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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.
Тауарлар мен қызметттер нарығы, нарықтық инфрақұрылым туралы түсінік қалыптастыру. 

	4
	5
	6
	7

	1
	01.09.21
	Кіріспе.Тауарлар мен қызметтер нарығы.
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	
	

	2
	03.09.21
	Өнімге,тауарға анықтама беру.
	2
	алған білімді жинақтау
	
	

	3
	08.09.21
	Кірістер мен шығыстар сметасының теңгерімі.
	2
	 хабарлау
	
	

	4
	10.09.21
	Тауардың өзіндік құнын,өзіндік бағасын,көтерме бағасын бөлшек сауда бағасын теңгерімі.
	2
	 жинақтау
	
	

	5
	14.09.21
	Микрокалькулятордағы жұмыс істеу принциптері
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	
	

	6
	15.09.21
	Орташа аумақты табу.
	2
	алған білімді жинақтау
	
	

	7
	17.09.21
	II Модуль.Банкет тағамдарын дайындау және безендіру.
Банкет.Банкеттер мен қабылдауларға тапсырысты кезең -кезеңмен қабылдау.

	2
	алған білімді жинақтау
	

	

	8
	22.09.21
	Банкет кезінде залдағы үстелдерді орналастыру.
	2
	  
   Аралас
	.
	

	9
	24.09.21
	Банкеттерді мен қабылдауларды ұйымдастыру.
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	
	

	10
	28.09.21
	Банкет тағамдарының
сұрыпталымы. 
	2
	Аралас
	
	

	11
	29.09.21
	Банкет тағамдарын дайындау және безендіру
	2
	Аралас
	
	

	12
	01.10.21
	Әлем халықтары асханасы тағамдарын сұрыптау
	2
	  
  Лекция
	
	

	13
	06.10.21
	Мейрамхана бизнесіндегі сәнге айналған үрдістерге сәйкес банкет тағамдары безендіру 
	2
	Аралас 
	
	

	14
	08.10.21
	    Банкет  дәмтатымдарды безендіру .
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	15
	12.10.21
	III Модуль. Дайын өнімді тарату желісінен жіберу. . Таратқыш құрал-сайманды міндеті бойынша пайдалану
	2
	


Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	16
	13.10.21
	Көже, тұздық және гарнир қасықтарын пайдалану
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	17
	15.10.21
	Бірінші, екінші тағамдардың, сандық шығымын сақтау
	2
	
Аралас
	
	

	18
	20.10.21
	Салаттардың, сусындардың сандық шығымын сақтау 
	2
	
Аралас
	
	

	19
	22.10.21
	Дайын өнімді сақтау шарттары мен өткізу қағидаларын сақтау
	2
	Аралас
	
	

	20
	26.10.21
	Тұздық пен гарнирді қоса, шығымды сақтай отырып, дайын тағамдарды эстетикалық негізде безендіру
	2
	

Тәжірибелік
	
	

	21
	27.10.21
	Мәзірді мемлекеттік (орыс) және ағылшын тілдерінде толтыру.ОН   
	2
	
  Аралас
	
	

	22
	29.10.21
	IV Модуль."4-разрядты аспаз" біліктілігін алу .Тамақтандыру кәсіпорындарының негізгі типтері.
	2
	
 Жаңа сабақты хабарлау
	
	

	23
	03.11.21
	Тамақтандыру кәсіпорындарында жүзеге асырылатын өндірістік циклді талдау
	2
	Аралас
	
	

	24
	05.11.21
	Тамақ дайындау үдерісіне сыни бақылау нүктелері 
	2
	Аралас
	
	

	25
	09.11.21
	Тамақ дайындаудың әр кезеңінде туындайтын, дайын өнімнің сапасына әсер ететін тәуекелдерді талдау.
 
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	
	

	26
	10.11.21
	 Аспаздық өнімнің сипаттамасы, дайын өнімнің сапасын жақсартуға бағытталған іс-шаралар
	2
	Лекция
	
	

	27
	15.11.21
	[bookmark: _Hlk87836796] Еңбек қауіпсіздігі саласындағы негізгі заңнамалық және құқықтық актілер 
 
	2
	Алған білімді жинақтау 
	
	

	28
	
	Химиялық жемір заттармен жұмыс жасау кезінде қауіпсіздік техникасын сақтай отырып, жуғыш және дезинфекциялағыш құралдарды пайдалану
	2
	
Аралас
	
	

	29
	
	Қолмен және механикалық жабдықты пайдалана отырып, көкөністерді жуу және үнемді етіп тазалау
 
	2
	Тәжірибелік
	
	

	30
	
	Көкөністерді кесудің жай және күрделі түрлерін орындау үшін қажетті құрал-сайман мен құралдарын пайдалану
 
	2
	Тәжірибелік
	
	

	31
	
	Қауіпсіздік техникасын сақтай отырып, көкөніс кесетін машиналарды дұрыс пайдалану.
 
	2
	Алған білімді жи нақтау
	
	

	32
	
	 Балықтың сапалылығы мен түрін бағалау 
	2
	Аралас
	
	

	33
	
	Балықтың тағамдық құндылығын сақтай отырып, оны жібіту аршу және әртүрлі балық түрлерін өңдеу
 
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	34
	
	Балықты мүшелеуге арналған құрал-сайман мен құралдар
	2
	Аралас
	
	

	35
	
	Балықтан жартылай фабрикаттар дайындау үшін жұмыс орнын ұйымдастыру
	2
	Аралас
	
	

	36
	
	Балықтан әртүрлі жартылай фабрикаттар дайындау, оларды сақтау мерзімдері мен температурасын сақтау 
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	37
	
	 Еттің сапалылығы мен сұрпын бағалау 
	2
	Аралас 
	
	

	38
	
	 Сүйектен етті сылып алуға арналған құрал-сайман мен құралдар
	2
	Аралас
	
	

	39
	
	Еттен жартылай фабрикаттар дайындау үшін жұмыс орнын ұйымдастыру
	2
	Аралас
	
	

	40
	
	Котлет массасы өнімдерінің арақатынасын сақтау, котлет массасын және одан жартылай фабрикаттар дайындау 
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	41
	
	Порциялық және ұсақ кесекті жартылай фабрикаттар, табиғи ұсақталған массадан жартылай фабрикаттар дайындау
	2
	Тәжірибелік
	
	

	42
	
	 Ет цехінде электр арасын, ет тартқышты пайдалану барысында қауіпсіздік техникасын сақтау.
 
	2
	Аралас 
	
	

	43
	
	Әртүрлі жылулық аппараттарын пайдалана отырып, жылулық өңдеуді орындау.
 
	2
	Аралас 
	
	

	44
	
	 Электр аппараттармен және газ плиталармен жұмыс жасау кезінде қауіпсіздік техникасын сақтау
 
	2
	Аралас
	
	

	45
	
	Өнімдерді жылулық өңдеу ұзақтығына қышқылдың, тұздың және су қаттылығының әсерін ескеру
 
	2
	Аралас
	
	

	46
	
	Жылулық өңдеу уақытын, сұйықтық пен өнімнің арақатынасын сақтай отырып, сорпа пісіру
 
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	47
	
	 Көкөністерді пассерлеу, көже дайындау 
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	48
	
	 Үздік нәтиже алу үшін өнімдердің физикалық-химиялық қасиеттерінің өзгеруіне әкелетін процестерді ескеру 
	2
	Аралас
	
	

	49
	
	Пісірілген және бөктірілген тағамдарды және оларға гарнирлерді дайындау
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	50
	
	Майдың әртүрлі мөлшерін пайдалана отырып, майсыз қыздырылған бетте, ашық отта және қуыратын шкафта, температурны және әртүрлі өнімдерді қуыру уақытын сақтай отырып, өнімдерді қуыру

	2
	Тәжірибелік 
	
	

	51
	
	Бұқтырылған және көмештелген тағамдарды дайындау.
 
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	52
	
	 Ыстық цехтегі жұмыс орнын дұрыс ұйымдастыру.
	2
	Аралас
	
	

	53
	
	 Жеңіл массаны шайқау
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	54
	
	 Желатинді ерітіп жіберу
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	55
	
	Дайын ыстық және салқын өнімдерді қалыптан дұрыс алу
	2
	Аралас 
	
	

	56
	
	Дара өнімдердің және порциялық салқын тағамдардың шығым нормаларын сақтау 
	2
	Аралас 
	
	

	57
	
	 Дәмтатымдар, салаттар және винегреттер үшін дайындаманы сақтау шарттарын сақтау 
	2
	Аралас
	
	

	58
	
	 Балғын және пісірілген көкөністерді, етті, балықты және гастрономиялық тауарларды эстетикалық негізде кесу
 
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	59
	
	 Ыстық және салқын тұздықтар, қатықтар дайындау
	2
	Тәжірибелік 
	
	

	60
	
	  Мейрамхана бизнесіндегі сәнге айналған үрдістерге сәйкес порциялық тағамдар мен дәмтатымдарды безендіру
 
	2
	


Тәжірибел
ік 
	
	

	61
	
	Бірінші, екінші тағамдарды, салаттарды, сусындарды шығару кезінде сандық шығымын сақтау 
	2
	Аралас
	
	

	62
	
	Дайын өнімді сақтау шарттары мен өткізу қағидаларын сақтау
	2
	Аралас
	
	

	63
	
	Қорытынды.

	1
	Тәжірибелік
	
	



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

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

	1
	Барлық сағат
	    125
	        50
	             75

	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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