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	Сабақ №
	Тақырыпты
оқытудың
күнтізбелік
мерзімі
	Бөлім, 
Тақырып атауы
	Сағаттар саны
	Сабақ
типі
	Үй
тапсырмасы
	Ескерту

	1
	2
	І.Модуль.
  Тамақ дайындаудың өндірістік-технологиялық процесі туралы түсінік қалыптастыру.

	4
	5
	6
	7

	1
	04.09.21
	Кіріспе.Тамақтандыру кәсіпорындарының негізгі типтері

	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	
	

	2
	07.09.21
	Қоғ. Там. Кәсіпорындарының өндірістік саудалық әрекетінің ерекшеліктері
	2
	алған білімді жинақтау
	
	

	3
	07.09.21
	Қоғ.там.кәсіпорындарындағы бөлмелер
	2
	 хабарлау
	
	

	4
	11.09.21
	Өндірісті жедел жоспарлау және технологиялық құжаттар
	2
	 жинақтау
	
	

	5
	14.09.21
	Ас мәзір түрлері 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	
	

	6
	18.09.21
	Мәзір құрастыру принципі 
	2
	алған білімді жинақтау
	
	

	7
	21.09.21
	Рецептура.
Технологиялық карта
	2
	алған білімді жинақтау
	

	

	8
	21.09.21
	            
             ТТК
	2
	  
   Аралас
	.
	

	9
	25.09.21
	Жартылай фабрикаттар мен аспаздық өнімдерге салалық стандарттар, техникалық шарттар және технологиялық нұсқаулар 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	
	

	10
	28.09.21
	Өндірістік инфроқұрылым. Өндірістік цехтардың басқа бөлмелер тобымен байланысы.. 
	2
	Аралас
	
	

	11
	02.10.21
	 Оңтайлы еңбек жағдайын құруға қойылатын талаптар.. 
	2
	Аралас
	
	

	12
	04.10.21
	Жұмыс орнын ұйымдастыру. ОН
	2
	  
  Аралас
	
	

	13
	04.10.21
	II Модуль. Тамақ дайындаудың әр кезеңінде сапаны төмендететін факторларды анықтау мақсатында тамақ дайындау технологиялық үдерісін талдау 
	2
	


Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	14
	09.10.21
	Толық циклді өндірісті кәсіпорындарда көкөніс цехы жұмысын ұйымдастыру. 
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	15
	12.10.21
	Алдын- ала даярлау кәсіпорнының ет цехында жартылай фабрикаттар өндірісін ұйымдастыру 
	2
	


Жаңа сабақты хабарлау 
	95 бет
	

	16
	16.10.21
	 Құс етін өңдеу цехы жұмысын ұйымдастыру... 
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	17
	19.10.21
	Балық цехының жұмысын ұйымдастыру... 
	2
	
Аралас
	
	

	18
	19.10.21
	Ет- балық цехы жұмысының ерекшелігі 
	2
	
Аралас
	
	

	19
	23.10.21
	Жартылай фабрикаттарды толық өңдеу цехы жұмысын ұйымдастыру 
	2
	Аралас
	
	

	20
	26.10.21
	Көк өңдеу цехы жұмысын ұйымдастыру.Ыстық цех жұмысын ұйымдастыру 
	2
	

Аралас
	
	

	21
	30.10.21
	 Ыстық цехтың көже бөлімі жұмысын ұйымдастыру. 
	2
	
  Аралас
	
	

	22
	
	Ыстық цехтың соус бөлімі жұмысын ұйымдастыру 
	2
	
 Жаңа сабақты хабарлау
	
	

	23
	
	Салқын цех жұмысын ұйымдастыру..... 
	2
	Аралас
	
	

	24
	
	Аспаздық цех жұмысын ұйымдастыру... 
	2
	Аралас
	
	

	25
	
	Қосымша өндірістік бөлмелер жұмысын ұйымдастыру.ОН 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	26
	
	 Азық-түлік тауарларын қабылдау .


	2
	Лекция
	
	

	27
	
	Микробиология негіздері 
Микроағзалар.Микробтар.
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	28
	
	Микробтар физиологиясы
	2
	
Аралас
	
	

	29
	
	Сыртқы ортаның микроағзаларға әсері
	        2
	Алған білімді жи нақтау 
	
	

	30
	
	Негізгі азық түлік өнімдерінің микробиологиясы
	2
	Аралас 
	
	

	31
	
	Азық түліктен болатын инфекция аурулары
	2
	Алған білімді жи нақтау
	
	

	32
	
	Азық түліктен улану
	2
	Аралас
	
	

	33
	
	Глист аурулары
	2
	Аралас
	
	

	34
	
	Тазалық сақтау және гигиена негіздері
	2
	Аралас
	
	

	35
	
	Кәсіпорын қызметкерлерінің жеке гигиенасы
	2
	Аралас
	
	

	36
	
	Тамақтандыру кәсіпорындарындағы мекемелеріне қойылатын талаптары
	2
	Аралас
	
	

	37
	
	Канализация және жылы жүйесін орнату ережелері
	2
	Аралас 
	
	

	38
	
	Дезинсекция.Дезинфекция
	2
	Аралас
	
	

	39
	
	Тамақтан улану себептері.
Гельминтоз
	2
	Аралас
	
	

	40
	
	ҚР Санитарлық эпидемиялық қызметі
	2
	Аралас
	
	

	41
	
	Тамақтану бөлмелеріне арналған санитарлық ережелер.ОН
	2
	Аралас
	
	

	42
	
	III Модуль. Жұмыс орнындағы қауіпсіздік техникасы бойынша нұсқаманың мәнін түсіну. 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	43
	
	Еңбек қорғау мәселелері жайлы мемлекеттік занды актілер
	2
	Аралас 
	
	

	44
	
	Еңбек қорғау департаментінің қызметі
	2
	Аралас
	
	

	45
	
	Еңбек қауіпсіздігінің стандарттар жүйесі
	2
	Аралас
	
	

	46
	
	Өндірістік санитарияның маңызы мен міндеттері
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	47
	
	Еңбекті ұйымдастыру негіздері
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	48
	
	Жұмыс орындарын жіктеу және ұйымдастыру 
	2
	Аралас
	
	

	49
	
	Кадрларды дайындау және біліктілігін арттыру 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	50
	
	Техника қауіпсіздігі
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	51
	
	Өрт  қауіпсіздігі 
	2
	Аралас 
	
	

	52
	
	Электр  қауіпсіздігі 
	2
	Аралас
	
	

	53
	
	Қорытынды
	2
	Тест
	
	



	№
р/с
	
Оқу уақытының бөлінісі
	
Барлық сағат саны
	                                                   Оның ішінде

	
	
	
	
 Теориялық сабақтар  
	Практикалық және зертханалық сабақтар
	
Курстық жоба/жұмыс
	
Жеке сабақтар

	1
	
Барлық сағат
	   
    106
	   
         80
	          
        26
	
Қарастырылмаған


	

	2
	Семестрге жоспарланған
	-
	-
	


	
	

	3
	Бұрын өткізілген сабақ
	-
	-
	
	
	

	4
	Келесі оқу жылына қалған
	-
	-
	
	
	



Ескерту: 
1 - кредиттік оқыту технологиясын жүзеге асырған жағдайда толтырылады 
2 - жеке сабақтарды өткізуді қарастыратын    «Өнер»   саласы бойынша ұйымдармен және ерекше білім беруге қажеттілігі бар білім алушыларды оқыту кезінде толтырылады 
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