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«Астық өнімдері және өңдеу  өндірістерінің технологиясы» кафедрасы

 КУРСТЫҚ ЖҰМЫС БАҒДАРЛАМАСЫ
                                                                                                                                                                                     Турсунбаева Шолпан Арыстанбековна - PhD докторы, «Астық өнімдері мен қайта өңдеу өндірістерінің технологиясы» кафедрасының қауымдастырылған профессордың м.а.
Курстың атауы: «Қант өндірісінің технологиясы»
Курстың мақсаты: Білім алушыларда қант қызылшасы мен қант қамысынан қант өндірісінде қолданылатын технологиялық процестер туралы іргелі білімді қалыптастыру, сондай-ақ осы процестерді бақылау және басқару бойынша практикалық дағдыларды дамыту. Курс барлық өндірістік циклді зерттеуге бағытталған - шикізатты қабылдау мен дайындаудан бастап дайын өнімді алуға дейін, соның ішінде тазалау, экстракциялау, булау, кристалдандыру және қант кептіру. Әрбір кезеңде өтетін технологиялық режимдерге, химиялық және физика-химиялық өзгерістерге, сондай-ақ өндірістің тиімділігі мен экологиялылығын арттырудың қазіргі заманғы әдістеріне ерекше назар аударылады. Пәнді меңгеру болашақ мамандарға қант өнеркәсібінің қазіргі заманғы технологияларына сенімді бағдарлануға, өндірістік көрсеткіштерді талдауға, өнім сапасын жақсарту және технологиялық процестерді оңтайландыру жөніндегі іс-шараларды әзірлеуге мүмкіндік береді.
Курстың қысқаша сипаттамасы: «Қант өндірісінің технологиясы» курсы құрамында қант бар шикізатты - қант қызылшасы мен қант қамысын кристалды қант етіп өңдеудің теориялық негіздері мен практикалық аспектілерін зерделеуге бағытталған. Студенттер өндірістің барлық кезеңдерінің технологиялық процестерімен танысады: шикізатты қабылдау және дайындау, қант экстракциясы, диффузиялық шырынды тазарту, булау, кристалдандыру, сепарациялау және дайын өнімді кептіру. Өндіріс процесінде технологиялық жабдықтың жұмыс істеу қағидаттары, химиялық және физикалық-химиялық өзгерістер, сондай-ақ қант зауыттарын жобалау және автоматтандыру ерекшеліктері игерілуде.
Шикізаттың, жартылай фабрикаттардың және дайын өнімнің сапасын бақылауға, материалдық теңгерімдерді есептеуге, энергия ресурстары мен судың шығынын нормалауға ерекше көңіл бөлінеді. Курс саланы дамытудың қазіргі заманғы үрдістерін қарастырады: энергия үнемдеу, ресурс үнемдеуші технологиялар, өндірістің экологиялық аспектілері, жанама өнімдерді кәдеге жарату және өңдеудің инновациялық әдістерін енгізу.
Курсты зерделеу студенттерде қант өнеркәсібі кәсіпорындарында табысты жұмыс істеу, технологиялық процестерді әзірлеу және оңтайландыру, жаңа технологияларды енгізу және өнімнің жоғары сапасын қамтамасыз ету үшін қажетті кәсіби құзыреттерді қалыптастыруға мүмкіндік береді.
Автор туралы: Шолпан Арыстанбековна Турсунбаева, PhD философия докторы. Кәсіби еңбек өтілі 12 жылдан астам. Қазіргі уақытта ол «Астық өнімдері мен қайта өңдеу өндірістерінің технологиясы» кафедрасында қауымдастырылған профессор міндетін атқарады. Оның  қант бар шикізатты қайта өңдеу процестерін зерттеуге деген терең қызығушылығы және қант өндірісі технологияларын жетілдіруге ұмтылуы бұл курсты тамақ технологиялары саласындағы болашақ мамандарды даярлаудың маңызды және ажырамас бөлігі етеді.
Шолпан Арыстанбекқызы ғылыми зерттеулермен белсенді айналысады, білім беру процесіне инновациялық тәсілдер мен заманауи әдістерді енгізеді. Білімдерін бөлісу және студенттердің сыни және шығармашылық ойлауын дамыту ниетінен шабыт алған ол сабақтарды үлкен ынтамен және энергиямен өткізеді. Оның кәсібилігі, егжей-тегжейлерге назар аударуы және өз пәніне қызығушылығы сабақтарда белсенді оқуға, практикалық дағдыларды дамытуға және ғылыми қызметке қызығушылықты қалыптастыруға ықпал ететін атмосфераны қалыптастырады.
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Алматы, 2025
КУРС ҚҰРЫЛЫМЫ

	Апталар
	Лекция тақырыптары

	1 модуль.  
	Қант өндірісінің негізгі шикізаты

	1
апта 

	1 дәріс. Кіріспе. Қант қызылшасын өсіру және жинау. Ботаникалық сипаттама. Қант қызылшасын себу және өсіру

	
	Тапсырма: Қант қызылшасын өсіру мен жинаудың негізгі кезеңдерін сипаттаңыз. Дақылдың өнімділігіне қандай факторлар әсер ететінін көрсетіңіз.

	2
апта 
	2 дәріс. Қант қызылшасын қабылдау және сақтау

	
	Тест: 10 сұрақ жасау.

	3
апта 
	3 дәріс. Түйіршіктелген қант өндірісі

	
	Викторина: қант өндіру процесі туралы 5 сұрақ.

	4
апта 

	4 дәріс. Қызылша чиптерінен диффузиялық шырын алу

	
	Талдау тапсырмасы: Диффузиялық шырынның шығуы мен сапасына температураның, чипстердің өлшемі мен экстракция уақытының әсерін талдау.

	5
апта 
	5 дәріс. Диффузиялық шырынды тазарту

	
	Тапсырма: Диффузиялық шырынды тазалау кезеңдерін сипаттаңыз.

	6
апта 

	6 дәріс. Диффузиялық шырынды тазарту

	
	Бұл ретте тазарту кезінде қандай химиялық заттар пайдаланылатынын сипаттаңыз.

	7
апта 
	7 дәріс. Шырынды буландыру арқылы қоюландыру.

	
	Салыстыру тапсырмасы: Тиімділігі, энергия шығыны және қоюлатылған шырынның сапасы бойынша бір корпусты және көп корпусты буландыру қондырғыларын салыстыру.

	8
апта
	8 дәріс. Қанттың кристалдануы.

	
	Викторина: процесс туралы 5 сұрақ

	9
апта
	9 дәріс. Утфельдің ісінуін қайта өңдеу 1 кристалдану. Кристалдану сатылары

	
	Тапсырма: Утфель ісігін қайта өңдеу кезеңдерін санап, әрқайсысын қысқаша түсіндіріңіз.

	10
апта 
	10 дәріс. Шикі қамыс қантын алу және оны қызылша қант зауыттарында өңдеу.

	
	Салыстыру тапсырмасы: Қамыс шикі қант пен қызылшадан жасалған қанттың құрамы мен қасиеттерін салыстыру. Оларды қайта өңдеу ерекшеліктері неде?

	2 модуль.
	Тазартылған қант өндірісі

	11
апта 

	11 дәріс. Тазартылған қант өндірісі

	
	Тазарту өндірісінің негізгі кезеңдерін сипаттаңыз. Тазартылған қанттың ақ кристалдан айырмашылығы неде?

	12
апта 

	12 дәріс. Тазартылған сироптарды алу және түсін өзгерту.

	
	Талдау тапсырмасы: Тазалау процесінде шәрбат түсінің өзгеру себептерін талдау. Түсін тұрақтандыру үшін қандай шаралар қолданылады?

	13
апта
	13 дәріс. Тазартылған қантты кристалдандыру,престеу, кептіру және орау.

	
	Тест: 10 сұрақ құрастыру

	14
апта 

	14 дәріс. Түйіршіктелген қантты тазартылған қантқа өңдеудің технологиялық схемасы.

	
	Викторина: процесс туралы 5 сұрақ.

	15
апта 
	15 дәріс. Сұйық қант алудың технологиялық схемасы.

	
	Кейс-стади: Сұйық қант өндіруге байланысты кейсті шешіңіз



«____» ______________________20___ж.
 
АӨжӨӨТ кафедрасының меңгерушісі_________________Байысбаева М.П.
Курс авторы           ____________________ Турсунбаева Ш.А.

