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1.Кіріспе
1.1.Жалпы деректер

          Пәннің (курстың) оқу бағдарламасы негізгі білім беру бағдарламасының міндетті құрамдас 
бөлігі болып табылады. Әрбір пәннің (курстың) бағдарламасы нақты маманды даярлаудың 
бірыңғай мақсатты орындауға бағытталған және базалық оқу- әдістемелік құжат болып 
табылады.

     Оқу үдерісін ұйымдастырудың модульдік жүйесін енгізу оқу пәндерінің бағдарламаларын 
жасауға, олардың құрылымы мен мазмұнына ерекше талаптар қояды. Оқу пәнінің 
бағдарламасы тиісті сатыны (деңгейін) көрсете отырып, жоғары кәсіптік білімнің әрбір 
бағыты (мамандығы) үшін әзірленеді.
Білім беру бағдарламасын іске асыру кезінде оқу процесінде тез өзгеретін технологиялық 
ортада білім алушылардың цифрлық құзыреттерін дамыта отырып, жасанды интеллект 
құралдарын қолдану көзделеді. 
Білім беру бағдарламасы жоғары оқу орны жағдайында ерекше білім беру қажеттіліктері 
барстуденттерді оқытуды, сондай-ақ оның әлеуметтенуін және қоғамға кірігуін көздейді. 

1.2.Қорытындылау критерийлері
          8D07201 «Азық-түлік өнімдерінің технологиясы» білім беру бағдарламасы бойынша білім 

беру процесінің аяқталуының негізгі критерийі, білім алушыларға теориялық оқытудың 
кемінде 45 кредит, соның ішінде педагогикалық практиканың кемінде 10 кредитін, зерттеу 
практикасының 10 кредитін, ғылыми- зерттеу жұмысының 123 кредит, докторлық 
диссертацияны жазу мен қорғауға кемінде 12 кредит игеру болып табылады. Барлығы 180 
кредит.

     1.3.Типтік оқу мерзімі:     3 жыл.



2.Білім беру бағдарламасының паспорты 
2.1.Білім беру бағдарламасының мақсаты Заманауи экономика мен еңбек нарығының 

талаптарына жауап беретін, тамақ өндірісі 
кәсіпорындары үшін халықаралық еңбек 
нарығында бәсекеге қабілетті, жоғары білікті, 
кәсіби және әлеуметтік құзыреттіліктеріне ие 
мамандарды даярлау.

2.2.Білім беру бағдарламасы шеңберінде даярлау бейінінің картасы 
Білім беру саласының жіктелуі және коды 8D07 - Инженерлік, өңдеу және құрылыс салалары
Даярлау бағытының жіктелуі және коды 8D072 - Өндірістік және өңдеу салалары
Халықаралық стандарттық білім беру 
жіктеуішіндегі  код

0720

Білім беру бағдарламасы тобының жіктелуі 
және коды

D111 - Тамақ өнімдерін өндіру

Білім беру бағдарламасының коды және атауы 8D07201 - Азық-түлік өнімдерінің технологиясы

2.3.БББ айрықша ерекшеліктері (қос 
дипломды/бірлескен, ЖЖОКБҰ-серіктес, 
double major, инновациялық)

-

2.4.Түлектің біліктілік сипаттамасы
Берілетін дәреже / біліктілік 8D07201 - Азық-түлік өнімдерінің технологиясы  

білім беру бағдарламасы бойынша PhD 
философия докторы

Кәсіптік стандарттың атауы Жоғары және (немесе) жоғары оқу орнынан 
кейінгі білім беру ұйымдарының педагогтеріне 
(профессор-оқытушылар құрамына) арналған 
кәсіптік стандарты

Жаңа мамандықтар атласы -
Өңірлік стандарт -
Кәсіп атауы / маманның қызметінің тізімі Мына қызмет лауазымдарында жұмыс істей 

алады:
•    бас директор;
•    ұйым директоры (бастығы) ;
•    ғылыми жұмыс жөніндегі ұйым директорының 
(бастығының) орынбасары;
•    ұйымның бас инженері;
•     ғылыми хатшы;
•    тамақ саласының ғылыми-зерттеу 
зертханасының меңгерушісі;
•    ҒЗИ, ҒӨО, тамақ саласы өндірістік 
мекемелердің, ауыл шаруашылығы министрлігінің 
құрылымдық бөлімшелерінің басшысы және 
жетекші маманы; 
•    тамақ саласы жоғары және орта оқу 
орындарында оқытушы;
•    әр түрлі меншік нысанындағы ауыл 
шаруашылығы құрылымдарында, аграрлық 
бейіндегі өндірістік мекемелерде, жер және 
аумақтық комитеттерде маман;
•    тендерлік негізде және әртүрлі азық-түлік және 
ауыл шаруашылығы қорларында орындалатын 
жобалардағы сарапшы және т. б.

СБШ (салалық біліктілік шеңбері) бойынша 
біліктілік деңгейі
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Кәсіби қызмет саласы PhD докторының кәсіби қызметінің саласы қайта 
өңдеу өнеркәсібінің барлық салалары, тамақ 
өнімдерін сертификаттау кәсіпорындары, 
санитарлық қадағалау кәсіпорындары, тамақ 
өнімдерінің қауіпсіздігін бақылауды жүзеге 
асыратын мемлекеттік органдардың мекемелері, 
ғылыми - зерттеу ұйымдары, сондай-ақ әртүрлі 
меншік нысанындағы фирмалар, жоғары 
мекемелер болып табылады.

Кәсіби қызмет нысаны - жоғары оқу орындары (Шәкәрім  университеті, 
Алматы технологиялық университеті, Қазақ 
ұлттық аграрлық университеті, С. Сейфуллин 
атындағы Қазақ мемлекеттік аграрлық-
техникалық университеті, Жәңгірхан атындағы 
Батыс Қазақcтан аграрлық-техникалық 
университеті және т. б.);
- ғылыми-зерттеу институттары (Қазақ қайта 
өңдеу және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу 
институты, Қазақ жеміс шаруашылығы және жүзім 
шаруашылығы ғылыми-зерттеу институты, Қазақ 
егіншілік және Өсімдік шаруашылығы ғылыми-
зерттеу институты, Қазақ топырақтану және 
агрохимия ғылыми-зерттеу институты.У. Успанова, 
картоп және көкөніс шаруашылығы ҚазҒЗИ, күріш 
шаруашылығы ҚазҒЗИ, Қазақ астық 
шаруашылығы ҚазҒЗИ.А. И. Бараева; Павлодар 
АШҒЗИ, Қарағанды ЖІЖ ҒЗИ және т. б.);
- ғылыми-өндірістік және әдістемелік орталықтар;
- ҚР БжҒМ және ҚР АШМ жүйесінің мемлекеттік 
кәсіпорындары; сараптау және жобалау 
мекемелері,
- ауыл шаруашылық құрылымдар, комитеттер, 
фирмалар және т.б.
- тамақ өнімдерін өндіру және бақылау 
кәсіпорындары, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін 
бақылауды жүзеге асыратын мемлекеттік 
органдардың мекемелері.

Кәсіби қызмет түрлері 8D07201 - Азық-түлік өнімдерінің технологиясы 
беру бағдарламасының түлектері     келесі кәсіби 
қызмет түрлерін орындай алады:
өндірістік-технологиялық;
ұйымдастырушылық-басқарушылық;
 эксперименттік-зерттеу білім беру (ғылыми және 
педагогикалық).

2.5.Бітіруші түлек моделі  Ғылыми-зерттеу жұмыстарын жазу және сабақ 
өткізу кезінде академиялық және 
ғылыми�техникалық салада жазбаша 
коммуникация 
мүмкіндіктерін пайдалана білу;
- Ғылыми зерттеулердің нәтижелерін және 
олардың шекараларын түсіндіру, қолдану;
- Әдістерді іске асыру және іске асыруға қатысу, 
өндірістің тиімділігін арттыру жөніндегі іс�шаралар, 
Шикізат шығынын қысқартуға, еңбек 
сыйымдылығын төмендетуге бағытталған, 
еңбек өнімділігін арттыру;
- Ғылыми негізделген тамақтану 
тұжырымдамаларын құру 



жеке топтар үшін қоректік заттар мен энергияға 
деген қажеттілік 
халық саны;
- Әртүрлі білім беру технологияларына, әдістеріне 
және 
пәндік материалды ауызша және жазбаша 
баяндау тәсілдерімен, 
білім беру процесінің сапасын арттыруға ықпал 
етеді;
- Жоғары оқу орындарында оқытудың 
практикалық дағдылары мен әдістерін қолдану 
мектеп;
- Инновацияларды қолдану



3.Білім беру бағдарламасының модульдері мен мазмұны

Модуль 1.Тамақ өндірісінің практикасы мен теориясы
Модуль мазмұнының қысқаша сипаттамасы

"Тамақ өндірісінің практикасы мен теориясы" модулі қазіргі заманғы тамақ өндірісінде қолданылатын 
технологиялар мен процестерді терең зерттеуге арналған. Ол химия, микробиология және тамақ өңдеу 
технологиясына қатысты теориялық аспектілерді өндіріс процестерін басқару және оңтайландыру үшін қажетті 
практикалық дағдылармен біріктіреді. Модуль сонымен қатар тамақ өнеркәсібіндегі қазіргі тенденцияларды, 
кемшіліктер мен оның даму перспективаларын аналитикалық тәсілге және сыни тұрғыдан түсінуге баса назар 
аударады. Білім алушылар тамақ технологиялары саласындағы өзекті мәселелерді шешуге бағытталған 
өздерінің зерттеу жобаларын дамытуға мүмкіндік алады.

Модуль пәндері
Академиялық хат 

Ғылыми зерттеу әдістері 

Модуль 2. Инновациялық білім
Модуль мазмұнының қысқаша сипаттамасы

" Инновациялық білім" модулі тамақ өнімдерін әзірлеу мен өндірудің заманауи әдістері мен технологияларына 
бағытталған. Ол жаңа ингредиенттерді, қайта өңдеу және орау жүйелерін, сондай-ақ тұрақты және экологиялық 
таза технологияларды қолдануды зерттеуді қамтиды. Оқу процесі тұтынушылардың қажеттіліктерін 
қанағаттандыруға және өнім сапасын арттыруға бағытталған тамақ өнеркәсібіндегі инновациялардың 
теориялық аспектілерін де, практикалық қолданылуын да қамтиды. Білім алушылар ғылым мен техниканың 
жаңа жетістіктері негізінде заманауи үрдістерді талдау және бәсекеге қабілетті өнімдерді әзірлеу дағдыларын 
игереді.

Модуль пәндері
Жаңа тамақ өнімдерін өндіру кезіндегі инновациялық технологиялық үрдістер 

Азық-түлік тағамдарының инновациялық технологиясы 

Инженерлік пәндерді оқыту әдістемесі 

Құрама өнімдерді құрудағы ғылыми-теориялық негіздер 

Педагогикалық практика 

Модуль 3. Ғылыми-зерттеу, технологиялық білім 
Модуль мазмұнының қысқаша сипаттамасы

" Ғылыми-зерттеу, технологиялық білім" модулі тамақ технологиялары саласындағы ғылыми зерттеу әдістерін 
тереңдетіп зерттеуге бағытталған. Ол өнімдердің құрамы мен қасиеттерін талдауға, оларды өңдеу мен 
сақтаудың жаңа технологияларын әзірлеуге және тағамның сапасы мен қауіпсіздігін бағалаудың инновациялық 
тәсілдеріне қатысты тақырыптарды қамтиды. Оқыту теориялық зерттеулерді де, ғылыми әдістерді практикалық 
қолдануды да қамтиды, бұл докторанттарға өз бетінше зерттеу жүргізуге, нәтижелерді жариялауға және оларды 
тәжірибеге енгізуге мүмкіндік береді. Модуль сонымен қатар тамақтану ғылымындағы өзекті мәселелерді 
шешудің сыни ойлауы мен пәнаралық тәсіліне баса назар аударады.

Модуль пәндері
R көмегімен статистика және эксперименттік дизайн 

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу 
жұмысы I 

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу 
жұмысы II 

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу 
жұмысы III 

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу 
жұмысы IV 

Зерттеу тәжірибесі 

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу 
жұмысы V 

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу 
жұмысы VI 

Қорытынды  аттестация



Модуль мазмұнының қысқаша сипаттамасы

Докторлық диссертацияны жазу және қорғау

Модуль пәндері
Докторлық диссертацияны қорғау 



4.Білім беру бағдарламасындағы көлемін көрсететін жиынтық кесте
«8D07201 - Азық-түлік өнімдерінің технологиясы»

Пән атауы Цикл / 
компоне

нт

Семестр Кредиттер 
саны

Барлық 
сағат 
саны

Дәріс Пр. / 
Сем.

Зерт
.

ОБА
ӨЖ

БАӨ
Ж

Білімді бақылау 
нысаны

Модуль 1.Тамақ өндірісінің практикасы мен теориясы 
Академиялық хат БП/

ЖООК
1 5 150 15 30 35 70 Емтихан

Ғылыми зерттеу әдістері БП/
ЖООК

1 5 150 30 15 35 70 Емтихан

Модуль 2. Инновациялық білім 
Жаңа тамақ өнімдерін өндіру кезіндегі инновациялық технологиялық 
үрдістер

БП/
ЖООК

1 5 150 45 35 70 Емтихан

Азық-түлік тағамдарының инновациялық технологиясы БеП/ТК 2 10 300 90 70 140 Емтихан

Инженерлік пәндерді оқыту әдістемесі БеП/ТК 2 10 300 90 70 140 Емтихан

Құрама өнімдерді құрудағы ғылыми-теориялық негіздер БеП/ТК 2 10 300 90 70 140 Емтихан

Педагогикалық практика БП/
ЖООК

3 10 300 Практика бойынша 
қорытынды баға

Модуль 3. Ғылыми-зерттеу, технологиялық білім  
R көмегімен статистика және эксперименттік дизайн БП/

ЖООК
1 3 90 15 15 20 40 Емтихан

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды 
қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу жұмысы I

БеП/
ЖООК

1 15 450 Практика бойынша 
қорытынды баға

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды 
қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу жұмысы II

БеП/
ЖООК

2 20 600 Практика бойынша 
қорытынды баға

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды 
қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу жұмысы III

БеП/
ЖООК

3 20 600 Практика бойынша 
қорытынды баға

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды 
қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу жұмысы IV

БеП/
ЖООК

4 30 900 Практика бойынша 
қорытынды баға

Зерттеу тәжірибесі БеП/
ЖООК

5 10 300 Практика бойынша 
қорытынды баға

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды 
қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу жұмысы V

БеП/
ЖООК

5 20 600 Практика бойынша 
қорытынды баға

Тағылымдамадан өтуді және докторлық диссертацияны орындауды 
қамтитын докторанттың ғылыми-зерттеу жұмысы VI

БеП/
ЖООК

6 18 540 Практика бойынша 
қорытынды баға

Қорытынды  аттестация 
Докторлық диссертацияны қорғау 6 12 360



IIIKIP 

1. CttnaTTaMa 6eJiiMi 

)KoFapbI (IG'.)cirniK) 6iniM 6epy 6an:i;apnaM:achrna 

_______ «8D07201 A3hIK-TyniK eHiM,µ;epiHir-1, TexHononrnchrn 

6iniM 6epy 6aF,II,apnaMach1, 

D 111- TaMaK eHiMp,epiH eH,µ;ipy 6iniM 6epy 6aF,II,apnaMaChIHhIH; T06hI, 

8D072 - «8H,µ;ipicTiK )IG~n-re eH;p,ey canas1apbr» 6aFb1ThI 6oi1r,rnrna, 

TaMaK HH)l(eHep115IChI 3epTTey MeKTe6iHiH, «TaMaK, TexHonor115Ichrn Kacpe,µ;pachI 

;:BipnereH CeMefi l\anacbIHbII-I, lll~nG)piM aThIH,II,aFhI MeMneKeTTiK yH11Bepc11TeTi. 

EE K,a3aK,cTaH Pecny61111KachIHhIH; 6iniM 6epy canac1rn.n:ar11 :>IGrne CeMeli 
K,aJiaChIHbII-I, lll;:~n<dpiM aThIH,II,aFbl MeMJ1eKeTTiK yr-nrnepc11TeTlHIH; HOpMaTIIBTlK­

J\¥1\blK,Tbll\ J\¥)l<aTTapLI 1-ren3rn,II,e d31pneHreH. 

EE )Kannr,1 c11na1TaMacr,1 (KapachIThipr)m 1rnpyp,eH )KaJTIIhI gcep, 

6e3eH,µ;ipinyi, Ma3M¥Hbl )l(gJ--Ie K¥QbIJ1bJMbI, aR;rrapaTTbIJ1hIFbI) 

EE peciM,II,ey 6iniM 6epy 6aF,II,apnaMacbr Typanr,1 epe)l(ettiH; 6apnhII\ 

TanarrTaphn-ra )l<ayarr 6epe,II,i . EE Ma3M¥HhI TOJ1bII\ KeJJeM,n:e alllh1J1,II,J.>I. EapIIhII\ 

CHJiaTTanFaH 6eniM,II,ep TyciHiI<Ti )l(gHe I\OmKeTiM,II,i TiJI,n:e )l(a3blJ1FaH. 

2. l>aFaJiay 6eJiiMi 

1. Mo,II,ynr,,II,ep 6onr,ll-Iwa KOMJIOHeHTTep,II,i (ngH,II,ep,II,i, rrpaKTHKanap,II,hI )l(gHe 

T.6.) OI-I,TattnbI 6eny,II,i 6arnnay. TigHapanhII\ 6atlnaI-ILICTap 6ai11<;ana Ma? 

EapIIbII\ rrgH,II,ep TYiicTi Mo,II,ynh,II,epre TOJITaCThiphrnFaH. Eip rrgH llleH;6epitt,II,e 

a111rnFaH 6iniM, rrgH,II,ep,II,i OI\T)HY ,II,bII-I, 11or11Kan1Il\ )Kyfieniniri 6attl\aJTa,II,hI, Keneci 
. . . . 

rrgH,II,ep,II,1 OI\Y Ke31H,II,e TepeI-(,II,eTIJ1e,II,l )KdHe TOJJhll\TblpbIJia,II,bI. 

2. 0I\bIJJaTbIH rr~m,LI,epp,il-! (OI-IbII-! irniH)J,e TaI-I,)J,ay 6otthIHllla KOMJIOHeHT 

rr~rn,µ;epittiH,) 6iTipywi1-ritl 1q3r:,1peTTiniK Mo,µ;eniHe cgtiKecTiriH 6aFanay. 

Ocr,1 EE a5ICbIH,II,a MiH,II,eTTi )KgHe 311eKTI1BTi UJ1KJI,II,ep 6ofir,rnwa Ol\hlJ1aThIH 6apnhII\ 

rrgt.I,II,ep 6iTipyllliHiI-I, I<;¥3bipeTTiniK MO,II,eJTiH,II,e CJ1IIaTTaJIFaH 6iniM,II,i, icKepniKTi 

)KgHe ,II,aF,II,brnap,II,11 r<;aJTbiffraCTbrpyFa hJI<;nan eTe,II,I. 

3. 0KbITY )l(gHe KY.3bipeTTiJ1 iK HgT}l)l(eJTepiHiI-I, fbIJihIM, TeXHHKa )l(gHe 

eH,µ;ipic p,aMyhIHhII-I, Ka3ipri 3aMaHFhI ,µ;eH,rettiHe cgfiKecTiriH 6aFanay (I<ecTe - EE 

Ma3M¥Hbl). 

Oc11 EE 6ofir,rnma 01\bITY HgTmKeci1-r,II,e MaMaH aJiaTbIH J\¥3hipeTTep FhIJihIM 

MeH TeXHHKaHhII-~ I\a3ipri 3aMaHFhI ,II,aMy ,II,eI-I,rei1iHin TanairTapT:.rna )Kayarr 6epe,II,i. 



4. EE KYIIITl )f<aKTapbIH, e3eKTlJ1IrlH, OHhJF! lIIIrn;:re 6gcer<enecTiK :>KgHe 

apThIKIIIbIJTbIK;TaphIH 6aranay 

)KoraphI (r<gci611) 6iJi iM 6epy 6ar;:rapnaMaChJ «8D07201 A3bII<~-TyniK 

eHiM;:repiHiI-I. TeXI-IOJTOFH5ICbl», 6iJTiM 6epy rrpou,eciHiI"! T3Jial1TaphIIIa cgifKec Kene;:ri. 

K,a3aK,CTaH Pecrry6Jrnr<acbIHh1H, arpoeHepr<JcinTiK KeIIIeHiH ;:raMbITY.II;bIH, 

2018-2021 )Kbrn;:rapra apuanraH arpoeHepr<gci1uiK KeIIIetiiH ;:raMhITY.II;hIH, 2021 -

2025 )Khrn;:rapra apHanrn11 ¥ITTThII\ )I<06achIHhIB me1-1.6epiH,n:e TaMal\ eHepK~ci6i 

canarrapbIHbIH, ;:raMy nepcneKTMBaJTaphI KepceTinreH. OchIFaH 6aM:naHbICThI, 

K,a3aI\CTaH Pecny6rr11r<achn1;:rarb1 rhJJihIM MeH oH,n;ipicTiti; e-~eKTi 6arh1rraphIH )l<aH,a 

,n;eH,refire KeTepeTiI-I, TaMaJ\ )[G'.}He T\aHTa e1-1.;:rey eH;:r tp!CTepi , TaMaJ\ eHiM;:repiHiH, 

carracbI MeH I\ayinci3.n:iriH 6aKhrnay carrachII-I,n;a «A3hIK,-Tyrri K eHiM.n;epiHiH; 

TexHoJior115Ichrn EE 6ol1hmllia Teop115IJihIK :>KgHe rrpaKTMKaJihIK 6iniM KeIIIeHiH 

MeH,repreH :>Kat~a 6yhIH )J,OKTOpaI-ITTapblI-1 ,n;afihm.,n;ay l\a>KeTTiJiiri 31-IbI[\TaJTa,n;bI. 

Oehl 6iniM 6epy 6ar; lapnaMaCbIHhif! 6gcer<enecTiK apThIK,IIIhTJihIK;Tapb1: 

- EE canaHbIH, )KeTeKwi MaMatt;:rapbIHhIH, ¥ChIHh1M1-1,apbm ecKepe OTbiphm 

g31pIIeHreH; 

- )KornphI 6ini1<Ti 11pocj:>eccop-01<:hITYillhIJiap iwpaMhr (KaH,n:11;:rarrap, FhIJihIM 

;:roI<TopnaphI )KgHe PhD). 

01\hlTY yw Tin,n;e )Kypri3iJie,n;i (MeMner<eTTiK, opbIC )J<~me arhIJIIIIhIH 

Tin.n:epiH,n:e ); 

EiniM anyIIIhrnap aJrhlC )KgHe )KaKhIH weTen.n:ep,n:1H, gpTypm FhIJihIMM-

3eprrey opTaJibIK,TaphI MeH )KOFaphI OI\Y opbrn;:rapbrna TaFhIJihJM,n;aMa,n:aH eTyre 

MYMKiH;:riri 6ap; 

- E iniM 6epy 6ar;.:i,apnaMacr~rn MaTep11an;:rhIK-TexH:vr1<ani,1r<: )Ka6,n;bII\Tay. 

EE KYWTi )£<aI\Taph1: 

- Kacpe,n;pa ranh1M;:i;apr:>1 eH;:r ipicTiK w11Ki3aT pecypcTaphrn TYiiM;:ri naH";:ranaHy 

60HhIHUla MaI\CaTTbI ff,[JIT~IMI1-Texr-rnr<aJihIK 6ar,n;apJiaMa a51CbIH;:ra MeMJieKeTTiK 

610,n;)f<eT 6ofihIHilla )Kgrre wapyawhIJJbIK KeniciM-rnapT F3)K ophrn;:ral1;:rh1; 

- «A3bn\-TyniK elliM;_1,epiH i£-I. TexHorror115IChI» EE ;:roKTopaHrraphr FhIJihIMM-

3eprrey )K¥MbICTaphrna, FbIJihIMM rpaHTTapra KaThica;:rhI. 

5. EcKepTneJrep I ¥ChIHhIM,n;ap I rri1<ipnep 

EcI<epTrre )£<01\ 



3. }\opbITblllj),bl 6oJ1 i M 

)KanrrbI, CeMei1 K,anacbIHbII-I, llig1<gpiM aTbIH)J,aFbI MeMneKeTiiK 

Ymrnepc1neTi g3ipnereH )J<gHe )Ky3ere acb1paTbIH peu;eH3115lJiaHaTbIH 6iniM 6epy 

6aF,z::i:apnaMaCbI 6iTipyrninep,z::i: i ,z::i:a5Ipnay carracbIHbn-i: )KoraphI ,z::i:ef(reM:iHe )J(eTy yIIIiH 

K,a)J(eTii Heri3ri TananTapra )Kayan 6epe,IJ,i, coI-1,z::i:ail-aI\ MaMarvi:ap,z::i:bI ,z::i:aJipnay,z::i:hif( 

)KOFapbI)J,a KepceTinreII 6aFbIThI 6oM:brnrna )Kannhr )l\gr-re 1<gci611 IW3bipeTiiniKTi 

K,anhmTaCTbipyra hJJ\rran cTe.L(L 

lliKip )K¥MbIC opHbI, naya3hIMhI, 
6epyIIIiHiI-I: ( OK,y ,z::i:gpe)Keci 6onFaH )Kar,z::i:ali,z::i:a, 
aTbl-)K8Hl 0 K,y aTaFbI) 

C. Cei1cl)yJrmrn aThIH,IJ,aFbI 
K,a3ar<: arpoTexH11KanhII\ 3epTiey 

I1reH6aeB yr-nrnepc1neTi, «TaMaK, )J(gHe 
AH)J,bIH r<:ai1Ta oH,;~ey eI-I,IJ,ip icTepiHiI{ 

K,atib1p6eIC¥_J[bJ TeXHOJI 0 fl15IChI» Katj:>e,z::i:paCblHhII{ 
1\ayr:,1 MJJ,aCTbipbrnraH npocpeccop 
M.a. , PhD 

II .JO II tCJ/ 2024 )!(. 
-----'-----

C. CeH.tj:>ynJrnH aThm,IJ,arbI 
K,a3aK, arpoTexH111<an1n\ 3epTrey yH11Bepc11TeTi , 
«TaMaK, )J(gHe I\3HTa 8f()J,ey 0H.Il;ipicTepiHiH, 
TeXHOJlOrl15ICbI» 1<atj:>e,IJ,pachIHhIIi: 
K,a)'hIM,z::i:acTbipbrnFaH rrpocpeccop M.a., PhD 
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2. БББ аналитикалық негіздемесі 

 

2.1 Білім беру бағдарламасы туралы ақпарат 

 

Білім беру бағдарламасы Дублин дескрипторлары мен Еуропалық біліктілік шеңберіне сәйкес ұлттық біліктілік 

шеңберіне және кәсіби стандарттарға сәйкес әзірленген. Докторантура білім беру бағдарламасын игерудің әдеттегі 

мерзімі - 3жыл.  

8D07201-Азық-түлік өнімдерінің технологиясы білім беру бағдарламасы бойынша философия докторы (PhD) дәреже сін 

бере отырып білім беру процесінің аяқталуының негізгі критерийі, кемінде 180 кредитті игеру болып табылады.  

Инженерлік-технологиялық факультетте ғылыми-педагогикалық кадрларды даярлау тарихы өткен ғасырдың 90-

жылдарынан басталады. Тәуелсіздік алғаннан кейін аспирантура, докторантура және кандидаттық және докторлық 

диссертацияларды қорғау жөніндегі диссертациялық Кеңес ашылды. 

Үш деңгейлі даярлыққа көшкеннен кейін PhD - ғылым докторларын даярлау ұйымдастырылды, ал 2016 жылдан 

бастап 8d07201 - "Азық - түлік өнімдерінің технологиясы" және 8D07202 – "Тамақ қауіпсіздігі" мамандықтары бойынша 

докторлық-PhD диссертацияларды қорғау жөніндегі диссертациялық кеңес жұмыс істейді. 

"Азық-түлік өнімдерінің технологиясы" мамандығы бойынша бакалавр-магистр-PhD докторы үш деңгей бойынша 

кадрлар даярлау жүзеге асырылады. 

8D07201- "Азық-түлік өнімдерінің технологиясы" докторантура бағдарламасының бірегейлігі кәсіби және ғылыми 

құзыреттіліктері мен оларды практикалық және ғылыми қызметте іске асыру дағдылары бар отандық және халықаралық 

еңбек нарығында жоғары білікті және бәсекеге қабілетті ғылыми-педагогикалық кадрларды даярлаудың дәстүрлі 

қалыптасқан жүйесі болып табылады. Сондай – ақ,  2016 жылдан бастап 8D07201 - "Азық-түлік өнімдерінің 

технологиясы" мамандығы бойынша диссертациялық кеңестің ашылуы. 

Бұл білім беру бағдарламасының артықшылығы жеткілікті материалдық-техникалық базаның, жеткілікті ғылыми-

педагогикалық өтілі бар жоғары білікті ПОҚ-ның, ПОҚ жоғары дәрежелілігінің болуы болып табылады.  ББ дамыту 

жоспары университеттің стратегиялық дамуына және ғылым мен техниканы дамытудың негізгі ұлттық басымдықтарына 

сәйкес жүзеге асырылады. 

 

 

 

 



2.2 Білім алушылар туралы мәлімет 

 

Оқу жылы 

Оқыту негізі 

2024-2025  

оқу жылы 

2025-2026  

оқу жылы 

2026-2027  

оқу жылы 

Грант  4 - - 

Келісім шарт  - - - 

Барлығы 4 - - 

 

2.3 БББ дамуының ішкі және сыртқы жағдайлары 

8D07201-Азық-түлік өнімдерінің технологиясы ББ бойынша білім алушыларды даярлау үшін кафедрада заманауи 

оқу-ғылыми зертханалар, көрнекі құралдар және оқытудың техникалық құралдары бар. Докторанттар факультеттер 

кафедраларының, Радиоэкологиялық зерттеулер ғылыми орталығының және Агротехнопарктің материалдық-

техникалық базасын пайдаланады. 

Кафедрада 2 дәрісхана бар (214, 215) және 4 зертхана (205, 206, 207, 208). Дәріс аудиториялары интерактивті 

тақталармен және мониторлармен, зертханалармен заманауи аспаптармен және жабдықтармен жабдықталған. 

Білім алушылардың зертханалық сабақтары мен ғылыми зерттеулері "Тамақ өнімдерінің технологиясы", "Тамақ 

өнімдерінің сараптамасы", "Тамақ қауіпсіздігі", «Қоғамдық тамақтану технологиялары»оқу зертханаларында 

жүргізіледі. 

Кафедраның профессорлық-оқытушылық құрамы дербес компьютерлермен және Интернет желісіне тегін қол 

жетімділікпен жабдықталған. 

Докторанттар мен профессорлық-оқытушылық құрамның академиялық ұтқырлығын жүзеге асыру, 

докторанттардың ғылыми тағылымдамадан өтуі шетелдік және Қазақстан Республикасының жоғары оқу орындарымен 

келісім-шарт негізінде жүзеге асырылады: КеАҚ «Торайғыров университеті», КеАҚ «Ш.Уәлиханов атындағы Көкшетау 

университеті», КеАҚ «С.Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық университеті», Кемерово мемлекеттік 

университеті, Новосібір мемлекеттік аграрлық университеті, В.М. Горбатов атындағы Тамақ жүйелерінің Федералдық 

ғылыми орталығы, Москва қ. 

Сыртқы серіктестер: «Агробиотехнологияның федералдық Алтай ғылыми орталығы» Федералдық мемлекеттік 

бюджеттік ғылыми мекемесі «Сібір ірімшік жасау ғылыми-зерттеу институты», Барнаул қ., Кемерово мемлекеттік 

университеті, Кемерово қ., Новосибирск мемлекеттік аграрлық университеті, Новосибирск қ., Пловдив тамақ 

технологиялары университеті, Болгария. 



 

2.4 Білім беру бағдарламасын жүзеге асыратын педагогикалық ұжым туралы ақпарат 

 

 Білім алушыларға арналған ПОҚ ғылыми дәрежесі бар оқытушыларды қамтиды. Осы ББ профессорлық-

оқытушылық құрамы білім беру қызметін лицензиялауға қойылатын біліктілік талаптарына сәйкес келеді және 

толыққанды білімге ие, оқытудың заманауи әдістемесін меңгерген, бұл тиімді оқу процесін ұйымдастыруға мүмкіндік 

береді. Демек, ПОҚ білім беру бағдарламасының сапасын толық көлемде қамтамасыз етеді. 

Кафедрада 8D07201-Азық-түлік өнімдерінің технологиясы білім беру бағдарламасын жүзеге асыруды 9 оқытушы, 

оның ішінде 2 профессор, 7 қауымдастырылған профессор жүргізеді. Кафедра ПОҚ дәрежелену деңгейі 65 % құрайды. 

Міндеттерді жұмысқа қабылдау және бөлу ҚР заңнамалық актілерімен ПОҚ-ға қойылатын біліктілік талаптарына 

сәйкес жүзеге асырылады. Жыл сайын комиссия отырыстарында штаттық ПОҚ аттестаттау өткізіледі. 

Университет профессорлық-оқытушылық құрамның барлық күшімен кәсіби ортада сапалы жұмыс істеу үшін 

барлық қажетті жағдайларды қамтамасыз етеді. Осылайша, жыл сайын әлеуметтік сауалнамалар жүргізіліп, 

проблемаларды анықтауға және оларды шешудің жолдарын табуға көмектеседі. 

Профессор-оқытушылар құрамының кәсіби және жеке дамуы, біліктілігін өз бетінше арттыру, ББ іске асыруды 

жүзеге асыратын пәндердің оқытылатын курсы бойынша білім алу қызметкерлердің лауазымдық жалақысына 

көтермелеу мен үстемеақылардың мынадай түрлерімен ынталандырылады: ағылшын тілінде оқытқаны үшін; 

тағылымдамадан өткені немесе шетелде оқығаны үшін; ғылыми нәтижелердің сапасы үшін; әкімшілік функцияларды 

орындағаны үшін; нәтижелері бойынша оқытушының қызметін бағалаудың рейтингтік жүйесі. 

Миссияны орындауда жоғары нәтижелерге қол жеткізу, жоғары оқу орнының беделін, оның бәсекеге қабілеттілігін 

арттыру ПОҚ құзыреттілігіне байланысты. 8D07201- "Азық-түлік өнімдерінің технологиясы" ПОҚ білім алушылардың 

білімін бағалау үшін қажетті құзыреттер жиынтығына ие. Кафедраның ПОҚ ЖОО қызметкерлеріне қойылатын 

біліктілік талаптарына сәйкес келеді. ПОҚ-ның жаңа құзыреттері біліктілікті арттыру курстарынан, тағылымдамалардан 

өту арқылы алынады. Біліктілікті арттырудан өту кезінде кәсіптік-педагогикалық дағдылар, коммуникативтік дағдылар, 

АКТ дағдылары, қосымша құзыреттілік және т. б. игеріледі. осы мақсатта ЖОО сонымен қатар біліктілікті арттыру 

курстарын өткізеді, мысалы, 2024 жылы қысқы мектеп аясында "Оқытудың белсенді формалары" тақырыбында семинар 

өткізілді, сондай-ақ жыл сайын жалпы университет жоспарына сәйкес курстарға жоспарға кәсіби дағдыларды 

жетілдіруді қажет ететін ПОҚ жіберіледі. 

 

 

 



 

№ Көрсеткіштер Өлшем 

бірлігі 

2024-2025  

оқу жылы 

2025-2026  

оқу жылы 

2026-2027  

оқу жылы 

1 БББ бойынша ғылыми 

дәрежесі бар ПОҚ үлесі 
% 100 100 100 

 

2.5 БББ жетістіктерінің сипаттамасы 

8D07201-Азық-түлік өнімдерінің технологиясы ББ жетістіктеріне ғылыми-педагогикалық кадрларды жоспарлы 

даярлау және докторлық диссертацияларды қорғау жатады: 

2023 жылы диссертациялық Кеңестің отырыстарында "Азық-түлік өнімдерінің технологиясы" ББ бойынша 2 

диссертация қорғалды: 

- Б.А.Идырышевтің  "«Өсімдік қоспасын қолдану арқылы функционалдық бағыттағы жартылай ет фабрикатының 

технологиясын әзірлеу "тақырыбындағы диссертациялық жұмысы. Ғылыми кеңесші-т. ғ. к., ассоц. профессор А. 

Н.Нұрғазезова. 

- Ш.А. Амирхановтың "Трансмайлар құрамы төмендетілген ет өнімдерінің технологияларын жасау " 

тақырыбындағы диссертациялық жұмысы. Ғылыми кеңесші-т. ғ. к., қауымдас.профессор А. К. Игенбаев. 

2023-2025 жж. "Электрофизикалық және радияциялық өңдеу әдістеріне негізделген ұақ сақтау үшін азық-түлік 

қауіпсіздігі жүйесін әзірлеу" тақырыбында ҚР ҒжЖБМ бағдарламалық-нысаналы қаржыландыру бойынша ғылыми жоба 

орындалуда. Ғылыми жетекшісі- б.ғ. к., қауымдас. профессор Ж. Калибекқызы. Қаржыландыру көлемі – 450 млн тг. 

Идырышев Б.А. ЖТН AP22684076 «Жергілікті өсімдік шикізатын қолдану арқылы май-қышқылдық құрамы 

оңтайландырылған функционалды бағыттағы ет өнімінің технологиясын әзірлеу» тақырыбында 2024-2026 жж.  «Жас 

ғалым» жобасы бойынша грант жеңіп алды. 

Қорғауға докторанттардың барлығы дерлік Scopus және Web of Science базасының рецензияланатын 

журналдарында, ҚР ҒжЖБМ тізбесіндегі журналдарда жарияланған ғылыми мақалалары  және пайдалы модельге 

патенттері бар. 

ББ жетістіктеріне сондай-ақ "қазақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты" ЖШС ҚФ 

базасында кафедра филиалының шарт негізінде жұмыс істеуі жатады, онда докторанттар әзірленген технологияларды 

ғылыми зерттеу және сынақтан өткізеді. 

 

 

 



3. БББ дамыту жоспарының негізгі міндеттері 

ББ дамыту жоспарларына қойылатын талаптардың бірі олардың университеттің миссиясына, стратегиялық 

мақсаттары мен міндеттеріне сәйкестігі, қызметті жақсарту жөніндегі бөлімнің болуы болып табылады. 

Жүргізілген талдау білім беру бағдарламаларын іске асыру университеттің миссиясына, даму стратегиясына, білім 

беру ұйымының көзқарасы мен құндылықтарына сәйкес жүзеге асырылатынын көрсетті. 

ББ дамыту жоспары мен мақсаттары Қазақстан Республикасының Білім беру саясатына және университеттің 

академиялық саясатына сәйкес әзірленді. ББ шеңберінде іске асырылатын міндеттер таңдалған қызмет саласында 

табысты жұмыс істеу үшін қажетті құзыреттер мен практикалық дағдыларды дамытуға, оның әлеуметтік ұтқырлығы мен 

еңбек нарығындағы тұрақтылығына ықпал ететін негізгі пәндік - мамандандырылған білім мен жеке қасиеттерге ие 

болуға бағытталған. 

ББ дамыту жоспарының негізгі міндеттері: 

1. Қазіргі еңбек нарығының талаптарына жауап беретін ғылыми-педагогикалық кадрларды даярлау. 

2. Докторанттардың сапалы тағылымдамадан өтуі үшін ЖОО-ның жұмыс берушілермен, жетекші ғылыми 

орталықтармен және университеттермен өзара іс-қимылы 

3. Кәсіби шет тілі мен цифрлық технологияны білетін бәсекеге қабілетті мамандар шығару. 

4. 8D07201-Азық-түлік өнімдерінің технологиясы  ББ материалдық-техникалық базасын және ғылыми-зерттеу 

әлеуетін арттыру 

 

4. БББ тәуекелдерін талдау 

1. Докторанттар контингентінің төмендеуі. 

2. Білім алушылар мен ПОҚ академиялық ұтқырлығының жеткіліксіз деңгейі. 

3. Шет тілдерін меңгерген оқытушылар саны жеткіліксіз. 

4. Зерттеулерді орындауға арналған ғылыми аспаптар мен қондырғылардың моральдық және материалдық тозуы 

5. Рецензияланатын шетелдік журналдарда ПОҚ ғылыми жарияланымдарының саны жеткіліксіз. 

6. Докторантураға түсетін үміткерлердің шет тілдерін меңгеру деңгейі төмен 

 

№ Тәуекелдердің атауы Тәуекелдерді жою жөніндегі іс-шаралардың атауы 

1 БББ бойынша білім алушылар контингенті 

төмендеуіне байланысты 

Университет магистратурасының түлектері арасында кәсіптік 

бағдар беру жұмысын күшейту. 

 

2 Үш тілде білім беру бағдарламаларын енгізу Шет тілдерін оқыту курстарына міндетті түрде қатысу 



үшін тілді білудің жеткіліксіз деңгейі арқылы ПОҚ-ны күшейтілген тілдік даярлау үшін жағдай 

жасау. Үміткерлерді дайындау үшін шет тілдері бойынша 

курстар ұйымдастыру 

3 Жұмысқа орналасу деңгейі төмендеуі Докторанттарды мақсатты бөлу 

4 Студенттер мен ПОҚ-ның сыртқы және ішкі 

академиялық ұтқырлығының жеткіліксіз дамуы 

ҚР, жақын және алыс шетелдердің жетекші жоғары оқу 

орындарымен шарттар мен меморандумдар орнату 

5 БББ бойынша ПОҚ дәрежелілігінің төмендеу 

қаупі 

Докторанттардың диссертацияларды уақтылы қорғауы және 

диссертациялық кеңестің жоспарлы жұмысы 

 

 

5. БББ дамыту бойынша іс-шаралар жоспары 

 

№ Критерийлер Күтілетін нәтижелер 
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Бағыт 1. Оқу-әдістемелік қамтамасыз ету 

 

1.1 

Жұмыс берушілердің 

ұсыныстарын ескере отырып, 

кәсіптік стандарттар негізінде 

білім беру бағдарламасын 

жаңарту 

Түлектердің тәжірибеге бағдарлануын арттыру 

және кәсіби құзыреттілігін дамыту мақсатында 

«Азық-түлік өнімдерінің технологиясы» білім 

беру бағдарламасына сараптама жүргізу 

факт - - 1 

1.2 

Негізгі және кәсіби 

құзыреттерін, еңбек 

нарығының сұраныстарын 

дамытуға сәйкес элективті 

пәндер каталогтарын 

мониторингілеу және жаңарту 

Еңбек нарығының сұраныстарына сәйкес 

түлектердің негізгі және кәсіби 

құзыреттіліктерін дамытуға бағытталған 

элективті курстарды қосу арқылы білім беру 

бағдарламалары мазмұнының сапасын 

жақсарту. 

факт - - 1 



1.3 

Оқу процесіне білім 

алушылардың танымдық 

белсенділігін, 

коммуникативтік қабілетін 

дамытуға ықпал ететін 

заманауи оқыту 

технологияларын енгізу 

Танымдық белсенділікті дамытуға ықпал ететін 

жұмыстардың жаңалығы мен алуан түрлілігін 

ескере отырып, оқу пәндерін оқыту сапасын 

жетілдіру. 

факт - - 1 

1.3.1 

Азық-түлік өнімдерінің 

технологиясы білім беру 

бағдарламасы бойынша жаппай 

ашық онлайн курстарды 

(ЖАОК) оқу процесіне енгізу 

Танымдық белсенділікті дамытуға ықпал ететін 

жұмыстардың жаңалығы мен алуан түрлілігін 

ескере отырып, оқу пәндерін оқыту сапасын 

жетілдіру. 

бірлік - - - 

1.4 

Әлеуметтік әріптестер мен 

жұмыс берушілерді білім беру 

бағдарламаларын әзірлеуге, 

іске асыру сараптамасына 

тарту 

Нарықтың сұраныстары мен жұмыс 

берушілердің ұсынымдарын ескере отырып, 

іске асырылатын білім беру 

бағдарламаларының сапасын жақсарту 

бірлік - - 1 

1.5 
Ағылшын тілінде элективті 

курстарды әзірлеу және енгізу 
Оқу процесіне ағылшын тілінде пәндерді енгізу бірлік - - 1 

1.6 

Оқу процесіне инновациялық 

технологияларды қолдану 

бойынша семинарлар мен 

дөңгелек үстелдер өткізу 

Оқу процесіне инновациялық технологияларды 

енгізу бірлік - 1 1 

1.7 

Іске асырылатын БББ 

бойынша оқу, оқу-әдістемелік 

және ғылыми әдебиеттерді 

басып шығару 

Білім беру бағдарламаларының іске 

асырылатын пәндері бойынша оқу-әдістемелік 

қамтамасыздандыруды жетілдіру 

бірлік - 1 1 



1.8 

Барлық деңгейдегі білім 

алушылар мен ПОҚ 

академиялық алмасуды 

дамыту мақсатында шетелдік 

және отандық серіктес жоғары 

оқу орындарымен шарттар 

жасасу 

Барлық деңгейдегі білім алушылар мен 

профессорлық-оқытушылық құрамның 

академиялық алмасуын дамыту үшін шетелдік 

және отандық серіктес ЖОО-лардың базасын 

құру 

бірлік - - 1 

1.9 

Серіктес жоғары оқу 

орындарынан білім 

алушыларды семестрге, қысқа 

мерзімді тағылымдамаларға, 

практикаға және т.б. оқуға 

шақыру 

Білім беру бағдарламаларының Халықаралық 

танылуын дамыту, білім алушылардың 

академиялық ұтқырлық бағдарламаларын іске 

асыру 

адам 

саны 
- 1 1 

1.10 

ПОҚ мен білім алушылардың 

академиялық алмасудың 

халықаралық 

бағдарламаларына қатысуы 

_________________________________бағыты 

бойынша білім беру бағдарламаларын іске 

асыратын шетелдік университеттермен 

халықаралық ынтымақтастықты дамыту 

адам 

саны 
- 1 1 

1.11 

ПОҚ және білім алушылардың 

шығыс академиялық 

ұтқырлығын Азық-түлік 

өнімдерінің технологиясы 

бағыты бойынша дамыту 

ҚР жетекші жоғары оқу орындарында ұқсас 

бағдарламаларды іске асыру тәжірибесін 

пайдалану негізінде білім беру бағдарламасын 

жетілдіру 

адам 

саны 
- - 1 

Бағыт 2. Профессор-оқытушылар құрамы 

 

2.1 

5 жылда бір рет білім беру 

бағдарламаларын іске асыру 

үшін ғылыми-педагогикалық 

кадрлардың кәсіби деңгейін 

арттыру және даярлау 

Республикалық деңгейде біліктілігін 

арттырудан өткен ПОҚ үлесі 20%-дан кем емес  

адам 

саны 1 1 1 



2.2 

ПОҚ біліктілігін арттырудан, 

қайта даярлаудан, 

тағылымдамадан халықаралық 

деңгейде өтуі 

ПОҚ біліктілігін арттыру, қайта даярлау, 

тағылымдамадан өту бағдарламасының кемінде 

2 оқытушысының халықаралық деңгейде өтуі 

адам 

саны  1  

2.3 

Web of Science және Scopus 

дерекқорларымен 

индекстелетін халықаралық 

басылымдарда ПОҚ 

еңбектерінің 

жарияланымдарын ілгерілету 

ПОҚ жалпы санының кемінде 30% Web of 

Science және Scopus дерекқорларымен 

индекстелетін басылымдарда ғылыми 

зерттеулердің нәтижелерін жариялаған ПОҚ 

үлесін ұлғайту 

% 30 35 40 

2.4 

Оқытушылық және ғылыми 

қызметке практикалық қызмет 

саласының мамандарын тарту 

Практик-мамандардың білім беру 

бағдарламаларын іске асыруға қатысу 

(мамандардың кемінде 20%) 

% 20 20 20 

Бағыт 3. Білім беру бағдарламаларын интернационалдандыру 

 

3.1 

Шетелдік жоғары оқу 

орындарымен халықаралық 

ынтымақтастық бойынша 

шарттар жасасу 

Бірлескен жобаларды іске асыру, шетелдік 

әріптестермен ғылыми жарияланымдар 

дайындау, білім алушылардың ғылыми 

тағылымдамадан өтуі үшін базалар құру 

бірлік  1 1 

3.2 

«Азық-түлік өнімдерінің 

технологиясы» білім беру 

бағдарламасы бойынша оқу 

үшін шетелдік білім 

алушыларды тарту 

Шетелдік білім алушылар санын ұлғайту 

адам 

саны 
- - - 

3.3 

Халықаралық әріптестермен 

бірлескен ғылыми-

практикалық іс-шараларды 

ұйымдастыру 

ПОҚ ғылыми және ғылыми-әдістемелік 

қызметінің тиімділігін арттыру, шетелдік 

әріптестермен тәжірибе алмасу 

бірлік - 1 1 



3.4 

Магистрлік жобалар мен 

диссертациялар бойынша 

дәрістер оқуға мен 

консультациялар беруге 

шетелдік мамандарды шақыру 

Білім беру бағдарламаларын іске асыруда 

шетелдік мамандардың тәжірибесін енгізу 

негізінде білім беру бағдарламаларының 

мазмұндық компонентін жақсарту 

бірлік - - 1 

3.5 

Білім беру бағдарламаларын 

іске асыруға неғұрлым білікті 

шетелдік мамандарды тарту 

мақсатында озық шетелдік 

ғылыми-білім беру 

ұйымдарымен 

ынтымақтастықты кеңейту 

Жетекші жоғары оқу орындарының 

тәжірибесіне сәйкес негізгі және кәсіби 

құзыреттіліктерді қалыптастыру 

адам 

саны 
- - 1 

Бағыт 4. Материалдық-техникалық қамтамасыз ету және цифрландыру 

 

4.1 

Оқу аудиторияларын 

техникалық оқыту 

құралдарымен кезең-кезеңмен 

жабдықтау (проекторлар, 

панельдер, интерактивті және 

мультимедиялық тақталар, 

көпфункционалды 

құрылғылар, веб-камера, 

проекторға арналған экран 

және т.б.) 

Кафедраға бекітілген оқу аудиторияларын 

техникалық оқыту құралдарымен жарақтандыру 

(проекторлар, панельдер, интерактивті және 

мультимедиялық тақталар, көпфункционалды 

құрылғылар, веб-камера, проекторға арналған 

экран және т.б.) 

бірлік - - 1 

4.2 

Білім беру процесін 

автоматтандыруды жүргізу 

(тестілеу, сессияны басқару, 

студенттер контингентінің 

қозғалысы, деканат, кафедра, 

ПОҚ жүктемесі, кесте, 

кітапхана, силлабустар) 

Білім беру процесін автоматтандыру негізінде 

ақпаратты басқару (тестілеу, сессияны басқару, 

студенттер контингентінің қозғалысы, деканат, 

кафедра, ПОҚ жүктемесі, кесте, кітапхана, 

силлабустар) 

факт - - - 
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