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

	1
	2
	I Модуль.Шәрбат, далап, карамель дайындау. 
	4
	5
	6
	7

	1
	
	Шәрбаттар мен карамельдерді дайындау
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	113
	

	2
	
	Көбейтуге арналған шәрбаттар.
	2
	алған білімді жинақтау
	115
	

	3
	
	Өңдеу жартылай фабрикаттарының рецептурасы және дайындау технологиясы
	2
	 хабарлау
	116
	

	4
	
	   Кремдер
	2
	 Аралас
	120
	

	5
	
	 Крем рецептілері
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	122
	

	6
	
	         Мастика
	2
	алған білімді жинақтау
	126
	

	7
	
	Шәрбатты,карамельді қайнату температурасы
	2
	алған білімді жинақтау
	
128
	

	8
	
	Помадканың температурасы мен пісетін уақыты
	2
	  
   Аралас
	129
	

	9
	
	Инвертті және қант шәрбатын пісіру,қант пен судың арақатынасы
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	130
	

	10
	
	Әлсіз доп.Жұмыртқа- сүт шәрбатын пісіру
	2
	Аралас
	132
	

	11
	
	Кремдер дайындау.Май және жұмыртқа өнімдерінің тағамдық және энергетикалық құндылығы
	2
	Аралас
	132
	

	12
	
	Жұмыртқа
	2
	   Аралас
	132-134
	

	13
	
	   Майлар
	2
	   Жаңа сабақты хабарлау 
	134-138
	

	14
	
	Өсімдік майлар
	2
	Алған білімді жинақтау 
	138-141
	

	15
	
	Түрлі кремдердің рецептурасы және дайындау технологиясы
	      2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	 
     141
	

	16
	
	Санитарлық режим кремдерді дайындау,сақтау мерзімі мен температурасы
	2
	Алған білімді жинақтау 
	     
    144
	

	17
	
	   II Модуль.Кремдер дайындау. Помадка
	2
	Аралас
	 146-151
	

	18
	
	Кремдер
	2
	
Аралас
	   
    151
	

	19
	
	Кремдерді шайқау
	2
	Аралас
	   154
	

	20
	
	Кілегейлі крем
	2
	
Аралас
	     
    156
	

	21
	
	Ақуызды крем
	2
	
  Аралас
	
  
	

	22
	
	Қайнатылған крем
	2
	Жаңа сабақ
	
	

	23
	
	Шайқалған кілегейлі крем
	2
	Аралас
	
	

	24
	
	Кремдер дайындаудың санитарлық режимін сақтау
	2
	Аралас
	
	

	25
	
	Кремдерді сақтау мерзімдері мен температурасы
	2
	Жаңа сабақ 
	
	

	26
	
	III Модуль. Қантты мастика, желе дайынду .Жемісті цукаттар
	2
	Лекция
	
	

	27
	   
	Джем
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	28
	
	Шоколад
	2
	
Аралас
	
	

	29
	
	Шәрбат дайындау (сироп)
	        2
	Алған білімді жи нақтау 
	
	

	30
	
	Далап дайындау (помадка)
	2
	Аралас 
	
	

	31
	
	Каллориясы төмен кондитер өнімдері
	2
	Алған білімді жи нақтау
	
	

	32
	
	Желатинді еріту 
	2
	Аралас
	
	

	33
	
	Агар- агар пісіру 
	2
	Аралас
	
	

	34
	
	Өнімдерді безендіру үшін сұйық және қатып қалған  желені пайдалану 
	2
	Аралас
	
	

	35
	
	Мармелад 
	2
	Аралас
	
	

	36
	
	Желе 
	2
	Аралас
	
	

	 37
	
	Қантты мастика
	2
	Аралас 
	
	

	 38
	
	Сүтті мастика
	2
	Аралас
	
	

	39
	
	Шоколадты мастика
	2
	Аралас
	
	

	40
	
	Гул мастикасы
	2
	Аралас
	
	

	41
	
	Марципан 
	2
	Аралас
	
	

	42
	
	IV Модуль.Өнімдерді безендіру үшін шоколадты дайындау .  Шоколад 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	43
	
	Өнімдерді безендіру үшін шоколадты дайындау
	2
	Аралас 
	
	

	 44
	
	Өнімдерді безендіру үшін шоколадтың температурасы 
	2
	Аралас
	
	

	45
	
	Өнімдерді безендіру үшін шоколадты дайындау
	2
	Аралас
	
	

	46
	
	Шоколадты өнімдерді безендіру үшін пайдалану
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	47
	
	Шоколадты өнімдерді безендіру үшін пайдалану
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	48
	
	Шоколадты өнімдерді безендіру үшін пайдалану 
	2
	Аралас
	
	

	49
	
	V Модуль. Жеміс салындыларды дайындау.  Жеміс салындысы. 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	161
	

	50
	
	Балғын және қайта өңделген жемістер мен жидектерді түйсіктік бағалауды жүргізу
	2
	Алған білімді жинақтау 
	163
	

	51
	
	Жеміс жидек салындыларын дайындау
	2
	
Аралас 
	
170
	

	52
	
	Жаңа және өңделген жемістер мен жидектерді органолептикалық бағалау
	2
	Аралас
	175
	

	53
	
	Жеміс жидек  қайнатпасын   дайындау
	2
	Аралас
	
	

	54
	
	      Тосапты қояландыру.  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
	   
         68
	          
        40
	
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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