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

	1
	2
	I Модуль.   Қамыр дайындауға арналған шикізаттың сапасын бағалау, өндіруге дайындық 
	4
	5
	6
	7

	1
	
	Кіріспе. Қамыр дайындауға арналған шикізаттар
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	7-9 б
	

	2
	
	Ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді дайындау үшін қолданылатын шикізаттың тағамдық құндылығы.
	2
	алған білімді жинақтау
	10-15 б
	

	3
	
	Жұмыртқа және жұмыртқа өнімдері
	2
	 хабарлау
	15-17 б
	

	4
	
	Сүт және сүт  өнімдері 
	2
	 жинақтау
	18-20
	

	5
	
	Май,маргарин,майлар
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	20-23
	

	6
	
	Ұн,қант,крахмал сапалылығының көрсеткіштері
	2
	алған білімді жинақтау
	23-27
	

	7
	
	Кондитерлік өндіріс үшін шикізатты сақтау температурасы
	2
	алған білімді жинақтау
	
27-29
	

	8
	
	Қамырдың әртүрлі түрлері
	2
	  
   Аралас
	29-30
	

	9
	
	Ұнның қамыр түзілу процесіне әсері
	2
	Жаңа сабақты хабарлау
	31-34
	

	10
	
	Қамырдың әртүрлі түрлерінің рецептуралары
	2
	Аралас
	34-36
	

	11
	
	Бисквит орамаларының бірқатар рецептілері
	2
	Аралас
	37-40
	

	12
	
	Үгілмелі  қамырдан жасалған түрлі өнімдердің рецептурасы
	2
	  
  Аралас
	40-42
	

	13
	
	Түрлі  қатпарлы қамырдан жасалған өнімдердің рецептурасы
	2
	
Жаңа сабақты хабарлау 
	42-45
	

	14
	
	Қайнатпа қамырдан  жасалған өнімдердің рецептурасы 
	2
	Алған білімді жинақтау 
	45-48
	

	15
	
	Пісірілген жартылай фабрикаттың рецептурасы/қайнатпа қамыр/
	    2
	
Жаңа сабақты хабарлау 
	48-50
	

	16
	
	Ақуыз қамырынан  жасалған өнімдердің рецептурасы 
	2
	Алған білімді жинақтау 
	50-53
	

	17
	
	Ашытқы қамырынан жасалған бұйымның рецептуралары
	2
	
Аралас
	53-56
	

	18
	
	Қамырды илеу кезінде болатын процестер.ОН
	2
	
Аралас
	57-60
	

	19
	
	II Модуль.Әртүрлі қамыр түрлерін илеу. Қамырды босату әдістері
	2
	Аралас
	60-62
	

	20
	
	Қамырдың әр түрлі түрлерін илеу кезіндегі ұнның глютеніне сипаттама
	2
	
Аралас
	62-66
	

	21
	
	Бисквитті ыстық тәсілмен дайындау
	2
	
  Аралас
	66-67
	

	22
	
	Бисквитті суық тәсілмен дайындау
	2
	
 Жаңа сабақты хабарлау
	67-68
	

	23
	
	Қабатты қамырды илеу кезінде глютеннің сапасын жақсарту жолдары,ережелер,қабатты қамырға май дайындау
	2
	Аралас
	69-70
	

	24
	
	Қабаттау процесінде қатпарлы қамырды салқындату
	2
	Аралас
	70-72
	

	25
	
	Қамшы және қамыр илеу машинасымен жұмыс істеу кезіндегі пайдалану ережесі мен қауіпсіздік техникасы кондитерлік жабдықтың ерекшеліктері
	2
	Жаңа сабақты хабарлау 
	72-76
	

	26
	
	Ашытқыға арналған қамыр
	2
	Лекция
	76-79
	

	27
	
	Қамырдың кемшіліктері және олардың пайда болу себептері
	2
	Алған білімді жинақтау 
	79-81
	

	28
	
	Үгілмелі қамыр,машинамен және қолмен илеу тәсілі,техника қауіпсіздігін сақтау
	2
	
Аралас
	81-83
	

	29
	
	Күрделі нан тоқаш,ұн кондитерлік өнімдерін өндіретін және сататын кәсіпорындардың жұмысын ұйымдастыру
	        2
	Алған білімді жи нақтау 
	7-9
	

	30
	
	Қоғамдық  тамақтандыруру кәсіпорындарының сипаттамасы
	2
	Аралас 
	10-13
	

	31
	
	Күрделі нан тоқаш,ұн кондитерлік өнімдерін өндіретін  кәсіпорындарында жұмыс орындарын ұйымдастыру
	2
	Алған білімді жи нақтау
	13-19
	

	32
	
	Жабдықтардың жіктелуі.Механикалық жабдықтау
	2
	Аралас
	20-21
	

	33
	
	Жылыту жабдықтары
	2
	Аралас
	20-34
	

	34
	
	Тоңазытқыш жабдықтары
	2
	Аралас
	35-44
	

	35
	
	Көмекші жабдықтар
	2
	Аралас
	48-55
	

	36
	
	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
	  72
	  40
	             32

	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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