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

	1
	2 
	І.Модуль.
Көкөністерді алғашқы аспаздық өңдеуді орындау . 
	4
	5
	6
	7

	1
	02.09.21
	    Кіріспе
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	3-7
	

	2
	04.09.21
	Азық тұлік тауарларын жіктеу.
	2
	алған білімді жинақтау
	6-7
	

	3
	06.09.21
	Тауарлардың сапасын анықтау әдістері.
	2
	 хабарлау
	28-30
	

	4
	09.09.21
	Азық түлік тауарлардың химиялық құрамы.
	2
	 жинақтау
	Тауар 
10 бет
	

	5
	11.09.21
	Көкөністерді алғашқы аспазды өңдеу.
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	5 бет
	

	6
	13.09.21
	Көкөніс цехіндағы жұмыс орның ұйымдастыру
	2
	алған білімді жинақтау
	8 бет
	

	7
	16.09.21
	Тоңазытқыш қондырғылары

	2
	алған білімді жинақтау
	
11 бет
	

	8
	18.09.21
	Көкөністерді жуу,тазалау және кесу
	2
	  
  Тәжірибелік    
	14 бет
	

	9
	20.09.21
	 Консервіленген көкөністерді өңдеу.
	2
	Тәжірибелік
	19 бет
	

	10
	
23.09.21
	Көкөністерген жасалған жартылай фабрикаттар 
	2
	
Тәжірибелік 
	20 бет
	

	11
	25.09.21
	Саңырауқұлақтарды өңдеу.
	2
	Тәжірибелік 
	23 бет
	

	12
	27.09.21
	Көкөністерге турама салуды дайындау
	2
	   Тәжірибелік 
 
	24 бет
	

	13
	30.09.21
	Өндірістің техникалық қауіпсіздігі
	2
	Аралас 
	25 бет
	

	14
	02.10.21
	Көкөністерді тазарту кезіндегі қалдықтардың нормативтері мен нақты саны 
	2
	Алған білімді жинақтау 
	27 бет
	

	15
	04.10.21
	Таза салмақпен жартылай фабрикаттардың шығымы және қалдықтар саны
	2
	
Жаңа сабақты хабарлау 
	29 бет
	

	16
	07.10.21
	Көкөністерді кесу пішіндері .Қарапайым түрі..
	2
	Алған білімді жинақтау 
	30 бет
	

	17
	09.10.21
	Көкөністерді кесу пішіндері .Күрделі түрі
	2
	
Аралас
	32бет
	

	18
	11.10.21
	Қырыққабат және пияз көкөністерін кесу .            ОН

	2
	
Аралас
	35 бет
	

	19
	14.10.21
	II Модуль.Балықты алғашқы өңдеуді орындау.
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	Аспаздық 
 36 бет
	

	20
	16.10.21
	Балық түрлерінің классификациясы, азық-түлік құндылығы, химиялық құрамы
	2
	
Аралас 
	Тауартану
385 бет
	

	21
	18.10.21

	Балықтарды механикалық аспаздық өңдеу
	2
	
  Аралас
	Аспаздық
 41 бет
	

	22
	21.10.21
	Балық қабыршағын тазалау машинасы
	2
	
 Жаңа сабақты хабарлау
	Жабдықтау
3.6.
	

	23
	23.10.21
	 Әр түрлі балықтарды өңдеу
	2
	Тәжірибелік
	Аспаздық
45-56 бет
	

	24
	25.10.21
	Тірі, мұздатылған және тоңазытылған балық
	2
	Аралас
	Тауартану 
  390-393 бет
	

	25
	28.10.21

	Тұздалған,кептірілген,қақталған және ысталған балықтар
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	393-399

	

	26
	30.10.21
	Балық өнімдері.
Балық шала фабрикаттары
	2
	Аралас 
	399-402
	

	27
	01.11.21
	Балық шала фабрикаттарды дайындау
	2
	Алған білімді жинақтау 
	56-59
	

	28
	04.11.21
	Балық котлет массасы.Одан шала фабрикаттар дайындау
	2
	
Тәжірибелік
	59-62
	

	29
	
	
 Балықты тартымдар үшін өңдеу
	2
	Тәжірибелік
	62-64
	

	30
	
	
 Тамақтық балық шығындарын пайдалану және өңдеу.
	2
	Тәжірибелік
	66-68
	

	31
	
	Шала фабрикаттардың сапасына қойылатын талаптар
	2
	Алған білімді жи нақтау
	68-70
	

	32
	
	Уылдырық
	2
	Аралас
	402-405
	

	33
	
	
 Балық консервілері мен пресервтері
	2
	Аралас
	405-407
	

	34
	
	Балық емес теңіз өнімдері
	2
	Аралас
	407-408
70-73
	

	35
	
	Жұмыс орның ұйымдастыру
	2
	Аралас
	64-69
	

	36
	
	Бүтін балықты бөліктерін кесу;терімен және қабырға сүйектерімен филе;терімен және сүйектері жоқ филе;терісіз және сүйексіз филе.ОН
	2
	Тәжірибелік
	70-72
	

	37
	
	
III Модуль. Етті және ауылшаруашылық құс етін алғашқы аспаздық өңдеуді орындау 

	2
	Жаңа сабақ
	аспаз

74-76
108-109
	

	38
	
	Етті механикалық аспаздық өңдеу
	2
	Аралас
	76-78

	

	39
	
	Мал еті.
	2
	Аралас
	299-302
	

	40
	
	Ет тканьдері
	2
	Тәжірибелік 
	302-306
	

	41
	
	Еттің химиялық құрамы мен тағамдық құндылығы
	2
	Аралас 
	
306-310
	

	42
	
	Ет классификациясы
	2
	Аралас 
	
310-314
	

	43
	
	Малды алғашқы өңдеу
	2
	Аралас 
	315-321
	

	44
	
	Етті механикалық аспазды өңдеу
	2
	Аралас
	76-78
	

	45
	
	Етті таңбалау
	2
	Аралас
	321-324
	

	46
	
	Малдардың тұтас ұшасын қасаптау/бөлшектеу/ туралы түсінік
	2
	Аралас 
	78-83
	

	47
	
	Етті мүшелеу
	2
	Жаңа сабақ
	324-332
	

	48
	
	Ет сапасы
	2
	Аралас
	332-334
	

	49
	
	Ет ақаулары
	2
	Тәжірибелік 
	334-336
	

	50
	
	
Етті суықпен өңдеу және сақтау.ОН
	2
	аралас
	336-338
	

	51
	
	
 Ет шала фабрикаттарын дайындау. Қойдың ұшасын аспаздық қасаптау және етті ажырату/сүйектен етті сыпыру/ 
	2
	Тәжірибелік 
	83-87
87-89 
	

	52
	
	  Шошқа етін бөл шектеу және етті сүйектен ажырату
	2
	Тәжірибелік
	89-91 
	

	53
	
	  Қой және шошқа еттерінен алынатын шала фабрикаттар. 
	2
	Тәжірибелік 
	91-94

	

	54
	
	  Шапқан ет массасын дайындау және одан шала фабрикаттар алу .   Котлет массасын дайындау және одан шала фабрикаттар алу 
	2
	Тәжірибелік 
	 94-95 
95-97 
	

	55
	
	Сүйектерді өңдеу  . Дайындау кәсіпорындары мен ет комбинаттарынан түсетін шала фабрикаттар. Торайлар мен үй қояндарын өңдеу. Жабайы жануарлар етін өңдеу 
 
	2
	Тәжірибелік 
	97-102
102-103 
	

	56
	
	
Субөнімдер. 
 
	2
	Аралас 
	338-344 

	

	57
	
	Субөнімдерді өңдеу
/Субпродукты 
	2
	Аралас
	103-106 
	

	58
	
	Ұлттық ет өнімдері 
	2
	Тәжірибелік 
	 345-348 
	

	59
	
	  Ет сапасына қойылатын талаптар және ет шала фабрикаттарын сақтау мерзімі 
	2
	Тәжірибелік 
	106-107 
	

	60
	
	   Шұжық өнімдері 
	2
	Тәжірибелік 
	354-362 
	

	61
	
	Өлшемделген ет .Ет консервілері
	2
	Аралас
	 362-368
	

	62
	
	Ысталған ет өңімдері.
Ет концентраттары
	2
	Аралас
	368-373
	

	63
	
	Құс еті.Ауыл шаруашылық құстары мен жабайы қанаттыларды механикалық аспаздық өңдеу. 
	2
	Жаңа сабақ
	348-354
108-115 
	

	64
	
	Үй құстары мен жабайы қанаттыларды формалау/заправление/
	2
	Аралас
	111-115
	

	65
	
	Құстар мен жабайы қанаттылардан алынатын шала фабрикаттар
	2
	Аралас
	115-119
	

	66
	
	Құс еттерінің сапасына қойылатын талаптар және олардан дайындалңған шала фабрикаттарды сақтау мерзімі.
ОН 
	2
	Қорытынды
	119-122
	



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

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

	1
	Барлық сағат
	132
	80
	             52

	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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