[bookmark: _GoBack]                     [image: ]




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

	1
	2
	І.Модуль.
   Ашытқы қамырды толықсытуды,иінін қандыруды және өндеуді орындау

	4
	5
	6
	7

	1
	
	Ашытқы қамырын тексеру,бастыру және бөлшектеу.
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	84-86
	

	2
	
	Нанның сапасына теріс әсер жеткіліксіз және артық тексерулер.
	2
	алған білімді жинақтау
	86-89
	

	3
	
	Ашытқы қамырынан өнімдерді дайындау технологиясы
	2
	 хабарлау
	90-91
	

	4
	
	Ашытқы қамырын кесуге арналған жұмыс орны
	2
	 жинақтау
	91-92
	

	5
	
	Қамырды илеу және пісіру кезінде болатын процестер
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	
40-44
	

	6
	
	Ашытқысыз қамыр/безопарное/
	2
	алған білімді жинақтау
	
44-46
	

	7
	
	Ашытқы қамыры
	2
	алған білімді жинақтау
	

47-48
	

	8
	
	Қамыры бар қамыр
	2
	  
   Аралас
	
49
	

	9
	
	Ашытқы қатпарлы қамыр.
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	
50
	

	10
	
	Қамырды кесу және пісіру.
	2
	Аралас
	
54-58
	

	11
	

	Бұйымдарды салқындату  және оларды өңдеу
	2
	Аралас
	
58-60
	

	12
	
	Нан және нан тоқаш өнімдерін дайындау технологиясы
	2
	  
  Аралас
	  
   77-79

	

	13
	
	 Әртүрлі тартылған ет пен қосындылармен қамырдан өнімдер жасау 
	2
	   Жаңа сабақты хабарлау 
	 

159-160
Все из муки
	

	14
	
	II Модуль. Бисквит қамырдан өнімдер жасау. 
	 2
	Алған білімді жинақтау 
	    
   92-94
	

	15
	
	   Бисквитті қамырды бөлу ерекшеліктеріне сәйкес жұмыс орнын ұйымдастыру
	        2
	  
   Жаңа      сабақты хабарлау 
	    
     94-96
	

	16
	
	  Санитариялық қағидаларға сәйкес бисквит қамырынан жа салған өнімдерді бөлшектеуге және пісіруге арналған мүкәммалды пайдалану және күту
	2
	   


Алған білімді жинақтау 
	     
    96-97
	

	17
	
	 Бисквит негізгі /ысыумен/
	2
	
Аралас
	33-35
кондитер
	

	18
	
	Бисквит буше
	2
	Аралас
	36-38
	

	19
	
	Майлы бисквит.«Ленинградское»печеньсі 
	2
	Аралас
	142-243
	

	20
	
	« Столичный»кекс
«Творожный »кекс 
	2
	
Аралас
	138
	

	21
	
	    Көкнар қосылған печеньесінің технологиялық картасы
	2
	
  Аралас
	      139
	

	22
	
	Орама «Экстра»,джем қосылған орама
	2
	 Жаңа сабақты хабарлау
	 
      140

	

	23
	
	Қамырды табақтарға салып, қатпарын оңтайлы қалыңдыққа дейін теңестіреді 
	2
	Аралас
	      144
	

	24
	
	  Биксвитті қамырдан өнімдер пісіру үшін қалыптар мен капсулаларды дұрыс толтырады.

	2
	Аралас
	      
	

	25
	
	 Дайын жартылай фабрикатты пісіріп, салқындатқаннан кейін, оны қалыптар, капсуладан мұқият алады. 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	26
	
	 III.Модуль. Қатпарлы қамырды бөлшектеп өңдеу және одан өнім жасау   

	2
	Лекция
	    


      97-99
	

	27
	
	  Қабатталған қамырды қолмен және машиналық тәсілмен жаю
	2
	   
   Алған білімді жинақтау 
	   

     99-101
	

	28
	
	Қамыр машинасын пайдалану ,қауіпсіздік техникасын сақтау
	2
	
Аралас
	    
    101-102 
	

	29
	
	Даналы өнімдерге арналған қатпарлы қамырды бөлшектеу
	        2
	Алған білімді жи нақтау 
	 
   102-103
	

	30
	
	
 Технологиялық картасы
	2
	  
 Аралас 
	   
   111 кондитер
	

	31
	
	Сапасына қоялатын талаптар
	2
	Алған білімді жи нақтау
	   112
кондитер
	

	32
	
	Ауа қамыры.Технологиялық картасы
	2
	Аралас
	120
	

	33
	
	Миндаль қамыры
	2
	Аралас
	122
	

	34
	
	Жаңғақ пирожноеға
арналған  жартылай фабрикат
	2
	
Аралас
	125
	

	35
	
	IV Модуль. Үгілмелі/қысқа/ қамырды бөлшектеп өңдеу. 
	2
	Аралас
	146-149
кондитер
	

	36
	
	Қысқа қамырды кесу 
	2
	Аралас
	103-104 
	

	37
	
	Қыса қамырды кесу кезіндегі температура режімі 
	2
	Аралас 
	104-105 
	

	38
	
	Дайындаманы оймалардың көмегімен кесу 
	2
	Аралас
	
	

	39
	
	Үгілмелі себетшелерді дайындау
	2
	Аралас
	
	

	40
	
	Зімбір қамыры
	2
	Аралас
	 158
	

	41
	
	Зімбір қамыры дайындау әдістері
	2
	Аралас
	162-164
	

	42
	
	Қалыптау және пісіру
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	165-167
	

	43
	
	  
          Тираждау
	2
	
 Аралас 
	
167-169
	

	44
	
	  V. Қайнатылған қамырды бөлшектеп өңдеу. 
	2
	 Аралас
	105 
	

	45
	
	 Қамырды кондитерлік қапқа салады 
	2
	Аралас
	106-107
	

	46
	
	Қамырды, шарик, сақина, түтікше түрінде қалыптайды 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	107
	

	47
	
	Профитроли жасау.
Технологиялық карта

	2
	Алған білімді жинақтау 
	129
	

	48
	
	Ашытқысыз қамыр
	2
	Аралас
	91
	

	49
	
	Вафлиге арналған қамыр
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	93
	

	50
	
	Вафли парақтары
	2
	Алған білімді жинақтау 
	95
	

	51
	
	Жұмсақ ашытқысыз қамыр
	2
	Аралас 
	100
	

	52
	
	Ашытқысыз  қатпарлы қамыр 
	2
	Аралас
	108
	

	53
	
	 Құймақ.Рецептура
	2
	Аралас
	
	

	54
	
	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
	   
    108
	   
         64
	          
        44
	
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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