«ШЕТЕЛ ЖӘНЕ ҰЛТТЫҚ ТАҒАМДАР ТЕХНОЛОГИЯСЫ» 

 ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

специальности 5В072700 «Азық-түлік тағамдар технологиясы» 
6 семестр 2018-2019 год

1) Краткое содержание дисциплины. «Шетел және ұлттық тағамдар технологиясы» осы пәннің барысында қоғамдық тамақтану орындарындағы калькуляция мен есеп санауды үйренеді.
2) 3 кредит.

Пәннің мақсаты мен міндеттері

Пәннің зерзаты – қоғамдық тамақтану орындарындағы калькуляция мен есеп

Пәннің мақсаты – өндіріс стандарттарын, технологиялық карталарын, тағамдарға арналған калькуляциялық карточка, қоғамдық тамақтану орындарындағы бухгалтерлік есептің негізін оқу;
Пәннің міндеті  

-қоғамдық тамақтану орындарындағы бухгалтерлік есептің негіздерін білу;

-технологиялық процесстерді бақылауды, жоғары сапалы тағамды дайындаудың шикізаттың шығынын азайту мен қалдықсызтехнологияларды енгізуді, шикізатты рационалды шығындаудағы болашақ технологтарға үйрету; 

3) -тағамға калькуляциялық карта құрастыру.
4) Сабақтар түріне байланысты академиялық сағаттардың үлестіруы 
	№ п/п
	Тақырыптардың  атауы
	Сабақ түрлері бойынша байланыс сағаттарының саны 
	СӨЖ

	
	
	Дәріс
	Тәжір.

(сем.)
	Зерт.


	Бар

лығы
	Соның

ішінде

СӨЖ

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	І.
	Ұлттық тағамдар технологиясы

	1
	Қазақ ұлттық тағадарын дайындау ерекшеліктері (тарихы,дәстүрі)
	2
	2
	-
	3
	6

	2
	Қазақ асханасының тіс басарлары мен салқын тағамдарын дайындау технологиясы
	2
	2
	-
	3
	6

	3
	Қазақ асханасының ыстық бірінші тағамын дайындау технологиясы
	1
	2
	-
	3
	6

	4
	Бесбармақ дайындау технологиясы
	1
	2
	-
	3
	6

	5
	Ұлттық асханасының екінші тағамдарын дайындау технологиясы
	1
	2
	-
	3
	6

	6
	Қазақ асханасының ұлттық тәтті тағамдары мен сүт өнімдерін дайындау технологиясы 
	1
	2
	-
	3
	6

	7
	Қазақ асханасының ұлттық ұндық кондитерлік бұйымдарын дайындау технологиясы
	1
	2
	-
	3
	6

	8
	Қазақ асханасының ұлттық сусындарын дайындау технологиясы
	1
	2
	-
	3
	6


	ІІ
	Шетел тағамдарын дайындау технологиясы-

	9
	Ресей тағамдарын дайындаудың технологиясының ерекшеліктері
	1
	2
	-
	3
	6

	10
	Қытай тағамдарын дайындау технологиясының ерекшеліктері
	1
	2
	-
	3
	6

	11
	Жапон тағамдарын дайындау технологиясының ерекшеліктері
	1
	2
	-
	3
	6

	12
	Түрік тағамдарын дайындау технологиясының ерекшеліктері
	1
	2
	-
	3
	6

	13
	Ағылшын тағамдарын дайындаудың ерекшеліктері
	1
	2
	-
	3
	6

	14
	Француз тағамдарын дайындаудың ерекшеліктері
	1
	2
	-
	3
	6

	15
	Итальян тағамдарын дайындау технологиясының ерекшеліктері
	1
	2
	-
	3
	6

	
	Барлығы: 135 (3кредит)
	15
	30
	-
	45
	90


5) Пререквизиттер

Осы пәнді меңгеру үшін төмендегі пәндерді меңгеру кезінде алынған білім, икемділік және машықтар қажет: «Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында өндірісті ұйымдастыру және сервис» , «Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында калькуляция және есеп» , «Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарын жобалау».

Постреквизиттер 

Пәнді меңгеру кезінде алынған білім, икемділік және машықтар келесі пәндерді меңгеру үшін қажет: «Азық-түлік өнімдері мен шикізаттардың сапасын бағалау мен бақылау», «Қоғамдық тағам технологиясы».            
Негізгі: Күзембаев, Қ. Тағам өнімдерін тану:[оқулық техникалық және кәсіптік білім беру ұйымдарына ұсынады] Қ.Күзембаев, Г.Күзембаева.-Астана: Фолиант, 2015.-412 б.
Қосымша: 1) Күзембаев, Қ.Тағамақтандыру кәсіпорындарының жабдықтары: [оқулық техникалық және кәсіптік білім беру ұйымдарына ұсынады]/ К.Күзембаев, Г.Күзембаева.-Астана:Фолиант , 2015.-199 б.
6) Координатор: Муслимова Батима Марденовна., магистр., ст преподаватель.
7) Использование компьютера предусмотрено на практических занятиях и семинарах.

8) Лабораторные работы: согласно вышеописанному содержанию дисциплины.

Преподаватель:  Муслимова Батима Марденовна                    Дата:_______________
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