8
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Адамныц коршаган ортага эсер 
ету мэселелерш талдау жэне 
шешу

Анализировать и решать
проблемы влияния человека на 
окружающую среду

Analyze and solve problems of 
human influence on the environment

ПК 
11

to put into practice the "ethical code 
of an engineer";
"инженердщ Этикалык кодексш" 
тэж!рибеде колдану;
применять на практике
«этический кодекс инженера»;

ПК
12

НЦ7/КК7/КС7 
Жалпы- 

адамзаттык;, 
элеуметпк- 
этикалык 

цузыреттер / 
Общечеловечес 
кие, социально­

этические 
компетенции / 

Universal, social 
and ethical

агылшын типн icKcpniK карым-катынас 
хоралы, енд!р1ст1к процестерд! 
автоматтандыру саласьшдагы жаца 
бшм коз! ретшде еркш пайдалану.

свободно пользоваться английским 
языком как средством делового 
общения, источника новых знаний в 
области автоматизации
производственных процессов.

to use English fluently as a means of

БК14
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competencies business communication, a source of new 
knowledge in the field of automation of 
production processes.
казак (орыс) тшн icKepniK карым- 
катынас к¥Ралы, енд!р1ст1к
процестерд! автоматтандыру
саласындагы жаца бипм коз! ретшде 
еркш мецгеру;

свободно владеть казахским (русским) 
языком как средством делового 
общения, источника новых знаний в 
области автоматизации
производственных процессов;

be fluent in Kazakh (Russian) as a means 
of business communication, a source of 
new knowledge in the field of automation 
of production processes;

БК15

жумыста жэне ем!рде колданбалы 
этика жэне ккерллк карым-катынас 
этикасыныц непздерш колдану;

применять в работе и жизни основы 
прикладной этики и этики делового 
общения;

apply the basics of applied ethics and 
ethics of business communication in 
work and life;

БК16

KK8
Арнайы жэне_

бсгмдж шиюзатынан тамак 
ешмдерш ещцру кезшде
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баскарушылы 
К кузыреттер 

/
Специальные 

и 
управленческ 

не 
компетенции / 

Special and 
managerial 

competencies

технологиялык жабдыкты тацдау 
жэне пайдаланудыц прогрессивН 
эдютерш мецгеру кабыет!

Способностью владеть
прогрессивными методами
подбора и экспулатации
технологического оборудования 
при производстве продуктов 
питания из растительного сырья

The ability to master progressive 
methods of selection and operation 
of technological equipment in the 
production of food from plant raw 
materials
Нан nicipy технологиясы,
микроорганизмдердщ Нршипгше 
непзделген технологиялык;
eimipicrepni, сонымен катар 
олардыц метаболизм ошмдерш 
колдану саласы, нан nicipy 
технологиясыньщ объекплерш, 
адютср! мен ешмдерш пайдалану 
ерекшелштер! туралы бш!мд! 
игеру. Технологияны жет!лд1ру, 
OHflipic тшмдипгш арттыру жэне 
ешм сапасын жаксарту
механизмдерш зерттеу, енд1р1ст1ц 
технологиялык процестершщ, 
eHflipic станциялары мен
желшершщ жабдыктарынын,

ПК 
14
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езара байланысы.

Способность технологии
хлебопекарного производства, 
сферы приложения техно­
логических производств
основанных на
жизнедеятельности 
микроорганизмов, но и продуктов 
их метаболизма, овладение 
знаниями об особенностях 
использования объектов, методов 
и продуктов технологии
хлебопекарного производства. 
Исследование механизмов
совершенствования технологии, 
повышения эффективности
производства и улучшения 
качества продукции, взаимосвязь 
технологических процессов
производства, оборудования
станций производства и линий.

The ability of bakery production 
technology, the scope of application 
of technological productions based 
on the vital activity of 
microorganisms, but also products 
of their metabolism, mastering 
knowledge about the features of the 
use of objects, methods and 
products of bakery production



technology. Research of
mechanisms of technology
improvement, increase of
production efficiency and
improvement of product quality, 
interrelation of technological 
processes of production, equipment 
of production stations and lines.
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8. ОКУ МОДУЛЬДЕРШЩ Б1Л1М БЕРУ БАГДАРЛАМАСЫНЫЦ Ц¥ЗЫРЕТТЕР1МЕН ОЗАРА БАЙЛАНЫСЫ / 
ВЗАИМОСВЯЗЬ УЧЕБНЫХ МОДУЛЕЙ С КОМПЕТЕНЦИЯМИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ / THE 
RELATIONSHIP OF TRAINING MODULES WITH THE COMPETENCIES OF THE EDUCATIONAL PROGRAM
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Модульдщ 
атауы / 

Наименование 
модуля 1 Name 
of the module

Модульдер бойынша оцыту нэтижелер! / Результаты обучения 
по модулям / Learning outcomes by modules

Багалау 
эдютер! мен 

критерийлер! /
Методы и 
критерии 
оценки / 

Evaluation 
methods and 

criteria

Пэндер атауы / Название 
дисциплин / Name of 

disciplines

Кузыреттер 
/

Компетенци 
и /

Competencie
S

НЕПЗП МОДУЛЬДЕР / ОСНОВНЫЕ МОДУЛИ / MAIN MlDDULES

Ml 
Акпараттык- 
тыдж модуль 

I 
Информацией 
но-языковой 

модуль/ 
Information and 

language 
module

Модул ьд! cotti аяктаганнан кейш бипм алушыда акпаратты уш 
тътде талдау жэне кэс!би салада жэне кунделпсп ем!рде кандай 
да 6ip жатдайларды тудыратын факторлар мен жатдайларды 
аныктау дагдылары, максималды нэтижеге кол жетюзуд! ескере 
отырып, гылым мен когамныц даму зацдылыктары непзшде 
шеппм кабылдау кабитеп, кэаби мшдеттерд! шешу уппн 
заманауи техникалык куралдар мен акпараттык- 
коммуникациялык куралдарды пайдалану кабшеп калыптасады 
технология.

После успешного завершения модуля у обучающегося 
формируются навыки анализировать информацию на трех 
языках и определять факторы и условия, вызывающие те или 
иные ситуации в профессиональной сфере и повседневной 
жизни, умение принимать решения на основе закономерностей 
развития науки и общества с учетом достижения

Ауызша 
сауалнама, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлш 
жумыстар/ 

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы/ Oral 
survey, report,

Казак (орыс) riai / Казахский 
(русский) язык / Kazakh 
(russian) language ОК5, 

БК15Казак (орыс) тип /Казахский 
(русский) язык/ Kazakh 
(Russian) language
Шет тип / Иностранный язык 
/ Foreign language

ОК5,БК14Шет тип 1
Иностранный язык/ Foreign 
language
Акпараттык- 
коммуникациялык 
технологиялар (агылшын 
типнде) / Информационно­
коммуникационные

ОК7
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максимального эффекта, способность использовать для 
решения профессиональных задач современные технические 
средства и информационно-коммуникационные технологии.

After successful completion of the module, the student develops the 
skills to analyze information in three languages and determine the 
factors and conditions that cause certain situations in the 
professional sphere and everyday life, the ability to make decisions 
based on the patterns of development of science and society, taking 
into account the achievement of maximum effect, the ability to use 
modem technical means and information and communication 
technologies to solve professional problems technology.

boundary 
control, semester 

papers

технологии (на английском 
языке) / Information and 
communication technologies (in 
English)

М2
Дене 

шыныктыру 
модул! / 
Модуль 

физической 
подготовки / 

Physical 
training module

Модульд! сэтй аяцтаганпан кейш бипм алушыныц ез 
денсаулыгын калыпгастыруга жеке катысу кажеттЬпп туралы 
тусппй калыптасады, салауатты ем!р салтыныц езшдак 
мэденией, езш-ез! дамытуга жэне езш-ез! оцытуга дайындыгы 
мен цабшей калыптасады.

После успешного завершения модуля у обучающегося 
формируется понимание необходимости личного участия в 
формировании собственного здоровья, формируется 
собственная культура здорового образа жизни, готовность и 
способность к саморазвитию и самообучению.

After successful completion of the module, the student develops an 
understanding of the need for personal participation in the formation 
of their own health, forms their own culture of a healthy lifestyle, 
readiness and ability for self-development and self-learning.

Есеп, аралык 
бацылау / 

Отчет, 
рубежный 
контроль/ 

Report, 
boundary control

Дене шыныцтыру / 
Физическая культура / Physical 
Culture

OK 5

М3 
Модуль 

социально-

Модульд! ойдагыдай аяктаганнан кейш 6iniM алушы 
мэдениетйц жогары децгешн, тарихи жэне элеуметйк- 
гуманитарлык такырыптарда шюрталас кезшде ез устанымын

Ауызша сурау, 
баяндама,

Казахстан тарихы/ История 
Казахстана/ History of 
Kazakhstan

OKI
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гуманитарны 
x, правовых, 
экологически 

x знаний и 
методов 
научных 

исследований

дэлелдеу, сещцру кабглетш, бершетш акпараттыц мэгпн 
жогалтпай тшмд! коммуникациялар куру, бузушылыктарды 
аныктау, сыбайлас жемкорлык кукык бузушылыктарды 
болдырмау у™11 моральдык-адамгершййк жэне кукыцтык 
жауапкершипк керсету, 1здешс журпзу жэне гылыми жумысты 
орындау кабшетш корсетедй
После успешного завершения модуля обучающийся 
демонстрирует высокий уровень культуры, способность 
убеждать, аргументировать свою позицию во время дискуссий, 
как на исторические, так и на социально-гуманитарные темы, 
умение выстраивать эффективные коммуникации, без потери 
смысла передаваемой информации, выявлять нарушения, 
проявлять морально-нравственную и правовую
ответственность во избежание коррупционных
правонарушений, осуществлять поиск научной литературы и 
выполнять научную работу.
After successful completion of the module, the student demonstrates 
a high level of culture, the ability to convince, to argue his position 
during discussions, both on historical and socio-humanitarian 
topics, the ability to build effective communications without losing 
the meaning of the transmitted information, to identify violations, to 
show moral and legal responsibility in order to avoid corruption 
offenses, to search for scientific literature and perform scientific 
work

аралык 
бацылау, 

Семестрлж 
жумыстар / 

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы/ 

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Философия / Философия / 
Philosophy ОКЗ

Сыбайлас жемкорлыкка карсы 
мэдениет непздер! /Основы 
антикоррупционной культуры/ 
Bases of anticorruption culture

ОК6, 
БК7

Экология жэне адам
Нршиппнщ каушшздш / 
Экология и безопасность 
жизнедеятельности человека / 
Ecology and Human Life Safety

ОК6, 
БК8

Еылыми зерттеу
эдютерЕМетоды научных
исследований/Methods of
scientific research

БК10

М4.
Модуль 

социально- 
политических 

знаний/ 
Олеуметик- 
саясаттык

Модуль/ц сэтп аяктаганнан кешн бипм алушы тулгааралык 
карым-цатынас орнатады, кукыктык актшерд! сауатты 
баяндайды, элеуметпк жэне кэшби цызметтщ эртурл! 
салаларындагы жагдайларга бага береди

После успешного завершения модуля обучающийся строит 
межличностное общение, будет способным грамотно излагать

Ауызша cypay, 
баяндама, 

аралыц 
бадылау, 

Семестрлш 
жумыстар /

Саясаттану / Политология / 
Political Science ОК2

Элеуметтану / Социология / 
Sociology ОКЗ

Мэдениеттану / 
Культурология / Cultural 
studies

ОКЗ, 
БК16
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oLiiv модул!/ 
Social and 
Political 

Knowledge 
Module

правовые акты, давать оценку ситуациям в различных сферах 
социальной и профессиональной деятельности.

After successful completion of the module, the student builds 
interpersonal communication, will be able to correctly state legal 
acts, assess situations in various spheres of social and professional 
activity.

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы / 

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Психология / Психология / 
Psychology OKI

Сыбайлас жемкорлыкка карсы 
мэдениет непздер! / Основы 
антикоррупционной культуры 
/ Fundamentals of anti­
corruption culture

OK6, БК7

Экология жэне адам ем ip i н i п 
каушсгздп ! / Экология и 
безопасность 
жизнедеятельности человека / 
Ecology and human life safety

OK6, БК8

M5
Жаратылыстан 

у-гылыми 
модуль / 

Естественно­
научный 
модуль/

Natural Science 
module

Модульд! сэтл аякдаганнан кейш бипм алушы алынган 
нэтижелерд! талдай алады жэне жалпылау жасай алады, непзп 
математикалык угымдар мен эд1стерд1 игередц тужырымдалган 
есептерд! шешудщ алгоритмдерш тусшедц экономикалык 
процестер ушш математикалык модельдерд! куру эдютемесш 
игередц алынган нэтижелерге талдау журпзедц механика, 
молекулалык физика жэне электр энергиясыныц непзп 
угымдар ын бипмдерш корсетед! жэне экспериментпк- 
тэж1рибелй{ есептерД1 шешу ушш физика зацдарын колданады.

После успешного завершения модуля обучающийся будет 
способным анализировать полученные результаты и делать 
обобщение, освоит основные математические понятия и 
методы; будет понимать алгоритмы решения
сформулированных задач, освоит методику построения 
математических моделей для экономических процессов; 
проводит анализ полученных результатов, демонстрировать 
знания основных понятий механики, молекулярной физики и 
электричества и применять основные формулы для решения 
экспериментально-практических задач, применяя законы

Ауызша сурау, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлж 
жумыстар / 

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы / 

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Математика I / Математика I /
Mathematics I БК1

Математика II / Математика II 
/ Mathematics II БК1

Физика I / Физика I / Physics I БКЗ
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физики.

After successful completion of the module, the student will be able 
to analyze the results obtained and make generalizations, master 
basic mathematical concepts and methods; understand algorithms 
for solving formulated problems, master the methodology for 
constructing mathematical models for economic processes; analyze 
the results obtained, demonstrate knowledge of the basic concepts 
of mechanics, molecular physics and electricity and apply basic 
formulas to solve experimentallypractical tasks, applying the laws 
of physics.

Физика II/ Физика II/ Physics II БКЗ

M6.
Модуль 

Стандарттау /
Модуль 

Стандартизаци 
и/ Module 

Standardization

Модуль earn аякталгаииан кейш бйпм алушыда физикалык 
жэне математикалык эксперименттер журпзу кезшде 
пайымдаулар шыгару кабшет! калыптасады. Багдарламалык 
камтамасыз етуд! жобалау жэне эз!рлеу кезшде баска да пэндж 
салалардагы сарапшылармен езара ic-кимыл жасай биту. Кэшби 
кызмет объектшершщ математикалык, акпараттык жэне 
багдарламалык камтамасыз ету элементтерш жобалаудыц жаца 
эдютерш ез бетшше уйрену кабыетш керсете биту. 
Электрониканыц, цифрлык электрониканыц реттелетш 
электронды турлещцрпш жуйелерш куру принциптерш зерттеу 
мумюндпт.

После успешного завершения модуля у обучающегося 
формулируются способность к вынесению суждений при

Ауызша сурау, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлж 
жумыстар /

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы /

Ошмдж шаруашылыгы 
ешмдерш ецдеу жэне сактау/ 
Обработка и хранение 
продукции растениеводства/ 
Processing and storage of crop 
production

ПК5

Тамак жэне кайта ецдеу 
енеркэс1б1 кэсшорындарын 
жобалау/ Проектирование 
предприятий пищевой и 
перерабатывающей 
промышленности/ Design of 
food and processing industry 
enterprises
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проведении физических и математических экспериментов. 
Умение взаимодействовать с экспертами в других предметных 
областях при проектировании и разработке программного 
обеспечения. Умение проявлять способность к самообучению 
новым методам проектирования элементов математического, 
информационного и программного обеспечения объектов 
профессиональной деятельности. Способность к изучению 
принципов постороениярегулируемыхе преобразовательных 
систем электроники, цифровой электроники.

After successful completion of the module, the student develops the 
ability to make judgments when conducting physical and 
mathematical experiments. Ability to interact with experts in other 
subject areas when designing and developing software. The ability 
to demonstrate the ability to self-study new methods of designing 
elements of mathematical, information and software objects of 
professional activity. Ability to study the principles of construction 
of regulated electronic converter systems, digital electronics.

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Жануарлардан алынатын 
ешмдерге ветеринариялык- 
санитариялык сараптама / 
Ветеринарно-санитарная 
экспертиза продуктов 
животного происхождения/ 
Veterinary and sanitary 
examination of animal products
Стандарттау жэне техникалык 
елшеу 1 Стандартизация и 
технические измерения/ 
Standardization and technical 
measurements ПК8

M7 
Электр 

энергетикасында! 
ы!Т- 

технологиялар 
бойынша модуль 
1 / Модуль по IT- 

технологиям в
электроэнергетиъ 
е 1 / Module on 11 
technologies in the 

electric power
industry 1

Модульд! corn аяктаганнан кейш бипм алушы келес! 
нэтижерелге кол жетюзедк 
курылгыларды пайдалану процесшде электр техникалык 
кешендердщ киберкаушс/здптн багалау, электр энергетикалык 
жуйелерд! интеллектуализациялау ушш мэл!меттер базасыныц 
технологияларын, озык эдютерд! колдану.

После успешного завершения модуля обучающийся будет: 
программировать, настраивать, вводить в эксплуатацию 
программируемые логические контроллеры, применяемые в 
электроэнергетике;
использовать современные языки программирования, 
программные продукты управления процессами при 
исследованиях, разработке и эксплуатации объектов и систем

Ауызша cypay, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлш 
жумыстар /

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы /

Объекпге багытталган 
багдарламалау / Объектно- 
ориентированное 
программирование / Object- 
oriented programming

БК10

Багдарламалау тыдер! мен 
технологиялары / Языки и 
технологии программирования 
/ Programming languages and 
technologies

БКЗ

Алгоритмдеу жэне 
багдарламалау / 
Алгоритмизация и 
программирование /

БК9
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электроэнергетики.

After successful completion of the module, the student will: 
program, configure, and put into operation programmable logic 
controllers used in the electric power industry;
use modem programming languages, process control software 
products in the research, development and operation of electric 
power facilities and systems.

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Algorithmization and 
programming
Жуйелж багдарламалау / 
Системное программирование 
/ System programming

БК10

Электр техникалык 
кешендерд! жуйел1к жэне 
колданбалы багдарламалык 
камтамасыз ету / Системное и 
прикладное программное 
обеспечение 
электротехнических 
комплексов /
System and application software 
of electrical complexes

БК11

Багдарламаланатын логикалык 
контроллерлер /
Программируемые логические 
контроллеры / Programmable 
logic controllers

БК16

Акпараттык технологиялар / 
Информационные технологии 
/ Information technology

БК14

КЭС1БИ МОДУЛЬДЕР / ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ MC)ДУЛИ / PROFESSIONAL MODULES
M8.

Химиялык 
технология 

модул! / Модуль 
химических 
технологии/

Chemical
1 Technology

Модульд! табысты аяктаганнан кейш бЬпм алушы жеткипкп 
бипм! бар, жаца бипм объектшерш игеруге кабшеттц сондай-ак 
химия жэне органикалык заттар мен синтетикалык жэне табиги 
теки материалдардыц химиялык технологиясы саласында жаца 
бипмд! генерациялай алатын, Kasipri элемд1к урД1стерге сэйкес 
органикалык заттар мен полимерлер технологиясын жетыд!ру 
мэселелерш шеше алатын, бэсекеге кабшетп мамандарды 
даярлауды камтамасыз етуд! шешетш болады. мшдеттер!

Ауызша сурау, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлпс 
жумыстар /

Бейорганикалык, органикалык 
жэне аналитикалык химия / 
Неорганическая, органическая 
и аналитическая химия/ 
Inorganic, organic and analytical 
chemistry

БК8

Материалтану жэне жаца 
материалдар технологиясы / ПК5
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Module кэс!би т!лде жэне оларды шешу аркылы даз1рп замангы 
технологиялар; бейбгппипк, 1згйпк жэне эдшетплж идеяларына 
непзделген белсенд! азаматтыц устанымы бар адамдар.

После успешного завершения модуля у обучающегося будет 
решать обеспечение подготовку конкурентоспособных 
специалистов, обладающих достаточным знанием, способных 
усваивать новые объекты знания, а также генерировать новые 
знания в области химии и химической технологии 
органических веществ и материалов синтетического и 
природного происхождения, решать вопросы
совершенствования технологии органических веществ и 
полимеров в соответствии с современными мировыми 
тенденциями; формулировать производственные задачи на 
профессиональном языке и решать их с помощью современных 
технологий; имеющих активную гражданскую позицию, 
основанную на идеях мира, добра и справедливости.

After successful completion of the module, the student will have to 
provide training of competitive specialists with sufficient 
knowledge, able to assimilate new objects of knowledge, as well as 
generate new knowledge in the field of chemistry and chemical 
technology of organic substances and materials of synthetic and 
natural origin, solve issues of improving the technology of organic 
substances and polymers in accordance with modem world trends; 
formulate production tasks in a professional language and solve 
them with the help of modem technologies; having an active civic 
position based on the ideas of peace, goodness and justice.

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы / 

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Материаловедение и 
технология новых материалов/ 
Materials science and 
technology of new materials
Физикалык жэне коллоидтыц 
химия / Физическая и 
коллоидная химия/ Physical 
and colloidal chemistry

БК8

Азыц-тулж ешмдершщ 
цаушшздт / Безопасность 
продовольственных 
продуктов/ Food safety

ПК 2

Процестер мен аппараттар / 
Процессы и аппараты/ Process 
and apparatus

Тагам химиясы/ Пищевая 
химия/ Food chemistry БК8

M9.
Шиюзат пен 

дайын ошмшц 
сапасы,

Модуль corn аякталганнан кейш бипм алушыда 
органолептикальщ жэне физикалык-химиялык; эдютерд! 
пайдалана отырып, шиюзат пен дайын ешмнш, сапасына багалау 
журпзыедц Мемлекегпк стандарттардыц талаптарына сэйкес

Ауызша cypay, 
баяндама, 

аралыц

Технохимиялык бакылау 
0с1мд1к шаруашылыгы 
ешмдершщ сапасы мен 
цаушшздшн багалау /

ПК11, 
ПК10 
БК9
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Kayinci3fliri 
модул! / Модуль 

качества, 
безопасности 

сырья и готовой 
продукции/ 

Module of quality, 
safety of raw 
materials and 

finished products

шиюзат пен дайын ошмнщ сапасын талдайды жэне корытынды 
бередц булшу ту pin жэне оныц пайда болу себебш белплейдг 
ыктимал булшуд! жою немесе коргау жешнде шаралар 
кабылдайды; кажетт! жагдайларды камтамасыз етед! азык-тулш 
ешмдерш сактау, етк1зу, тасымалдау.

После успешного завершения модуля у обучающегося будет 
проводить оценку качества сырья и готовой продукции с 
использованием органолептических и физико-химических 
методов; анализировать и давать заключение о качестве сырья и 
готовой продукции в соответствии с требованиями 
государственных стандартов; установить вид порчи и причину ее 
возникновения, принять меры по устранению или 
предохранению возможной порчи; обеспечивать необходимые 
условия хранения, реализации, транспортировки
продовольственных продуктов.

After successful completion of the module, the student will evaluate 
the quality of raw materials and finished products using 
organoleptic and physico-chemical methods; analyze and give an 
opinion on the quality of raw materials and finished products in 
accordance with the requirements of state standards; determine the 
type of damage and the cause of its occurrence, take measures to 
eliminate or prevent possible damage; provide the necessary 
conditions storage, sale, transportation of food products.

бакылау, 
Семестрлш 
жумыстар / 

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы / 

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Технохимический контроль 
оценка качества и 
безопасность продукции 
растениеводства/ 
Technochemical control quality 
assessment and safety of crop 
production
Технохимиялык бакылау ет 
жэне сут ешмдершщ сапасы 
мен каушПздкш багалау / 
Технохимический контроль 
оценка качества и 
безопасность мясных и 
молочных продукции/ 
Technochemical control quality 
assessment and safety of meat 
and dairy products

ПК 2

Азык-тугпк ешмдершщ 
тауартануы 1 Товароведение 
продовольственных 
продуктов/ Commodity science 
of food products

ПК 15

Биохимия/ Биохимия/ 
Biochemistry БК 8

Модульд1к бййм беру багдарламасы -6В07203 - Тагам ешмдерш ondipy технологиялары жэне инжиринг / Модульная образовательная программа 
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств/Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering offood 
production
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MIO.
Модуль 

автоматизации и 
технологии 

пищевой 
перерабатывающ 
их производств

Модул щи табысты аяктаганнан кейш бжм алушыда ©шмдпс 
шиюзатынан жасалган ешмдерд! кайта ецдеу жэне ещцру 
технологиясы саласында, осы саладагы ец озык бипм 
элементтерш коса алганда, бинм! мен туйшгш керсететш 
болады;
0шмдж шитбзатынан жасалган ешмдерд! ецдеу жэне ещцру 

технологиясы саласындагы бипм мен тустшкп кос! би децгейде 
цолдану, осы саладагы аргументтерд! тужырымдау жэне 
проблемаларды шешу; влеуметпк, этикалык жэне гылыми 
пайымдауларды ескере отырып пайымдауларды цалыптастыру 
уппн 0с1мд!к шиктзатынан жасалган ешмдерд! ецдеу жэне 
ещцру технологиясы саласындагы акпаратты жинау мен 
тус!щцруд! жузеге асыру; акпаратты, идеяларды, 
проблемаларды хабарлау жэне 0шмдпс шиюзатынан жасалган 
ешмдерд! ецдеу жэне ещцру технологиясы саласындагы 
шеппмдер, мамандарга да, мамандарга да;
0с!мд!к шиктзатынан жасалган ешмдерд! кайта ецдеу жэне 

ещцру технологиясы саласында одан эр! окуды ез бетшше 
жалгастыру уппн кажетп оку дагдысыныц болуы.

После успешного завершения модуля у обучающегося будет 
демонстрировать знания и понимание в области технологии 
переработки и производства продуктов из растительного сырья, 
включая элементы наиболее передовых знаний в этой области; 
применять знания и понимание в области технологии 

переработки и производства продуктов из растительного сырья 
на профессиональном уровне, формулировать аргументы и 
решать проблемы в данной области; осуществлять сбор и 
интерпретацию информации в области технологии переработки 
и производства продуктов из растительного сырья для 
формирования суждений с учетом социальных, этических и 
научных соображений; сообщать информацию, идеи, проблемы

Ауызша сурау, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлж 
жумыстар /

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы/

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Технологиялык процестер мен 
ощцрютерд! автоматтандыру / 
Автоматизация 
технологических процессов и 
производств/ Automation of 
technological processes and 
productions

ПК14

Азык-тулж ошмдершщ 
реологиясы / Реология 
продовольственных 
продуктов/ Rheology of food 
products
Ашыту ещцрютер! мен шарап 
жасау технологиясы / 
Технология бродильных 
производств и виноделие/ 
Fermentation technology and 
winemaking

ПК 2

IpiMiniK технологиясы / 
Технология сыра/ Cheese 
technology

ПК 15

¥н, жарма жэне курама жем 
технологиясы / Технология 
муки, крупы и комбикорм/ 
Technology of flour, cereals and 
compound feed

ПК 2

Ет жэне ет ошмдершщ 
технологиясы / Технология 
мяса и мясных продуктов/ 
Technology of meat and meat 
products

ПК 15

Модульд/к 6iniM беру багдарламасы -6В07203 - Тагам ешмдерш eudipy технологиялары жэне инжиринг/Модульная образовательная программа
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств/Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering offood
production
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ModynbdiK бийм беру багдарламасы -6В07203 - Тагам ОнЫдврш 0H()ipy твХНОЛОгиялары жэне инжиринг /Модульная образовательная программа 
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств / Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering of food 
production

и решения в области технологии переработки и производства 
продуктов из растительного сырья, как специалистам, так и не 
специалистам;
иметь навыки обучения, необходимые для самостоятельного 
продолжения дальнейшего обучения в области технологии 
переработки и производства продуктов из растительного сырья.

After successful completion of the module, the student will 
demonstrate knowledge and understanding in the field of processing 
technology and production of products from plant raw materials, 
including elements of the most advanced knowledge in this field;
apply knowledge and understanding in the field of technology of 

processing and production of products from vegetable raw materials 
at a professional level, formulate arguments and solve problems in 
this area; collect and interpret information in the field of technology 
of processing and production of products from vegetable raw 
materials to form judgments taking into account social, ethical and 
scientific considerations; communicate information, ideas, problems 
and solutions in the field of technology of processing and 
production of products from vegetable raw materials, both to 
specialists and non-specialists;
have the training skills necessary for independent continuation of 
further training in the field of processing technology and production 
of products from vegetable raw materials.

Mil.
Биотехнология 

жэне тамак; 
ещцру 

технологиясы 
модул! / Модуль 
биотехнологии и 

технологии

Модуль сэтп аякталганнан кейш бипм алушыда дэн/ц, 
буршацты, майлы дацылдардыц морфологиялык, анатомиялык 
ерекшелштер! мен химиялыц курамын аныцтау тусппп 
кдлыптасады; кайта ендеу ещцргстершщ ешмдерш сацтау жэне 
кайта ецдеу саласыныц каз!рп жай-куш; сацтау кезшде есзмдш 
шаруашылыгы ешмдершщ жемштершде болатын
физиологиялык, процестер; кайта ецдеу отадрютерппн 
ешмдерш кабылдауды, орналастыруды, ецдеудц сацтауды

Ауызша сурау, 
баяндама, 

аралык 
бакылау. 

Семестр nix 
жумыстар /

Ет жэне сут ошмдершщ 
биотехнологиясы / 
Биотехнология мясных и 
молочных продуктов/ 
Biotechnology of meat and dairy 
products
Ошмдштен алынатын 
ешмдердщ биотехнологиясы /
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Модулъдйс 6uiIm беру багдарламасы -6В07203 - Тагам OHiMdepiH Olldipy технологиялары жэне инжиринг/Модульная образовательная программа 
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств / Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering offood 
production

пищевого 
производства/ 

Module of 
biotechnology and 
food production 

technology

уйымдастырудыц технологиялык принциптерь Кбайта ецдеу 
енд1р1стершщ ешмдерш сактау жэне ецдеу жоспарларын 
жасау; сактау жэне оны коймаларда орналастыру режимдерш 
белплеу; ес!мд!к шаруашылыгы ешмдерш цайта ецдеудщ 
технологиялык; схемаларын жасау, цайта ецдеу ешмдершщ 
сапасын багалау; шик!зат пен дайын ешмнщ цасиеттерш 
айцындау; сактау кезещнде ешмнщ турактылыгы мен сапасын 
арттыратын ic-шаралар журпзу.

После успешного завершения модуля у обучающегося 
формулируются понимание определять морфологические, 
анатомические особенности и химический состав зерновых, 
бобовых, масличных культур; современное состояние отрасли 
хранения и переработки продукции перерабатывающих 
производств; физиологические процессы, протекающие в 
плодах растениеводческой продукции при хранении; 
технологические принципы организации приема, размещения, 
обработки, хранения продукции перерабатывающих 
производств. Составлять планы хранения и обработки 
продукции перерабатывающих производств; устанавливать 
режимы хранения и размещения ее в хранилищах; составлять 
технологические схемы переработки продукции
растениеводства, оценивать качество продуктов переработки; 
определение свойств сырья и готовой продукции; проведение 
мероприятий, повышающих стойкость и качество продукции в 
период хранения.

After successful completion of the module, the student formulates 
an understanding of the morphological, anatomical features and 
chemical composition of cereals, legumes, oilseeds; the current state 
of the industry of storage and processing of products of processing 
industries; physiological processes occurring in the fruits of crop

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы/ 

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Биотехнология продуктов 
растительного 
происхождения/ Biotechnology 
of plant products
Жануарлардан алынатын 
ешмдердеп биологиялык 
белсещц жэне тагамдык 
коспалар / Биологически 
активные и пищевые добавки 
в продуктах животного 
происхождения/ Biologically 
active and food additives in 
animal products
©шмдпс тектес ешмдердеп 
биологиялыц белсещп жэне 
тагамдык коспалар / 
Биологически активные и 
пищевые добавки в продуктах 
растительного 
происхождения/ Biologically 
active and food additives in plant 
products

Ет жэне сут ешмдершщ 
биотехнологиясы / 
Биотехнология мясных и 
молочных продуктов/ 
Biotechnology of meat and dairy 
products

47



production during storage; technological principles of the 
organization of reception, placement, processing, storage of 
products of processing industries. Make plans for the storage and 
processing of products of processing industries; to establish storage 
modes and its placement in storage facilities; to draw up 
technological schemes for processing plant products, to evaluate the 
quality of processed products; to determine the properties of raw 
materials and finished products; to carry out measures that increase 
the durability and quality of products during storage.

M12.
Азык-тулш жэне 

кайта ецдеу 
ещцршшщ 

технологиялык 
модул! / Модуль 

технологии 
пищевой и 

перерабатьшающ 
ей производства/

Module of 
technology of fooc 

and processing 
production

Модуль табысты аякталганнан кейш бипм алушыда дэндк 
буршакты, майлы дацылдардыц морфологиялык, анатомиялык 
ерскшелштер! мен химиялыц курамы; азык-тулж ешмдер! 
ешмдерш сактау жэне кайта ецдеу саласыныц каз!рй жай-куш; 
сактау кезшде ос1мдп< шаруашылыгы ошмдершщ жемютершде 
болатын физиологиялык процестер; азык-тулж ешмдер! 
ешмдерш кабылдауды, орналастыруды, ецдеудц сактауды 
уйымдастырудыц технологиялык кагидаттары; азык-тулш 
ешмдерш сактау жэне кайта ецдеу жоспарларын жасау; азык- 
тугпк ошмдершщ ешмдерш ецдеу тэрйбш белйлеуге; оны 
сактау коймаларында сактау жэне орналастыру режимдерш 
белгыеуге;; оймдш шаруашылыгы ешмдерш кайта ецдеудщ 
технологиялык схемаларын жасау, кайта ецдеу ошмдершщ 
сапасын багалау; шиюзат пен дайын ешмшц касиеттерш 
айкындау; сактау кезецшде ешмнщ турактылыгы мен сапасын 
арттыратын ic-шаралар журйзу

После успешного завершения модуля у обучающегося будет 
морфологические, анатомические особенности и химический 
состав зерновых, бобовых, масличных культур; современное 
состояние отрасли хранения и переработки продукции 
продовольственных продуктов; физиологические процессы, 
протекающие в плодах растениеводческой продукции при

Ауызша сурау, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлж 
жумыстар /

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы / 

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Азык-тулж ешмдершщ жалпы 
технологиясы / Общая 
технология 
продовольственных 
продуктов/ General technology 
of food products
Нан, макарон технологиясы / 
Технология хлеба, 
макаронных изделий/ Bread 
and pasta technology
Тагамдык майлар 
технологиясы / Технология 
пищевых жиров/ Technology of 
edible fats

ПК7

0с1мдж майларыныц 
технологиясы / Технология 
растительных масел/ Vegetable 
oil technology

БК9

Сут жэне сут ошмдершщ 
технологиясы / Технология
молока и молочных
продуктов/ Technology of milk 
and dairy products

ПК 2

Модульдгк 6uiIm беру багдарламасы -6B07203 - Тагам вшмдерш OHdipy технологиялары жзне инжиринг / Модульная образовательная программа
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств/Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering offood
production
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хранении; технологические принципы организации приема, 
размещения, обработки, хранения продукции
продовольственных продуктов; составлять планы хранения и 
обработки продукции продовольственных продуктов; 
устанавливать режимы хранения и размещения ее в 
хранилищах; составлять технологические схемы переработки 
продукции растениеводства, оценивать качество продуктов 
переработки; определение свойств сырья и готовой продукции; 
проведение мероприятий, повышающих стойкость и качество 
продукции в период хранения

After successful completion of the module, the student will have 
morphological, anatomical features and chemical composition of 
cereals, legumes, oilseeds; the current state of the industry of 
storage and processing of food products; physiological processes 
occurring in the fruits of crop production during storage; 
technological principles of organization of reception, placement, 
processing, storage of food products; make storage plans and 
processing of food products; to establish storage modes and its 
placement in storage facilities; to draw up technological schemes 
for processing plant products, to evaluate the quality of processed 
products; to determine the properties of raw materials and finished 
products; to carry out measures that increase the durability and 
quality of products during storage

Азык-тул1к ешмдершщ жалпы 
технологиясы / Общая 
технология 
продовольственных 
продуктов/ General technology 
of food products

M13.
Тамак жэне 
Кайта ецдеу 

ецщрютершщ 
Kasipri замангы 
технологиялар 

модул! / 
Модуль

Модуль табысты аякталганнан кешн 6iniM алушыда астык 
массалары мен астык ешмдершщ физикалык, курылымдык- 
механикалык, купгпк, фракциялык, жылу физикалык, 
электрофизикалык, аэродинамикалык, гигроскопиялык 
касиеттерц астыцтыц, ун, жарма, курама жем, нан жэне нан- 
токаш, макарон, кондитерлж ешмдер, кант, крахмал-шрне 
OHflipici ешмдер! жэне т. б. енд!руге арналган шигазаттыц 
технологиялык касиеттер! болады. ассортимент жэне 1\Р СТ

Ауызша сурау, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлж 
жумыстар /

0нд1р1ст1к практика I / 
Производственная практика I/
Production practice I

ПК6

Азык-тулж ешмдерш зерттеу 
мен ецдеудщ заманауи 
эдютер! / Современные 
методы исследований и 
обработкт продовольственных

ПК 15
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современных 
технологий 
пищевой и 

перерабатываю 
щих 

производств/ 
Module of 

modem 
technologies of 

food and 
processing 
industries

шиюзат сапасына дойылатын талаптар;

После успешного завершения модуля у обучающегося будет 
физические, структурно-механические, силовые, фракционные, 
теплофизические, электрофизические, аэродинамические, 
гигроскопические свойства зерновых масс и зернопродуктов; 
технологические свойства зерна, сырья для производства муки, 
крупы, комбикормов, хлеба и хлебобулочных, макаронных, 
кондитерских изделий, сахара, продуктов крахмало-паточного 
производства и бродильных производств; ассортимент и 
требования ГОСТ и СТ РК к качеству сырья;

After successful completion of the module, the student will have 
physical, structural-mechanical, power, fractional, thermophysical, 
electrophysical, aerodynamic, hygroscopic properties of grain 
masses and grain products; technological properties of grain, raw 
materials for the production of flour, cereals, compound feeds, 
bread and bakery, pasta, confectionery, sugar, starch and treacle 
products, etc. fermentation plants; assortment and requirements of 
GOST and ST RK for the quality of raw materials;

Устный опрос, 
доклад, 

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работы / 

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

продуктов/ Modem methods of 
research and processing of food 
products
Кбайта ецдеу ещцрютершщ 
арнайы технологиялары / 
Специальные технологии 
перерабатывающих 
произодств/ Special 
technologies of processing 
industries
Оамдщ шаруашылыгы 
ешмдерш ецдеу жэне сакдау/ 
Обработка и хранение 
продукции растениеводства/ 
Processing and storage of crop 
production

ПК 15

Нан, макарон технологиясы / 
Технология хлеба, 
макаронных изделий/ Bread 
and pasta technology

ПК 10

M14.
Жалпы бейшд] 

дайындьщ 
модул! / Модуль 

обще 
профильной 
поддготовки/ 
General profile 
training module

Модуль сэтп аякталганнан кейш бипм алушыда Техникалыц 
термодинамика непздерш талдау; отынньщ жану есептерш 
орындау, жану ошмдершщ колем ш аньщтау, катты, суйьщ 
жэне газ тэр1зд! отынды жагу ушш ауаньщ теорияльщ кажетп 
молшерш аньщтау; жылу алмасу аппараттарыныц есептерш 
орындау; энергия шыгындарын азайту жэне энергия 
ресурстарын тутынуды есепке алу мен нормалауды жетпццру 
болады.Оогеще. жылу энергетикальщ жабдьщтыц
сипаттамаларын эксперименгпк турде аньщтау; инженерлж 
кызмет профшпмен байланысты непзп жылу керсетюштерш 
елшещз.

Устный опрос, 
доклад, 
рубежный 
контроль, 
семестровые 
работы

ОщцрюДк практика II / 
Производственная практика II/ 
Industrial practice II

ПК6

Онеркэсштж кдушшзднс / 
Промышленная безопасность/ 
Industrial safety

ПК11

Диплом алдындагы практика / 
Преддипломная практика/ Pre­
graduate practice

ПК13

Жылу техникасы непздер!/ 
Основы теплотехники/ 
Fundamentals of thermal

БК 9
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После успешного завершения модуля у обучающегося будет 
анализировать основы технической термодинамики; выполнять 
расчеты горения топлива, определять объемы продуктов 
сгорания, определять теоретически необходимое количество 
воздуха для сжигания твердого, жидкого и газообразного 
топлива; выполнять расчеты теплообменных аппаратов; 
снижать энергопотери, и совершенствовать учет и 
нормирование расхода энергоресурсов, экспериментально 
определять характеристики теплового теплоэнергетического 
оборудования; производить измерения основных
теплотехнических показателей, связанных с профилем 
инженерной деятельности.

After successful completion of the module, the student will have to 
analyze the basics of technical thermodynamics; perform 
calculations of gorenje fuel, determine the volumes of combustion 
products, determine the theoretically necessary amount of air for 
burning solid, liquid and gaseous fuels; perform calculations of heat 
exchangers; reduce energy losses, and improve accounting and 
rationing of energy consumption, experimentally determine the 
characteristics of thermal thermal power equipment; to make 
measurements of the main thermal engineering indicators related to 
the profile of engineering activity.

engineering

M15.
Кэсшкерлпс 

кызметке 
дай ындык модул: 

/ Модуль по 
подготовке к 

предприниматель 
ской 

деятельности/

Модуль corri аякталганнан кейш бипм алушыда экономиканы 
мемлекетпк реттеу эдютерд экономикадагы мемлекетпк 
сектордын, рол! керсеплетш болады. Экономикалык бипм 
непздерш мецгеру, менеджмент, маркетинг, каржы туралы 
тусппкке ие болу. Инновациялык кызметке кабшетпллк.

После успешного завершения модуля у обучающегося будет 
демонстрировать методы государственного регулирования 
экономики, роль государственного сектора в экономике.

Ауызша сурау, 
баяндама, 

аралык 
бакылау, 

Семестрлж 
жумыстар

Устный опрос, 
доклад,

Жобаларды басдару/
Управление проектами/ Project 
management

ПК11

Кэсшкерлж /
Предпринимательство/
Entrepreneurship

пкп
Салалар бойынша Бизнес- 
жоспарлау / Бизнес - 
планирование по отраслям/

ПК12
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Module on 
preparation for 

entrepreneurship

Обладать основами экономических знаний, иметь 
представление о менеджменте, маркетинге, финансах. 
Способность к инновационной деятельности.

After successful completion of the module, the student will 
demonstrate methods of state regulation of the economy, the role of 
the public sector in the economy. Have the basics of economic 
knowledge, have an idea of management, marketing, finance. The 
ability to innovate.

рубежный 
контроль, 

семестровые 
работ

Oral survey, 
report, boundary 
control, semester 

papers

Business planning by industry

ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

M16.
Кррытынды 
аттестаттау 

модул! / 
Модуль 

итоговой 
аттестации/ 

Module of final 
certification

Модуль сэтп аяцталганнан кейш бипм алушыда бипм беру 
багдарламасын мецгеру нэтижелерш керсетедц гылыми- 
зерттеу жэне гылыми-ошпрт пк мшдеттерд! шешедц цойылган 
мшдеттерд! шешу кезшде арнайы болзмдердщ теорияльщ 
непздер! бойынша алган бипмдерш усына алады.

После успешного завершения модуля у обучающегося будет 
демонстрировать результаты освоения образовательной 
программы, решать научно-исследовательские и научно- 
производственные задачи, способностью представить 
полученные знания теоретических основ специальных разделов 
при решении поставленных задач.

After successful completion of the module, the student will 
demonstrate the results of mastering the educational program, solve 
research and production tasks, and be able to present the acquired 
knowledge of the theoretical foundations of special sections when 
solving tasks.

коргау / 
емтихан

защита/экзамен

defense/exam

Дипломдьщ жумысты, 
дипломдьщ жобаны жазу жэне 
цоргау немесе кешенд! 
емтиханды дайындау жэне 
тапсыру

Написание и защита 
дипломной работы, 
дипломного проекта или 
подготовка и сдача 
комплексного экзамена

Writing and defending a thesis, 
graduation project, or preparing 
and passing a comprehensive 
exam

ПК14
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9. ЖАЛПЫ Б1Л1М БЕРУ БАГДАРЛАМАСЫ БОЙЫНША О К М ТУ НЭТИЖЕЛЕР1ШЦ ЦАЛЫ11ТАСТЫРЫЛАТЫ11 
КУЗЫРЕТТЕРМЕН АРАЦАТЫНАСЫНЫЦ МАТРИЦАСЫ / МАТРИЦА СООТНЕСЕНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ 
ОБУЧЕНИЯ ПО ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЕ В ЦЕЛОМ С ФОРМИРУЕМЫМИ КОМПЕТЕНЦИЯМИ / 
MATRIX OF CORRELATION OF LEARNING OUTCOMES ACCORDING TO THE EDUCATIONAL PROGRAM AS A 
WHOLE WITH THE COMPETENCIES BEING FORMED

~___ ________ Оку нэтижелер! / Результаты обучения /
—----------------  Learning outcomes

Herisri кузы реттеp / ——_____
Ключевые компетенции/ Key competencies ---------- ---

ОН1/
РО1/
LO1

OH2 / 
РО2/ 
LO2

ОНЗ/ 
РОЗ/ 
LO3

ОН4/
РО4/ 
LO4

ОН5/
РО5/ 
LO5

ОН6/
РО6/ 
LO6

ОН7/
РО7/ 
LO7

ОН8/
РО8/
LO8

ОН9/
РО9/
LO9

KK1 - Танымдык кузыреттер/ Познавательные компетенции / Cognitive 
competencies

+ + +

КК2 - Шытармашылык кузыреттер / Творческие компетенции/ Creative 
competencies

+ + +

ККЗ - Технология жэне кайта ендеу кузыреп/ Компетенции технологии и 
переработки/ Competencies of technology and processing

+ +

KK4 - Жалпы кэсигпк кузыреттер / Общепрофессиональные компетенции/ 
General professional competencies

+ + + + + +

КК5 - Жалпы гылыми кузыреттер / Общенаучные компетенции/ General 
scientific competencies

+ + +

КК6 - Коммуникатив'пк кузыреттипк / Коммуникативные компетенции/ 
Communication competencies

+ + + + +

КК7 - Жалпыадамзаттык, Олеуметпк-этикалыц кузыреттер / 
Общечеловеческие, социально-этические компетенции/ Universal, social and 
ethical competencies

+ + + +

KK8 - Арнайы жэне баскарушылык кузыреттер/ Специальные и 
управленческие компетенции/ Special and managerial competencies

+ + +
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10. ИГЕР1ЛЕТШ ПЭНДЕРГЕ СОЙКЕС Б1Л1М БЕРУ БАГДАРЛАМАСЫ БОЙЫНША ОКУ НЭТИЖЕЛЕР1Н1Ц АРАЦАТЫНАСЫ 
МАТРИЦАСЫ / МАТРИЦА СООТНЕСЕНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЕ В В 
СООТВЕТСТВИИ С ОСВАИВАЕМЫМИ ДИСЦИПЛИНАМИ / MATRIX OF CORRELATION OF LEARNING OUTCOMES ACCORDING 
TO THE EDUCATIONAL PROGRAM IN ACCORDANCE WITH THE DISCIPLINES BEING MASTERED

№
Пэннщ атауы / 

Наименование дисциплины / 
Name of discipline

Пэннщ кыскаша сипаттамасы / 
Краткое описание дисциплины / 

Short description of discipline

Цикл/ 
Cycle

Компонент 
/ 

Component

Кредиттер 
саны /

Кредиты / 
Credits

Калыптасатын окыту нэтижелер! / 
Формируемые результаты обучения / 

The formed educational outcomes
PO1 PO2 РОЗ PO4 РО5 РО6 РО7 РО8 РО9

1
F ылыми зерггеу эд!стер1/Методы 
научных исследований/Methods 

of scientific research

Пэннщ максаты студенттерге кэшби саладагы мэселелерд! гылыми зертгеу 
rwicrepi бойынша теориялык жэне колданбалы бипм беру болып табылады. 
Нэтижесшде студент концептуалды-терминологиялык аппаратты, гылымныц 
теориялык жэне эмпирикалык непздерш, эд,снама непздерш, Kasipri гылымнын 
непзп функцияларын, гылыми зертгеулердщ кезендерш менгередц бул заман 
талабына сай гылыми жумыс бойынша есептерд! сэйкес орындауга мумкшдпс 
бередЦ/ Целью дисциплины является получение обучающимся теоретических и 
прикладных знаний по методам научного исследования проблем в 
профессиональной сфере. В результате обучающийся освоит понятийно­
терминологический аппарат, теоретические и эмпирические основы науки, 
основы методологии, ключевые функции современной науки, этапы проведения 
научного исследования, что позволит выполнять отчеты по научной работе в 
соответствии с современными требованиями./ The purpose of the discipline is to 
provide students with theoretical and applied knowledge on the methods of scientific 
research of problems in the professional field. As a result, the student will master the 
conceptual and terminological apparatus, the theoretical and empirical foundations of 
science, the foundations of methodology, the key functions of modem science, the 
stages of scientific research, which will allow performing reports on scientific work in 
accordance with modem requirements.

ЖБП/ООД/ 
GED TK/KB/EC 5

7 л

И
И1Я 
1

2

Жемкорлыкка карсы мэдениет 
нег1здер!/Основы 

антикоррупционной 
культуры/The fundamentals of 

anticorruption culture

Пэннщ максаты студенток ортада Мемлекетпк сыбайлас жемкорлыкка карсы 
саясат угымын жэне осы терминнщ ерекше.гпктерш аныктайтын непзп 
угымдарды аныкгау болып табылады. Оку нэтижесшде студент рухани- 
адамгершипк жэне азаматгык-патриотгык тэрбиеге багытгалган шараларды icKe 
асыруга, сыбайлас жемкорлыктыц алдын алу ушш рухани-адамгершипк 
тспктерд! колдануга, жастардын сыбайлас жемкорлыкка карсы мэдениетш 
жетиццру бойынша тепктерд! усынуга кабшетп болады.,/ Целью дисциплины 
является выявление в студенческой среде понятия государственной 
антикоррупционной политики и основных понятий, определяющих особенности 
данного термина. В результате обучения студент будет способен реализовывать 
меры, направленные на духовно-нравственное и гражданско-патриотическое 
воспитание, применять духовно-нравственные механизмы для предотвращения 
коррупции, предлагать механизмы по совершенствованию антикоррупционной 
культуры молодежи./ The purpose of the discipline is to identify in the student 
environment the concept of state anti-corruption policy and the basic concepts that 
define the features of this term. As a result of the training, the student will be able to

ЖБП/ООД/
GED TK/KB/EC 5

с? ж/
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implement measures aimed at spiritual and moral and civil-patriotic education, apply 
spiritual and moral mechanisms to prevent corruption, and propose mechanisms to 
improve the anti-corruption culture of youth. 1 •

3

Экология жэне TipiimiiK 
каушс!здап/Экология и 

безопасность 
жизнедеятельности/Ecology and 

life safety

Пэннщ максаты-экология туралы гылыми пэн репнде идеяны жэне оныц табигат 
пен когамнын туракты дамуын колдаудагы po.nin калыптастыру. Окыту 
нэтижешнде бипм алушы TipniiniK Kayinci3fliri, коршаган ортаны коргау, 
экожуйелер мен когамнын орныкты даму стратегиялары, ounipicri 
экологияландыру жэне коршаган ортаны коргау саласындагы эдгстер мен 
багдарламаларды эз!рлеущ жэне 1ске асыруды уйрснедь/Цслыо дисциплины 
является формирование у обучающихся представления об экологии как научной 
дисциплины и ее роли в поддержании устойчивого развития природы и 
общества. В результате обучения обучающийся научится разрабатывать и 
реализовывать методы и программы в области безопасности жизнедеятельности, 
защиты окружающей среды, стратегии устойчивого развития экосистем и 
общества, экологизация производства и охрана окружающей среды./ The purpose 
of the discipline is to form an idea of ecology as a scientific discipline and its role in 
maintaining the sustainable development of nature and society. As a result of the 
training, the student will learn how to develop and implement methods and programs 
in the field of life safety, environmental protection, strategies for sustainable 
development of ecosystems and society, greening of production and environmental 
protection.

ЖБП/ООД/ 
GED TK/KB/EC 5

й||

fill

1

ill

■jfll

4
Азык-тулж 

каушс1здцт/Безопасность 
продовольственных 

продуктов/Food safety

Пэннщ максаты-адам агзасына жагымсыз эсер eryi мумкш тамак ешмдерш 
тутынудан туындаган Kayin кригерийлерш зертгеу. Азык-тулж ешмдершш 
каушшздж керсетюштерш, оныц турлерш зертгеу. КР СТ 16 18 органикалык 
экологиялык таза ешмдерге. Тагамдык коспалар жэне олардыц жжгелут 
Ошмдер/ц ластаудын уытгы жэне непзп кездерш аныктау. ЦР СТ ИСО 
22000:2019 НАССР кагидатгарында эз!рленген тамак ешмдерше. Окыту 
нэтижешнде бипм алушы тагамныц Heriari компоненперщщ гигиеналык 
сипатгамасын жэне олардыц адам агзасы ушш манызын талдауга, онеркосштщ 
тагамдык жэне кайта ендеу салаларында ещцршген ешмнщ каушсгздшш 
камтамасыз ету ушш тэуекелдерщ талдау жэне сыни бакылау нуктелер! 
кагидаттарын пайдалана отырып, ISO 22000 халыкаралык стандарты бойынша 
каушшздж менеджмент! жуйесш енпзуге кабшетп болады/ Целью дисциплины 
является изучение критериев риска, вызванных употреблением пищевых 
продуктов, которые могут оказывать неблагоприятное воздействие на организм 
человека. Изучение показателей безопасности продовольственных продуктов, ее 
виды. СТ РК 16 18 на органически экологически чистые продукты. Пищевые 
добавки и их классификация. Определение токсичных и основных источников 
загрязнения продуктов. СТРК ИСО 22000:2019 на пищевые продукты 
разработанных на принципах НАССР. В результате обучения обучающийся 
будет способным анализировать гигиеническую характеристику основных 
компонентов пищи и их значения для организма человека, внедрять систему 
менеджмента безопасности по международному стандарту ISO 22000 с 
использованием принципов анализа рисков и критических контрольных точек 
для обеспечения безопасности продукции произведенные на пищевых и 
перерабатывающих отраслях промышленности./ The purpose of the discipline is to 
study the risk criteria caused by the use of food products that can have an adverse 
effect on the human body. The study of food safety indicators, its types. ST RK 16 18
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on organic environmentally friendly products. Food additives and their classification. 
Identification of toxic and main sources of contamination of products. ST RK ISO 
22000:2019 for food products developed on the principles of HACCP. As a result of 
the training, the student will be able to analyze the hygienic characteristics of the main 
components of food and their significance for the human body, implement a safety 
management system according to the international standard ISO 22000 using the 
principles of risk analysis and critical control points to ensure the safety of products 
produced in the food and processing industries.
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Сала бойынша бизнес- 
жоспарлау/Бизнес - 

планирование по 
отраслям/Business planning by 

industry

Курс колданбалы батдарламалык куралдарды, оный шпнде бизнес- 
жоспарлардын курылымдары мен функцияларын пайдалана отырып, салалар 
бойынша биз-нес-жоспарлаудыц мэнш; инве-сторлардын бизнес-жоспарларды 
эз1рле\тс койылатын талапта-рын; бизнес-жоспарлау эдгстеме-лерш зерделеуге 
багытталган. Курсты игеру нэтижесшде бипм алушылар бизнес-жоспар жэне 
баска да ФирмашЫк жоспарлар эз!рлей алады, непзплерш оки, талдай жэне 
Tyciimipe алады кэсшорыннын экономикалык корсетюштер!/ Курс направлен на 
изучение сущности бизнес-планирования по отраслям с использованием 
прикладных программных средств, в том числе структур и функции бизнес- 
планов; требования инвесторов к разработке бизнес-планов; методики бизнес - 
планирования. В результате освоения курса обучающиеся будут разрабатывать 
бизнес-план и другие внутрифирменные планы, рас-считывать, анализировать и 
интерпретировать основные экономические показатели предприятия/ The course 
is aimed at studying the essence of business planning by industry with the use of 
applied software, including the structures and functions of business plans; investor 
requirements for the development of business plans; business planning techniques. As 
a result of mastering the course, students will be able to develop a business plan and 
other intracompany plans, read, analyze and interpret the main economic indicators of 
the enterprise
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6 Биохимия/Биохимия/Biochemistry

Пэннщ максаты-студентгерге организмнщ химиялык курамы, курылымы, 
жасуша касиеттер! жэне ripi организмдеп зат алмасу мен энергия туралы терен 
бипм алута уйрету. Пэщц зерделеу нэтижесшде студент гылыми-зертгеу жэне 
oiraipicriK бешндеп биохимиялык зертханаларда пайдаланылатын аспаптар мен 
жабдыктарда жумыс icrey дагдылары мен тэсшдерш менгеред!./ Целью 
дисциплины является обучение студентов получение обучающимися глубоких 
знаний о химическом составе организма, структуре, свойствах клеток и об 
обмене веществ и энергии в живом организме. В результате изучения 
дисциплины студент овладевает навыками и приемами работы на приборах и 
оборудовании, используемых в биохимических лабораториях научно- 
исследовательского и производственного профиля./ The purpose of the discipline 
is to train students to gain in-depth knowledge about the chemical composition of the 
body, the structure, properties of cells and about the metabolism and energy in a living 
organism. As a result of studying the discipline, the student masters the skills and 
techniques of working on devices and equipment used in biochemical laboratories of 
research and production profile.
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Мамандыкка Kipicne/Введение в 
специальность/introduction to 
Specialty

Лэннщ максаты студентгердщ тацдаган бипм беру багдарламасына сэйкес 
техника мен технологияны, гылыми жепспктерд! дамыту туралы непзп 
ryciHiKTepiH калыптастыру болып табылады. Пэн студенттерге жана акпараттык- 
коммуникациялык технологиялардыц мумюндактерш коса алганда, тамак, кайта
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ецдеу, енеркэсш, аграрлык-енеркэшптж кешеннщ ка'ирп жагдайы мен даму 
YPflicrepi туралы жуйел! тусшж бередг Пэ нд i оку нэтижесшде студент койылган 
мшдеттерд! орындауда уйымдастыру, сондай-ак жогары мотивациялаигап 
стандарты емес кэшби мвдетгердц проблемаларды кою жэне шешу жэне кэаби 
кызмет этикасын сактау бойынша теориялык жэне практикалык дагдыларга ие 
болады. Студент алган бшмдерш одан эр! мамандандырылган пэндердц 
практикалык ю-эрекеттерд! оку кез^нде колдана алады./ Целью дисциплины 
является сформирование у студентов базового представления о развитии техники 
и технологии, научных достижений в соответствии с выбранной образовательной 
программой. Дисциплина дает студентам систематическое представление о 
текущем состоянии и тенденциях развития пищевой, перерабатывающей, 
промышленности, аграрно-промышленного комплекса, включая возможности 
новых информационно-коммуникационных технологий. В результате изучения 
дисциплины студент получит теоретические и практические навыки по 
организации выполнения поставленной задачи, а также постановке и решению 
высокомотивированных нестандартных профессиональных задач, проблем и 
соблюдению этики профессиональной деятельности. Студент может 
использовать полученные знания в дальнейшем при изучении 
специализированных дисциплин, практической деятельности./ The purpose of the 
discipline is to form students' basic understanding of the development of engineering 
and technology, scientific achievements in accordance with the chosen educational 
program. The discipline gives students a systematic understanding of the current state 
and trends in the development of the food, processing, industry, agricultural and 
industrial complex, including the possibilities of new information and communication 
technologies. As a result of studying the discipline, the student will receive theoretical 
and practical skills in the organization of the task, as well as the formulation and 
solution of highly motivated non-standard professional tasks, problems and compliance 
with the ethics of professional activity. The student can use the acquired knowledge in 
the future when studying specialized disciplines, practical activities.
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Инженерлж жэне компьютерлж 
графика/Инженерная и 

компьютерная 
графика/Engineering and 

Computer Graphics

Пэннщ максаты 6iniM алушыда езшщ кэсчби кызметшде электрониканын, елшеу 
жэне есептеу техникасынын, акпараттык технологиялардын Kasipri замангы даму 
урддстерш ескере отырып, колданбалы багдарламалардыц кемепмен растрлык 
жэне векторлык бейнелерд! жасау жэне редакциялау дагдыларын калыптастыру 
болып табылады. Стандарттар талаптарына жауап беретш сызбаларды, 
схемаларды, мэтшдж техникалык кужаттарды зерделеу. Техникалык сызбаларды 
курудын теориялык негти, накты инженерлж буйымдардыц графикалык 
модельдерг Окыту нэтижесшде студент Сызба геометрия, инженерлж графика 
элементгерш колдана отырып, инженерлж жобаларды орындай алады, 
графикалык, сызба материалдарын орындау мен редакциялаудын заманауи 
багдарламалык куралдарын колдана алады./ Целью дисциплины является 
формирование у обучающегося навыков по созданию и редактированию 
растровых и векторных изображений с помощью прикладных программ, 
учитывая современные тенденции развития электроники, измерительной и 
вычислительной техники, информационных технологии в своей 
профессиональной деятельности. Изучение чертежей, схем, текстовых 
технических документов, отвечающих требованиям стандартов. Теоретическая 
основа построения технических чертежей, графические модели конкретных 
инженерных изделий. В результате обучения студент будет способным

БП/БД/BD жк/вк/ис 5

т "7”

Модульдк бийм беру багдарламасы -6В07203 - Тагам ешмдерш endipy технологиялары жэне инжиринг /Модульная образовательная программа
6В07203 - Технологии и инжиниринг пищевых производств / Modular educational program 6В07203 - Technologies and engineering offood
production

57



выполнять инженерные проекты применяя элементами начертательной 
геометрии, инженерной графики, применять современные программные средства 
выполнения и редактирования графических, чертежных материалов./ The purpose 
of the discipline is to form students' skills in creating and editing raster and vector 
images using application programs, taking into account current trends in the 
development of electronics, measuring and computing equipment, information 
technology in their professional activities. Study of drawings, diagrams, textual 
technical documents that meet the requirements of standards. The theoretical basis for 
the construction of technical drawings, graphic models of specific engineering 
products. As a result of the training, the student will be able to carry out engineering 
projects using elements of descriptive geometry, engineering graphics, apply modem 
software tools for performing and editing graphic, drawing materials.
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Жасанды 

интеллект/Искусственный 
интеллект/Artificial intelligence

Пэннщ максаты жасанды ингеллсктгщ непзп принциптер! мен эдютсрш игеру, 
оларды эртурл! салалар бойынша практикалык мщдеггерде колдану дагдыларын 
дамыту, сондай-ак акпаратгык-коммуникациялык технологиялардагы бшмд! 
жетиццру болып табылады. Курс аякталганнан кейш студенттер деректерд! 
талдай жэне тусшддре алады, Машиналык окыту алгоритмдер! неггзшде шеипм 
кабылдай алады, сонымен катар процестерд! оцтайландыру жэне кэс1би 
кызметшде -ллмдилкп арпыру ушш жасанды интеллект моде ль дер in колдана 
алады./ Целью данной дисциплины является освоение основных принципов и 
методов искусственного интеллекта, развитие умений применять их в 
практических задачах по разным отраслям, а также усовершенствование знаний 
в информационно-коммуникационных технологиях. По окончании курса 
студенты смогут анализировать и интерпретировать данные, принимать решения 
на основе алгоритмов машинного обучения, а также использовать модели 
искусственного интеллекта для оптимизации процессов и повышения 
эффективности в своей профессиональной деятельности./ The purpose of this 
discipline is to master the basic principles and methods of artificial intelligence, 
develop the skills to apply them in practical tasks in various industries, as well as 
improve knowledge in information and communication technologies. Upon completion 
of the course, students will be able to analyze and interpret data, make decisions based 
on machine learning algorithms, and use artificial intelligence models to optimize 
processes and increase efficiency in their professional activities.
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10 Математика!/ Математика!/
Mathematics I

Пойти максаты-студентгердщ математикалык аппарат туралы бинмдерш 
калыптастыру, колданбалы практикалык есептерд! модельдеуге, талдауга жэне 
шешуге кемектеседг Пэн студентгерде заманауи математика туралы lyciniK пен 
математиканыц непзп зандылыктарын колдану дагдыларын калыптастырады. 
Окыту нэтижесшде бипм алушы математикалык логика непздерш, элеуметпк 
Жалпы гылыми салада математикалык логика зацдарын колдану саласын 
кецейту кабшетш игередг/ Целью дисциплины является формирование у 
обучающихся знаний о математическом аппарате, помогающего моделировать, 
анализировать и решать практические задачи с приложениями. Дисциплина 
формирует у обучающихся представление о современной математике и навыки 
применения основных закономерностей математики. В результате обучения 
обучающийся освоит основы математической логики, способности расширить 
область применения законов математической логики в социальной общенаучной 
сфере./ The purpose of the discipline is to form students' knowledge about the 
mathematical apparatus that helps to model, analyze and solve practical problems with
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applications. The discipline forms students' understanding of modem mathematics and 
the skills of applying the basic laws of mathematics. As a result of the training, the 
student will master the basics of mathematical logic, the ability to expand the scope of 
application of the laws of mathematical logic in the social general scientific sphere.
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11 Математика II/ Математика II/
Mathematics II

Пэннщ максаты-студентте жогары математика бел!мдершщ зандары мен 
теорияларынын непзп угымдарын калыптастыру, сонымен катар накты 
процестердщ накты практикалык мэселелерш шешу ушш зертгелген эд!стер мен 
эдклерда колдану./ Целью дисциплины является формирование у студента 
основных понятий законов и теорий разделов высшей математики, а также 
практические навыки использовать изученные приемы и методы для решения 
конкретных практических задач реальных процессов./ The purpose of the 
discipline is to form the student's basic concepts of laws and theories of higher 
mathematics sections, as well as practical skills to use the studied techniques and 
methods to solve specific practical problems of real processes.
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Бейорганикалык жэне 
аналитикалык химия/ 

Неорганическая и аналитическая 
химия/ Inorganic and analytical 

chemistry

Пэннщ максаты органикалык жэне мунай-химия синтезшщ манызды 
Бейорганикалык косылыстары мен ешмдерш синтездеу жэне талдау саласында 
теориялык бшм базасын калыптастыру болып табылады. Окыту нэтижесшде 
студент утымдылык, энергия шыгыны, экологиялылык жэне унемдшк сиякты 
керсетюштерда ескере отырып, эрчурш максатгагы буйымдарды алудыц 
колданыстагы щцстершщ тшмдшпн объективт! багалауга кабшетп болады./ 
Целью дисциплины является формирование базы теоретических знаний в 
области синтеза и анализа наиболее важных неорганических соединений и 
продуктов органического и нефтехимического синтеза. В результате обучения 
студент будет способным объективно оценивать эффективность существующих 
методов получения изделий различного назначения с учетом таких показателей 
как: рациональность, энергозатратность, экологичность и экономичность./ The 
purpose of the discipline is to form a theoretical knowledge base in the field of 
synthesis and analysis of the most important inorganic compounds and products of 
organic and petrochemical synthesis. As a result of the training, the student will be able 
to objectively assess the effectiveness of existing methods for obtaining products for 
various purposes, taking into account such indicators as: rationality, energy 
consumption, environmental friendliness and economy.
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Азык-гутак ошмдершщ жалпы 
технологиясы/ Общая технология 

продовольственных 
продуктов/General technology of 

food products

Пэщц игерудщ максаты тамак ешмдерш ещцрудщ гылыми непздерш зерделеу, 
студентгердщ теориялык бЫм мен практикалык дагдыларды nrepyi, тамак 
ешмдерш ещцру саласындагы басымдыктарды белплеу жэне аныкгау, тамак 
ешмдерш ещцрудщ жана технологиялык процестерш aaip.uey кезшде накты 
техникалык шеппм кабылдауды непздеу болып табылады. Пэщц оку 
нэтижесшде студент теориялык жэне практикалык дагдыларга ие болады, 
оларды колданудын экологиялык салдарын ескере отырып, техникалык куралдар 
мен технологияларды тандау, тамак ешмдерш ещцрудщ жана технологиялык 
процестерш Э'прлеу кезшде накты техникалык шеппм кабылдауды непздеу. 
Студент алган бипмдерш болашакта тамак ещцрюшщ жабдыктарын жобалау 
кезшде колдана алады./ Целью освоения дисциплины являются изучение 
научных основ производства продуктов питания, приобретение студентами 
теоретических знаний и практических навыков устанавливать и определять 
приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать принятие 
конкретного технического решения при разработке новых технологических
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процессов производства продукции питания. В результате изучения дисциплинь 
студент получит теоретические и практические навыки выбирать технические 
средства и технологии с учетом экологических последствий их применения, 
обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке 
новых технологических процессов производства продукции питания 
Полученные знания студент может использовать в дальнейшем при 
проектировании оборудования пищевых производств./ The purpose of mastering 
the discipline is to study the scientific foundations of food production, the acquisition 
by students of theoretical knowledge and practical skills to establish and determine 
priorities in the field of food production, to justify the adoption of a specific technical 
decision when developing new technological processes for food production. As a result 
of studying the discipline, the student will receive theoretical and practical skills to 
choose technical means and technologies taking into account the environmental 
consequences of their application, to justify the adoption of a specific technical 
decision when developing new technological processes for the production of food 
products. The student can use the acquired knowledge in the future when designing 
equipment for food production.
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14 Тагамдык; химия/Пищевая 
химия/Food chemistry

Пэннщ максаты студентгердщ тамак шиюзатынын, тамак ешмдершщ химиялык 
курами, Шиюзатгы дайын ешмге ецдеу кезшде журетш химиялык процестердщ 
жалпы зандылыктары туралы теориялык бипмдерш калыптастыру болып 
табылады. Оку нэтижесшде студент пайдалы тамак ешмдерш жасауга катысуга, 
тамак шикгзаты мен тамак ешмдерш ецдеу мен сактаудыц apryp.ni rypnepi 
кезшде непзп тамак затгарыныц (нутриенттердщ) физикалык-химиялык жэне 
биохимиялык esrepicrepiH талдауга, тагамдык коспалар жэне олардыц нысаналы 
максаттагы тамак ешмдерш emjipy кезшдсп мэндер! бойынша усынымдар 
беруте кабшетп болады./Целью дисциплины является формирование 
теоретических знаний у студентов о химическом составе пищевого сырья, 
продуктов питания, общим закономерностям химических процессов, 
протекающих при переработке сырья в готовый продукт. В результате обучения 
студент будет способным принимать участие при создании здоровых продуктов 
питания, анализировать физико-химические и биохимические изменения 
основных пищевых веществ (нутриентов) при различных видах переработки и 
хранения пищевого сырья и продуктов питания, давать рекомендации по 
пищевым добавкам и их значениям при производстве продуктов питания 
целевого назначения./ The purpose of the discipline is the formation of theoretical 
knowledge among students about the chemical composition of food raw materials, 
food products, general patterns of chemical processes occurring during the processing 
of raw materials into a finished product. As a result of the training, the student will be 
able to take part in the creation of healthy food, analyze the physico-chemical and 
biochemical changes in the main nutrients during various types of processing and 
storage of food raw materials and food, give recommendations on food additives and 
their values in the production of target food.

БП/БД/BD жк/вк/ис 5
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Кэшби багытгалган iiier rijii/ 
Трофессионально- 
ориентированный иностранный 
язык/ Professionally-oriented 
foreign language

Пэннщ максаты студентгердщ коммуникативтж жэне кэшби кузыреттерш 
калыптастыру болып табылады. Коммуникативттк кузыретплш курамында 
интегративгт непзде лингвистикалык (ттлдж), дискурсивтт (сейлеу) кузыреттер 
калыптасады. Курс сейлеу эрекетшщ барлык турлершдеп коммуникативттк 
дагдыларга койылатын талаптарда нактыланады: сейлеу, тыцдау, оку жэне

БП/БД/BD жк/вк/ис 5
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студенток кэыби кызмспмен байланысты жазу. Практикалык курс багдарламада 
болашак маманнын кэшби кызмет аясында ауызша жэне жазбаша сойлеуд) 
тусшуге мумкщдак берепн бипм мен дагдыларды игеру кажетптктерш 
канагатгандыруга арналган пэн ретшде карастырылады. Серштестщ, осы 
децгейдеп Marin авторларынын коммуникативп ниетгерш, шет Tniitin даму 
завдылыктарын тусшудщ тужырымдамалык непздерш жуйелеуд! зертгеу, 
стилистикалык б)'регейл!кп зертгеу./ Целью дисциплины является формирование 
у студентов коммуникативных и профессиональных компетенций. В составе 
коммуникативной компетенции на интегративной основе формируются 
лингвистическая (языковая), дискурсивная (речевая) компетенции. Курс 
конкретизируется в требованиях к коммуникативным умениям во всех видах 
речевой деятельности: говорении, аудировании, чтении и письма связанных с 
профессиональной деятельностью студента. Практический курс рассматривается 
в программе как дисциплина, призванная удовлетворить потребности будущего 
специалиста в приобретении знаний и умений, которые позволят ему понимать 
устную и письменную речь в пределах профессиональной деятельности. 
Изучение систематизации концептуальных основ понимания коммуникативных 
намерений партнера, авторов текстов на данном уровне, закономТЬе purpose of 
the discipline is the formation of students' communicative and professional 
competencies. Linguistic (linguistic), discursive (speech) competencies are formed as 
part of the communicative competence on an integrative basis. The course is specified 
in the requirements for communicative skills in all types of speech activity: speaking, 
listening, reading and writing related to the student's professional activity. The 
practical course is considered in the program as a discipline designed to meet the needs 
of a future specialist in acquiring knowledge and skills that will allow him to 
understand oral and written speech within the professional activity. The study of the 
systematization of the conceptual foundations of understanding the communicative 
intentions of the partner, the authors of texts at this level, the patterns of development 
of a foreign language, the study of stylistic originality, ерности развития
иностранного языка, изучение стилистического своеобразия./
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Азык-гугйк жэне ауыл 
шаруашылыгы ешмдершщ 
тауартануы/ Товароведение 
продовольственных и с/х 
продуктов/ Commodity science of 
food and agricultural products

Пэннщ максаты-тамак жэне ауылшаруашылык ешмдерш жжтеуге уйрету, 
олардын турлерш, пайдалы касиетгер! мен сапасын бакылау. Тауарлардын 
тутынушылык кундылыгын зертгеу. Тауартану непздерг Не cirri угымдар, 
максаттар, мшдеттср, кагидатгар, функциялар, эдгстер, непз калаушы тауартану 
сипатгамалары мен факгорлары, тауар шыгыныныц турлерг олардын пайда болу 
ceSenrepi мен есептен шыгару тэрпбц ассортиментоц сыныптамасы, б!ртекп 
топтардагы азык-тулж жэне азык-ту.шк емес тауарлардын тауартану 
сипатгамалары, олардын сапасын багалау, танбалау, тасымалдау жэне сактау 
шартгары мен мер’лмдерг Оку нэтижесшде студент ешмд! сактау жэне 
тасымалдау режимдершдеп озгерютерге ушыраган ешмдерге зертханалык 
талдау жасай алады./ Целью дисциплины является обучить классифицировать 
пищевые и сельскохозяйственные продукты, контролировать их виды, полезные 
свойства и качество. Изучение потребительской ценности товаров. Основ 
товароведения: основных понятия, цели, задачи, принципы, функции, методы, 
основополагающие товароведные характеристики и факторы, виды товарных 
потерь, причины их возникновения и порядок списания, классификацию 
ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и
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непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, 
маркировку, условия и сроки транспортирования и хранения. В результате 
обучения студент сможет провести лабораторный анализ продуктов, 
подвергшихся изменениям в режимах хранения и транспортировки продукции./ 
The purpose of the discipline is to teach to classify food and agricultural products, to 
control their types, useful properties and quality. The study of the consumer value of 
goods. Fundamentals of commodity science: basic concepts, goals, objectives, 
principles, functions, methods, fundamental commodity characteristics and factors, 
types of commodity losses, causes of their occurrence and the procedure for writing 
off, assortment classification, commodity characteristics of food and non-food 
products of homogeneous groups, assessment of their quality, labeling, conditions anc 
terms of transportation and storage. As a result of the training, the student will be able 
to conduct a laboratory analysis of products that have undergone changes in the modes 
of storage and transportation of products.

__________________________________________________________
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17 Физика I/ Физика I/ Physics I

Пэннщ максаты непзп зацдар мен теориялар, физика принциптерц физикалык 
зертгеу эдгстер! бойынша алынган теориялык жэне практикалык дагдыларды 
колдану, сонымен катар эксперимент журпзу, елшеу куралдарымен жумыс icTey, 
нэтижелерд! ецдеу./ Целью дисциплины является применение полученных 
теоретических и практических навыков по основным законам и теориям, 
принципам физики, физическим методам исследований, а также умение 
проводить эксперименты, работать с измерительными приборами, обрабатывать 
полученные результаты./ The purpose of the discipline is to apply the acquired 
theoretical and practical skills in the basic laws and theories, principles of physics, 
physical research methods, as well as the ability to conduct experiments, work with 
measuring instruments, process the results obtained.

БП/БД/BD жк/вк/ис 5
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Азык-тулж ешмдершщ сапасын 
багалау жэне мониторинг/ 
контроль и оценка качества 
продовольственных продуктов/ 
Monitoring and evaluation of the 
quality of food products

Шиюзатты утымды пайдалану ушш технологияга кажетп калдыктарды жэне 
калдыктарды енпзу туралы жалпы акпарат жогары сапалы ешм дайындау ушш 
ресурс унемдейтш технология. Шиюзаттыц технологиялык касиеттерц оныц 
химиялык курамы жэне тагам дайындау процесшде ешмнщ жана касисттершщ 
калыптасуы арасындагы карым-катынасты керуге уйрепщз./ Общие сведения 
необходимые технологу для рационального расходования сырья, внедрения 
безотходной и ресурсосберегающей технологии приготовления продукции 
высокого качества. Научить видеть взаимосвязь между технологическими 
свойствами сырья, его химическим составом и формированием новых свойств 
продуктов в процессе кулинарной обработки/ General information necessary to the 
technologist for the rational use of raw materials, the introduction of waste-free and 
resource-saving technology for the preparation of high quality products. Teach to see 
the relationship between the technological properties of raw materials, its chemical 
composition and the formation of new properties of products in the process of cooking.

БП/БД/BD ТК/КВ/ЕС 5
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Материалтану жэне жана 
иатериалдар технологиясы/ 
Материаловедение и технология 
1овых материалов/ Material 
Science and Technology of New 
Materials

Пэннщ максаты студентте металдар мен металл емес материалдардыц 
курылымы, физикалык, механикалык, химиялык жэне технологиялык касиеттер! 
туралы теориялык бйпм,щ калыптастыру болып табылады. Материалдын непзп 
турлерш зерттеу. Материалдардын физика-химиялык касиеттерг Ошм/и ещцру 
ушш пайдаланылатын жана материалдар. Оку нэтижесшде студент кайта ецдеу 
енеркэшб!нде материалдарды термиялык жэне химиялык-термиялык ецдеудщ 
заманауи эдюгсрш колдана алады./ Целью дисциплины является формирование
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теоретических знаний у студента о строении, физических, механических, 
химических и технологических свойствах металлов и неметаллических 
материалов. Изучение основных видов материала. Физико-химические свойства 
материалов. Используемые новые материалы для производства продукции. В 
результате обучения студент будет способным применять современные методы 
термической и химико-термической обработки материалов в перерабатывающей 
промышленности./ The purpose of the discipline is to form theoretical knowledge of 
the student about the structure, physical, mechanical, chemical and technological 
properties of metals and non-metallic materials. Study of the main types of material. 
Physical and chemical properties of materials. New materials used for the production 
of products. As a result of the training, the student will be able to apply modem 
methods of thermal and chemical-thermal processing of materials in the processing 
industry.
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6с1мд!к шаруашылыгы ешмдерш 
ецдеу жэне сактау/ Обработка и 
хранение продукции 
растениеводства/ Processing and 
storage of plant growing products

Пэн ешмдпс шаруашылыгы ешмдерш стандарттау непздерш, eci мд! к 
шаруашылыгы ешмдерш сактауды, астык пен май тукымдарын кайта ецдеу 
непздерш, картопты, жсмктердг кокошстсрд! , жидектерд! сактауды жэне 
оларды кайта ецдеу непздерш зерделейдь Окыту нэтижеОнде студент ешмдж 
шаруашылыгы ешмдерш сактау жэне кайта ендеу саласында практикалык 
дагдыларды алады./ Дисциплина изучает основы стандартизации 
растениеводческой продукции, хранение растениеводческой продукции, основы 
переработки зерна и маслосемян, хранение картофеля, плодов, овощей , ягод и 
основы их переработки. В результате обучения студент получает практические 
навыки в области хранения и переработки продукции растениеводства./ The 
discipline studies the basics of standardization of crop products, storage of crop 
products, the basics of processing grain and oilseeds, storage of potatoes, fruits , 
vegetables, berries and the basics of their processing. As a result of the training, the 
student receives practical skills in the field of storage and processing of crop 
production.

БП/БД/BD TK/KB/EC 5
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Сапа менеджмент! жуйесР 
Системы менеджмента качества/ 
Quality Management System

Toprin, кэс!би баскарудыц мазмуны, ерекшел!ктер!, принциптер! мен куралдары 
туралы непзп идеялык жуйеш калыптастырады, сондай-ак баскару саласындагы 
непзп практикалык дагдыларды дамытады./ Дисциплина формирует систему 
базовых представлений о содержании, специфике, принципах и инструментах 
профессиональной управленческой деятельности, а также развивает основные 
практические умения в сфере управления./ Discipline forms a system of basic ideas 
about the content, specifics, principles and tools of professional management, and also 
develops basic practical skills in the field of management.
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Стандарттау жэне техникалык 
елшеу/ Стандартизация и 
технические измерения/ 
Standardization and technical 
measurements

Tannin максаты стандартгаудыц, метрологияныц дамуын, олардыц ошм сапасын 
артгырудагы pojiin, сапаны бакылауды зертгейдц сондай-ак студентгердщ 
технологиялык процесс пен ешмшц каушсззшп мен сапасын камтамасыз етудеп 
стандартгаудыц жэне техникалык елшеудщ релш тусшуш калыптастыру болып 
табылады./ Целью дисциплины является изучение развития стандартизации, 
метрологии, их роли в повышении качества продукции, контроля качества, а 
также формирование у студентов понимания роли стандартизации, и 
технического измерения в обеспечения безопасности и качества 
технологического процесса и продукции / The purpose of the discipline is to study 
he development of standardization, metrology, their role in improving product quality,
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quality control, as well as the formation of students' understanding of the role ol 
standardization and technical measurement in ensuring the safety and quality ol 
technological process and products.

23
Шыгармашылык жоба/ 
Творческий проект/ Creative 
project

Курстын максаты - мотивацияны дамыту жэне 6iniM алушынын гылыми-зерттеу, 
жобалык кызметше дайындык. Курс барысында студентгер гылыми таным 
эдюнамасын, гылыми зертгеу эдютерш, презентация оиерщ гылыми топта 
жумыс ктеудщ непзп тэсщдерш менгередг Бшм алушы мен гылыми 
жетекшшщ б!рлескен жумысына, оку процесшде студентгердщ езшдж 
жумысына ерекше назар аударылады. Окыту нэтижесшде 6iniM алушы езшш 
шыгармашылык жобаларын эз!рлеуге жэне практикада icKe асыруга, кешещи 
тапсырманы орындау кезшде командада жумыс icTeyre кабшетп болады./ Целью 
курса является развитие мотивации и подготовка к научно-исследовательской, 
проектной деятельности обучающегося. В ходе прохождения курса студенты 
осваивают методологию научного познания, методы научных исследований, 
искусство презентации, основные подходы к работе в научной группе. Особое 
внимание уделяется совместной работе обучающегося и научного руководителя, 
самостоятельной работе студентов в процессе обучения. В результате обучения 
обучающийся будет способным разрабатывать и реализовывать на практике 
собственные творческие проекты, работать в команде при выполнении 
комплексной задачи./ The purpose of the course is to develop motivation and prepare 
students for research and project activities. During the course, students master the 
methodology of scientific cognition, methods of scientific research, the art ot 
presentation, the main approaches to work in a scientific group. Special attention is 
paid to the joint work of the student and the supervisor, the independent work ot 
students in the learning process. As a result of the training, the student will be able to 
develop and implement his own creative projects in practice, work in a team when 
performing a complex task.
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Сут жэне сут ешмдершщ 
технологиясы/ Технология 
молока и молочных продуктов/ 
Technology of milk and dairy 
products

Пэннщ максаты - сут ошмдершщ заманауи классификация сы мен 
ассортимент™, шиюзат пен дайын сут ошмдершщ сапасына койылатын 
талаптарды-органолептикалык, физикалык-химиялык жэне микробиологиялык 
керсетюштер мен каушсвдж керсетюштерш, сут ошмдершщ акауларын , 
олардын пайда болу ceocnrepi мен аныктау эдютерш зерттеу. Студент алган 
бйпмдерш одан api сут, сут ешмдерш ещцру жэне кайта ендеудщ технологиялык 
процестерш баскаруда колдана алады./ Целью дисциплины является изучение 
современных классификаций и ассортимента молочных продуктов, требований к 
качеству сырья и готовых молочных продуктов - органолептические, физико- 
химические и микробиологические показатели и показатели безопасности, 
пороков (дефектов) молочных продуктов, причин их возникновения и методов 
обнаружения. Полученные знания студент может использовать в дальнейшем 
при управлении технологическими процессами производства и переработки 
молока, молочных продуктов./ The purpose of the discipline is to study modern 
classifications and assortment of dairy products, requirements for the quality of raw 
materials and finished dairy products - organoleptic, physico-chemical and 
microbiological indicators and safety indicators, defects of dairy products, their causes 
and methods of detection. The student can use the acquired knowledge in the future in 
the management of technological processes of production and processing of milk, dairy' 
troducts.
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25
¥н, жарма жэне курама жем 
технологиясы/ Технология муки, 
крупы и комбикорма/ Technology 
of flour, cereals and compound feed

Пэннщ максаты ун, жарма жэне курама жем ендорудщ технологиялык 
процестерш зертгеу, сондай-ак олардын сапасын багалау болып табылады. Пэн 
студентгерге ун, жарма жэне курама жем ощпрудг сакгау жэне сапасын 
бакылауды жузеге асыруга мумкшлш берепн теориялык бипм мен практикалык 
дагдыларды калыптастырады./ Целью дисциплины является изучение 
технологических процессов производства муки, крупы и комбикорма, а также 
оценивание качества муки, крупы и комбикорма разных видов. Дисциплина 
формирует у студентов теоретические знания и практические навыки, 
позволяющие им осуществлять производство, хранение и контроль качества 
муки, крупы и комбикорма/ The purpose of the discipline is to study the 
technological processes of flour, cereals and mixed feed production, as well as to 
evaluate the quality of flour, cereals and mixed feed of various types. The discipline 
forms students"""" theoretical knowledge and practical skills that allow them to carry 
out the production, storage and quality control of flour, cereals and feed.

БП/БД/BD ТК/КВ/ЕС 5

...
...

...
...

 . .ь.
* .

■

■

■

■

26

Ет жэне ет ешмдершщ 
технологиясы/ Технология мяса 
и мясных продуктов/ Technology 
of meat and meat product

Пэн студентгердщ теориялык 6tniMi мен практикалык дагдыларын 
калыптастырады, бул оларга кабылдауды, сактауды жэне ецдеуд! жузеге 
асыруга, ещцрютщ технологиялык процестерш журпзуге жэне эр турл! мал 
шаруашылыгы ешмдершщ сапасын багалауга мумкшдж бередг/ Дисциплина 
формирует у студентов теоретические знания и практические навыки, 
позволяющий им осуществлять приемку, хранение и переработку, проводить 
технологические процессы производства и оценивать качество продукции 
животноводства разных видов./ The discipline forms students"" theoretical 
knowledge and practical skills, allowing them to carry out acceptance, storage and 
processing, carry out technological processes of production and evaluate the quality of 
livestock products of various types.
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Тагамдык майлар технологиясы/ 
Технология пищевых жиров/ 
Dietary fat technology

Пэн осгмдж майын, маргариндг аспаздык майларды жэне кондитерлж ешмдерге, 
нан nicipyre жэне тагамдык концентраттарга арналган арнайы майларды ещцру 
технологиясы бойынша бипм калыптастырады./ Дисциплина формирует знания 
по технологии производства растительного масла, маргарина, кулинарных жиров 
и специальных жиров для кондитерских изделий, хлебопечения и пищевых 
концентратов./ The discipline forms knowledge on the technology of production of 
vegetable oil, margarine, cooking fats and special fats for confectionery, baking and 
food concentrates.
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©с1мд1к майыныц технологиясы/ 
Технология растительных масел/ 
Vegetable oil technology

Пэннщ максаты студентгердщ еамдк майын енщру технологиясы, шиюзатгыц 
непзп сипатгамалары, технология непздер! жэне кайта ецдеу саласындагы 
кэсшорындарды уйымдастыру туралы бипмдерш калыптастыру болып 
табылады. Окыту нэтижесшде студент нормативтгк кужатгама талаптарына жэне 
нарык кажетгшктерше сэйкес всгмдж шиюзатынан жасалган тамак ешмдершщ 
сапасын камтамасыз етудщ практикалык дагдыларына ие болады, сондай-ак 
ешмдш майын ецщрудщ технологиялык процестерш жетйццру жешндеп ic- 
шараларды уйымдастыруга жэне эз!рлеуге кабинет болады./ Целью дисциплины 
является формирование у студентов знаний о технологии производства 
растительного масла, основных характеристиках сырья, основах технологии и 
организации предприятий перерабатывающей отрасли. В результате обучения 
студент будет иметь практические навыки обеспечивать качество продуктов 
питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной
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документации и потребностями рынка, а также будет способным организовывать 
и разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства растительного масла./ The purpose of the discipline is to 
form students' knowledge about the technology of vegetable oil production, the main 
characteristics of raw materials, the basics of technology and organization o: 
processing industry enterprises. As a result of the training, the student will have 
practical skills to ensure the quality of food from vegetable raw materials in 
accordance with the requirements of regulatory documentation and market needs, anc 
will also be able to organize and develop measures to improve the technologies 
processes of vegetable oil production.

1
п
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Нан, макарон жэне кондитерлж 
ошмдер технологиясы/ 
Технология хлеба, макаронных и 
кондитерских изделий/ 
Technology of bread, macaroni and 
confectionery

Нан, кондитерлж жэне макарон ешмдер! туралы жалпы акпарат. (Эшмдердш 
тагамдык кундылыгы. Азык-тулж ешмдершщ каушоздап. Халык 
шаруашылыгындагы nicipy, макарон ошмдер! мен кондитерлж ошмдердщ куны. 
©HflipicTiH техникалык прогресп, сапасын жаксарту, азык-тулж ешмдершщ 
кундылыгын артгыру, материалдык, ецбек жэне отын ресурстарын унемдеу, 
nicipy, кондитерлж ешмдер мен макарон ешмдершщ oimipic тшмдипгш 
арттыру./ Общая информация о хлебе, кондитерских и макаронных изделиях. 
Пищевая ценность продуктов. Безопасность пищевых продуктов. Стоимость 
выпечки, макаронных изделий и кондитерских изделий в народном хозяйстве. 
Повышение технического прогресса, качества производства, повышение 
ценности продуктов питания, экономия материальных, трудовых и топливных 
ресурсов, повышение эффективности производства выпечки, кондитерских 
изделий и макаронных изделий./ The purpose of the discipline is to form students’ 
knowledge about the technology of vegetable oil production, the main characteristics 
of raw materials, the basics of technology and organization of processing industry 
enterprises. As a result of the training, the student will have practical skills to ensure 
the quality of food from vegetable raw materials in accordance with the requirements 
of regulatory documentation and market needs, and will also be able to organize and 
develop measures to improve the technological processes of vegetable oil production.
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Азык-тулж ешмдерш сактау 
•коне консервшеу технологиясы/ 
Технология хранения и 
гонсервирования продуктов/ 
fechnology of storage and 
^reservation of products

Пэн азык-тул!кп сактаудыц норматив™ мерз1мдерш, азык-тулж тауарларын 
ендеу мен сактаудын непзп технологияларын, тауарлардыц сакталуы бойынша 
жжтелуш, тамак ешмдершщ ap6ip тобы ymin онтайлы сактау режимдерш 
зерделейдг Панда оку нэтижелер! бойынша студент ешмд! ж!ктеуге, тагамныц эр 
тобы ymin онтайлы сактау режимш тацдауга кабшетп./ Дисциплина изучает 
нормативные сроки хранения продуктов , основные технологии обработки и 
хранения продовольственных товаров, классификацию товаров по 
сохраняемости, оптимальные режимы хранения для каждой группы пищевых 
продуктов. По результатам изучения дисциплины студент способен 
классифицировать товар, выбирать оптимальный режим хранения для каждой 
группы пищевых продуктов/ The discipline studies the normative shelf life of 
products, the basic technologies of processing and storage of food products, the 
classification of goods by preservation, optimal storage modes for each group of food 
products. According to the results of studying the discipline, the student is able to 
classify the goods, choose the optimal storage mode for each group of food products
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от жэне сут ешмдерш 
ехнохимиялык бакылау,
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сапасын багалау жэне 
каушбздй!/ Технохимический 
контроль, оценка .качества и 
безопасность мясной и молочной 
продукции/ Technochemical 
control, quality assessment and 
safety of meat and dairy products

дагдыларды калыптастыру жэне теориялык бшм any. Оку нэтижесшде студент 
жануарлардан алынатын тамак ошмдершщ сапасы мен азык-тулж каупкяздогш 
камтамасыз егудщ практикалык дагдыларьша ие болады./ Целью изучения 
дисциплины является приобретение практических умений и навыков, 
теоретических знаний в области технологического контроля качества мясных и 
молочных продуктов, в соответствии с формируемыми компетенциями. В 
результате обучения студент будет иметь практические навыки обеспечения 
качества и пищевой безопасности продуктов питания животного 
происхождения./ The purpose of studying the disciplines is to acquire practical skills 
and abilities, theoretical knowledge in the field of technological control of the quality 
of meat and milk products, in accordance with the established competencies. As a 
result of training, the student will have practical skills to ensure the quality and safety 
of food products of animal husbandry.
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QciMaiK шаруашылыгы ешмдерш 
технохимиялык бакылау, 
сапасын багалау жэне 
каушаздИ/Технохимический 
контроль, оценка качества и 
безопасность продукции 
растениеводства/ Technochemical 
control, quality assessment and 
safety of crop production

Пэн студенттерде тамак шшазатын, жартылай фабрикаттарды жэне ошмдж 
тектес ешмдерд! ещцру жэне сактау процесшде бакылау жэне зертгеу 
эдютершш теориялык 6uiiMi мен практикалык дагдыларын, технохимиялык 
бакылауды уйымдастыру жэне журпзу бойынша практикалык дагдыларды жэне 
OHtiipicTeri каушс!зд1кп калыптастырады./ Дисциплина формирует у студентов 
теоретические знания и практические навыки методов контроля и исследования 
пищевого сырья, полуфабрикатов и растительного происхождения в процессе 
производства и хранения, приобретение практических навыков по организации и 
ведению технохимического контроля и безопасность на производстве./ The 
discipline forms students"""" theoretical knowledge and practical skills of methods of 
control and research of food raw materials, semi-finished products and plant origin in 
the process of production and storage, acquisition of practical skills in the organization 
and conduct of technochemical control and industrial safety.
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Физикалык жэне коллоидтык 
химия/ Физическая и коллоидная 
химия/ Physical and Colloid 
Chemistry

Пэннщ максаты бшм алушылардын жаратылыстану-гылыми дуниетанымын 
дамыту жэне термодинамика жэне кинетика зандары непзшде заттар мен 
химиялык процестердщ курылымы туралы Kaiipri замангы тущшктерд! алу, 
сондай-ак калыптаскан кузыретгерге сэйкес олардын кейшп кэиби кызмегшде 
туындайтын мшдсттсрд! шешу кезшде осы бипмдо колдану бойынша бипмдк 
практикалык дагдыларды жэне 1скерл1кп калыптастыру болып табылады. 
Нэтижесшде студент топырак пен ауылшаруашылык ошмдершщ сапасын талдау 
ушш колданылатын физика-химиялык зертгеу эдютершщ непздер! тураы 
тусшжке ие болады / Целью дисциплины является развитие естественнонаучного 
мировоззрения обучающихся и получение современных представлений о 
строении веществ и химических процессов на основе законов термодинамики и 
кинетики, а также формирование знаний, практических навыков и умений по 
применению этих знаний при решении задач, возникающих в их последующей 
профессиональной деятельности в соответствии со сложившимися 
компетенциями. В результате студент имеет представление об основах физико- 
химических методов исследования, используемых для анализа качества почвы и 
сельскохозяйственной продукции./ The purpose of the discipline is to develop the 
natural-scientific worldview of students and to obtain modem ideas about the structure 
of substances and chemical processes based on the laws of thermodynamics and 
cinetics, as well as the formation of knowledge, practical skills and abilities to apply 
this knowledge in solving problems arising in their subsequent professional activities
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in accordance with the established competencies. As a result, the student gets an idea 
of the basics of physico-chemical research methods used to analyze the quality of soil 
and agricultural products.

34
Жылу техникасынын непздер!/ 
Основы теплотехники/ Basics of 
heat engineering

Пэннщ максаты жылу техникасынын теориялык непздерш, жылу берудщ непзп 
тэылдерш жэне енеркэсштж жылу техникасынын непздерш, жылу жэне масса 
алмасу теориясын, сондай - ак отын-энергетикалык ресурстарды унемдеу, 
коршаган ортаны коргау, жанартылатын энергия кездерш пайдалану мэселелерш 
зерделеу болып табылады. Панд! зерделеу нэтижесшде студент 
термодинамикалык есептер мен мысалдарды шешуге, бакылау нэтижелерш 
ендеу кезшде зертханалык жумыстар колем!нде елшеу куралдарымен жумыс 
icTeyre, жылу жэне тоназыткыш аппаратгары мен машиналардыц циклдарын 
куру кезшде эртурл! салалардагы енеркэсптпк кэсшорындарда жумыс ютсйтш 
Электр станцияларыныц, жылу кондыргыларынын жэне жылу машиналарынын 
принциггп жылу схемаларымен жумыс icreyre кабыетп болады. Студент алган 
бипмдерш жылу жуйелер! мен желдегу.и жобалау кезшде колдана алады./ Целью 
дисциплины является изучение теоретических основ теплотехники, основных 
способов передачи теплоты и основы промышленной теплотехники, теорию 
тепло - и массообмена, а также вопросы экономии топливно-энергетических 
ресурсов, защиты окружающей среды, использования возобновляемых 
источников энергии. В результате изучения дисциплины студент будет 
способным решать термодинамические задачи и примеры, работать с 
измерительными приборами в объеме лабораторных работ при обработке 
результатов наблюдений, работать с принципиальными тепловыми схемами 
электростанций, тепловых установок и тепловых машин, работающих на 
промпредприятиях различных отраслей, при построении циклов тепловых и 
холодильных аппаратов и машин. Полученные знания студент может 
использовать при проектировании тепловых систем и вентиляции./ The purpose 
of the discipline is to study the theoretical foundations of heat engineering, the main 
methods of heat transfer and the basics of industrial heat engineering, the theory of 
heat and mass transfer, as well as issues of saving fuel and energy resources, 
environmental protection, and the use of renewable energy sources. As a result of 
studying the discipline, the student will be able to solve thermodynamic problems and 
examples, work with measuring instruments in the scope of laboratory work when 
processing the results of observations, work with schematic thermal diagrams of power 
plants, thermal installations and thermal machines operating at industrial enterprises of 
various industries, when building cycles of thermal and refrigerating apparatus and 
machines. The student can use the acquired knowledge in the design of thermal 
systems and ventilation.
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35
Сэсшкер.-пк/
Зредпр ини мательство/ 
entrepreneurship

Пэщц окытудыц максаты кэсшкерлМ журпзудщ теориялык жэне практикалык 
непздерш зерделеу непзшде 6enriлi 6ip бизнес-орта нарыгындагы кешбасшылык 
касиеттерд! ескере отырып, бита алушыларда кэсшкерлж кызметпц рол! туралы 
б1та жуйесш калыптастыру болып табылады. Окыту нэтижесшде бийм алушы 
кэсшкерлж кызметп журпзу теориясы мен практикасын, кэсшкерлж кызметп 
жэне оныц объекплерш мемлекетпк реттеу непздерш мецгеред!./ Целью 
изучения дисциплины является формирование системы знаний у обучающихся о 
роли предпринимательской деятельности с учетом лидерских качеств на 
определенном рынке бизнес-среды на основе изучения теоретических и
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практических основ ведения предпринимательства. В результате обучения 
обучающийся освоит теорию и практику ведения предпринимательской 
деятельности, основы государственного регулирования предпринимательской 
деятельности и его объектов./ The purpose of studying the discipline is to form a 
system of knowledge among students about the role of entrepreneurship, taking into 
account leadership qualities in a certain market of the business environment, based on 
the study of the theoretical and practical foundations of entrepreneurship. As a result ol 
the training, the student will master the theory and practice of doing business, the 
basics of state regulation of entrepreneurial activity and its objects.
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36
Онеркэсштж каушщздж/ 
Промышленная безопасность/ 
Industrial Safety

Понд! окытудын максаты бшм алушылардыц енеркэаптж ецщрютерд 
камтамасыз етуде, енбек жагдайларын жаксарту жэне кауйгаз жумысты 
уйымдастыру бойынша инженерлж шеипмдер кабылдауда теориялык жоне 
практикалык бшм алу болып табылады. Окыту нэтижесшде бшм алушы 
oimipicrepfli камтамасыз етуде теориялык жоне практикалык бшм алады, енбек 
жагдайларын жаксарту бойынша инженерлж шеипмдер алады, КР зацнамасы 
непзшде технологиялык жэне механикалык жабдыктармен каушыз жумысты 
уйымдастырады./ Целью изучения дисциплины является получение 
теоретических и практических знаний обучающимися в обеспечении 
промышленных производств, принятии инженерных решений по улучшению 
условий труда и организации безопасной работы. В результате обучения 
обучающийся получит теоретические и практические знания в обеспечении 
производств, инженерные решения по улучшению условий труда, организации 
безопасной работы с технологическим и механическим оборудованием на основе 
законодательства РК./ The purpose of studying the discipline is to obtain theoretical 
and practical knowledge by students in providing industrial production, making 
engineering decisions to improve working conditions and organize safe work. As a 
result of the training, the student will receive theoretical and practical knowledge in the 
provision of production facilities, engineering solutions to improve working 
conditions, organization of safe work with technological and mechanical equipment 
based on the legislation of the Republic of Kazakhstan.

БеП/ ПД/ 
PD

жк/вк/ис
5

Ill 
lie.
Ill..

37
Азык-тулж ешмдершщ 
реологиясы/ Реология 
продовольственных продуктов/ 
Rheology of food products

- тамак ешмдершщ (ешмдершщ) курылымын калыптастыру непздерш жэне 
технологиялык ецдеу процесшде тамак ешмдершщ мшез-кулкын зертгеу; - 
тамак ешмдершщ непзп курылымдык жэне механикалык сипатгамаларын жэне 
олардыц дайын ешм сапасына эсерш зерттеу/ - изучение основ 
структурообразования пищевых масс (продуктов) и поведения пищевых 
материалов в процессах технологической обработки; - изучение основных 
структурно-механических характеристик пищевых продуктов и их влияние на 
качество готовой продукции;/ - the study of the basics of structure formation of food 
masses (products) and the behavior of food materials in the process of technological 
processing; - the study of the basic structural and mechanical characteristics of food 
products and their impact on the quality of finished products

БеП/ПД/ 
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38

Азык-тул1к ешмдер! зерттеудщ 
Kasipri замангы эд i стер i/ 
Современные методы 
исследований 
продовольственных продуктов/

Лэн азык-тулж ешмдерш зертгеу эд!стершщ жжтелуш, азык-тулж ешмдершщ 
сапасы мен каушегздшш кешендо багалауды, заманауи зерттеу эдютерш, сондай- 
ак тамак ешмдершщ реологиялык касиетгерш зерттеудщ аспаптык эдастерш, 
тамак шикваты мен ешмдершщ курамы мен касиетгерш зерттеудщ физика- 
химиялык эдютерш, спектроскопияны жэне т.б. зертгейдь/ Дисциплина изучает
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Modern methods of food products 
research

классификацию методов исследований продовольственных продуктов, 
комплексную оценку качества и безопасности продовольственных продуктов, 
современные методы исследования а также, инструментальные методы 
исследования реологических свойств пищевых продуктов, физико-химические 
методы исследования состава и свойств пищевого сырья и продуктов, 
спектроскопия итд./ The discipline studies the classification of research methods for 
food products, a comprehensive assessment of the quality and safety of food products, 
modem research methods, as well as instrumental methods for studying the rheological 
properties of food products, physico-chemical methods for studying the composition 
and properties of food raw materials and products, spectroscopy, etc.
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Арнайы ецдеу ещцргсшщ 
технологиясы/ Специальные 
технологии перерабатывающих 
производств/ Special technology 
of processing industries

Пэн жугерщен, баска да дэнщ бидайдан жасалган ешмдердц сондай-ак жугер! 
таякшаларын, тагамдык концентраттарды, nicipyai талап етпейтш жармаларды, 
акуызды гидролизатгар технологиясын , балалар мен диеталык максаттагы 
кургак ешмдерд! жэне т.б. енд!руд! зерделейдг/ Дисциплина изучает продукты 
из кукурузы, пшениц и других зерновых, а также производство кукурузных 
палочек, пищевых концентратов, круп не требующих варки, технологию 
белковых гидролизатов , сухих продуктов детского и диетического назначения 
итд./ The discipline studies products from com, wheat and other grains, as well as the 
production of com sticks, food concentrates, cereals that do not require cooking, the 
technology of protein hydrolysates , dry products for children and dietary purposes, 
etc.
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40 Жобаны баскару/ Управление 
проектами/ Project management

Курс студентгердщ эртур.п кызмет салаларындагы жобалар-ды баскару 
эдюнамасы туралы биймдерш калыптастыруга жэне жобаларды орындау 
саласына жана акпаратгык технологияларды енпзу уппн жагдай жасауга 
багытгалган, Пэщц оку нэтижесшде бипм алушылар жобаларды баскару 
саласындагы халыкаралык стандартгарга сэйкес OMipniK циклдщ эртур.'п 
кезендершде жобаларды баскару эдютерш, баскару мэселелерш шешудщ 
практикалык тэсыдерш менгеред!/ Курс направлен на формирование у 
обучающихся знаний о методологии управления проектами в различных сферах 
деятельности и созданию условий для внедрения новых информационных 
технологий в сферу выполнения проектов. В результате изучения дисциплины, 
обучающиеся овладеют методами управления проектами, практическими 
подходами к решению управленческих проблем на различных этапах 
жизненного цикла согласно международным стандартам в области управления 
проектами/ The course is aimed at forming students' knowledge about project 
management method-ology in various fields of activity and creating conditions for the 
introduction of new infor-mation technologies in the field of project im-plementation. 
As a result of studying the discipline, students will master project management 
methods, practical approaches to solving management problems at various stages of 
the life cycle in ac-cordance with international standards in the field of project 
management
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Азык-ту.пк ешмдерш owtipy 
жабдыктары/ Оборудование 
производства 
продовольственных продуктов/ 
Food production equipment

Пэннщ максаты-тамак eimipiciHiH технологиялык жабдыктарынын жумыс 
принциптерш, машиналардын техникалык сипаттамаларын, онтайлы 
технологиялык режимдерге арналган жуйелер мен параметрлерд! зертгеу. 
Когамдык тамактандыру кэс!порындары жабдыктарынын непзп турлершщ 
курылымы мен ж1ктелуш зертгеу. Технологиялык жабдыкка койылатын непзп
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талаптар. Механикалык жабдыктыц курылысы жэне жумыс icrey принциптер! 
Тамак OHepK3ci6i салаларында пайдаланылатын жабдыктар. Кесетш жабдык. 
Жемлстер мен кекошстерд! кесуге арналгап машиналар мен механизмдер. Ет пен 
балыкты кесуге арналган машиналар. Ожмдерд! кесуге арналган механизмдер. 
Илеу-араластыру жабдыгы. Дэнекерлеу аппараттары. Автоклавтар жэне бу 
камералары. Оку нэтижесшде студент ermipicriK жумыстарды журпзуге, тамак 
ешмдерш ецшру ушш машиналар мен жабдыктарды пайдалануга кабшетп 
болады./ Целью дисциплины является изучение принципов работы 
технологического оборудования пищевого производства, технических 
характеристик машин, систем и параметров для оптимальных технологических 
режимов. Изучение структуры и классификации основных видов оборудования 
предприятий общественного питания. Основных требований, предъявляемых к 
технологическому оборудованию. Устройства и принципов работы 
механического оборудования. Оборудования используемого в отраслях пищевой 
промышленности. Режущее оборудование. Машины и механизмы для нарезки 
плодов и овощей. Машины для разрезания мяса и рыбы. Механизмы для нарезки 
продуктов. Месильно-перемешивающее оборудование. Варочные аппараты. 
Автоклавы и паровые камеры. В результате обучения студент будет способным 
проводить эксплуатационные работы, использовать машины и оборудования для 
производства пищевых продуктов./ The purpose of the discipline is to study the 
principles of operation of technological equipment of food production, technical 
characteristics of machines, systems and parameters for optimal technological modes. 
Study of the structure and classification of the main types of equipment of public 
catering enterprises. The main requirements for technological equipment. Devices and 
principles of operation of mechanical equipment. Equipment used in the food industry. 
Cutting equipment. Machines and mechanisms for cutting fruits and vegetables. 
Machines for cutting meat and fish. Mechanisms for cutting products. Kneading and 
mixing equipment. Welding machines. Autoclaves and steam chambers. As a result of 
the training, the student will be able to carry out operational work, use machines and 
equipment for food production.
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Тамак ewiipiciniH yflipicrepi мен 
аппараттары/ Процессы и 
аппараты пищевых производств/ 
Processes and in food production

Пэн теорияны, технологиялык процестердщ агымынын жалпы зацдылыктарын, 
тамак жэне кайта ецдеу саласындагы процестерд! жжтеудц сонымен катар 
процестер мен аппаратгарды модельдеудц уксастыктын непзп теорияларын, 
Гидромеханикалык процестерд!, жылу процестерш, масса алмасу процестерш, 
дэстурл) емес процестер мен тамак жэне кайта ецдеу салаларынын аппараттарын 
зерттсйдг/ Дисциплина изучает теорию, общие закономерности протекания 
технологических процессов, классификация процессов пищевой и 
перерабатывающей отрасли, а также моделирование процессов и аппаратов, 
основные теории подобия, гидромеханические процессы, тепловые процессы, 
массообменные процессы, нетрадиционные процессы и аппараты пищевой и 
перерабатывающей отрасли./ The discipline studies theory, general patterns of 
technological processes, classification of processes in the food and processing industry, 
as well as modeling of processes and devices, basic similarity theories, 
hydromechanical processes, thermal processes, mass transfer processes, non-traditional 
processes and devices in the food and processing industry.
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43 Ашыту жэне шарап жасау 
технологиясы/ Технология

Пэцщ игерудщ максаты эр турл! ашытуды жузеге асыра алатын 
микроорганизмдер жасушаларыныц метаболизм! непзшде эртурл! ешмдердк
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бродильных производств и 
виноделие/ Fermentation 
technology and winemaking 
technology

сонын йшндс тамак ешмдерш ещцрумен байланысты кептеген мэселелерд! 
зерттеу болып табылады. Материалдарда ашыту енд!ргсшде колданылатын 
непзп 0амд1к шикгзатын егжей-тегжейл! зертгеуге ерекше назар аударылады. 
Окыту нэтижесшде студент непзп ашыту OH/tipicrepiniH технологиялык 
схемаларын эз!рлеуге катысуга, ашыту npouecrepi непзшде биотехнологиялык 
OHnipiciepfli жетйщру жолдарын талдауга, онд)'picri бакылаудын 
микробиологиялык жэне биохимиялык caicrepiii орындауга кабыетп болады./ 
Целью освоения дисциплины является изучение широкого круга вопросов, 
связанных с производством разнообразных продуктов, в том числе и пищевых, 
на основе метаболизма клеток микроорганизмов, способных осуществлять 
разные типы брожений. В материалах, особое внимание уделено подробному 
изучению основного растительного сырья, которое используется в бродильном 
производстве. В результате обучения студент будет способным принимать 
участие в разработке технологических схем основных бродильных производств, 
анализировать пути совершенствования биотехнологических производств на 
основе бродильных процессов, выполнять микробиологические и биохимические 
методы контроля за производством./ The purpose of mastering the discipline is to 
study a wide range of issues related to the production of various products, including 
food, based on the metabolism of microbial cells capable of carrying out different 
types of fermentation. In the materials, special attention is paid to the detailed study of 
the main plant raw materials that are used in fermentation production. As a result of the 
training, the student will be able to take part in the development of technological 
schemes of the main fermentation plants, analyze ways to improve biotechnological 
production based on fermentation processes, perform microbiological and biochemical 
methods of production control.

БеП/ПД/
PD

TK/KB/EC 5

__________

Il 1

44
IpiMiniK технологиясы/ 
Технология сыра/ Cheese 
technology

Пэн ipiMiniK жасаудын теориялык жэне практикалык непздерш зерделейдц 
ipiMiniK жасау саласындагы etmipicriK технологиялык кызмет ушш кажетп 
жумыс дагдылары мен дагдыларын калыптастырады./ Дисциплина изучает 
теоретические и практические основы сыроделия, формирует умения и навыки 
работы, необходимые для производственно технологической деятельности в 
области сыроделия./ The discipline studies the theoretical and practical foundations 
of cheese making, forms the skills and work skills necessary for production and 
technological activities in the field of cheese making.

БеП/ПД/ 
PD TK/KB/EC 5
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