«ҚОҒАМДЫҚ ТАҒАМ ТЕХНОЛОГИЯСЫ»

ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ

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

1) Краткое содержание дисциплины. «Қоғамдық тағам технологиясы» осы пәннің барысында қоғамдық тамақтану орындарындағы калькуляция мен есеп санауды үйренеді.
2) 5 кредит.

Пәннің мақсаты мен міндеттері

Пәннің зерзаты – қоғамдық тамақтану орындарындағы технолгиялардың түрлері мен қолданылатың тәсілдері.
Пәннің мақсаты – шикізатты өндіудің технологиялық процестерін, аспаздық дайындау, ресімдеу,жіберу, оның сапасын және қауіпсіздігін бағалауын игеруде студенттердің теориялық және тәжірибелік білімдер алу.

Пәннің міндеті - шикізатты рационалды шығындау, жоғары сапалы өнімдерді дайындаудың қалдықсыз технологиясын енгізу, технологиялық процестердің бақылауын жүргізу үшін технологқа қажетті білімдер беру. Шикізаттың химиялық құрамының және аспаздық өңдеу процесінде өнімдердің жаңа қасиеттерін қалыптастыру мәселесінің байланысында химиялық құрамын ескере отырып пісіру кезінде нанның жаңа қасиеттерін оқып білу.
3) -тағамға калькуляциялық карта құрастыру.
4) Сабақтар түріне байланысты академиялық сағаттардың үлестіруы 
	№ р/с
	Тақырыптардың  атауы
	Сабақ түрлері бойынша аудиториялық сағаттардың

саны 
	СӨЖ

	
	
	дәрістер
	практикалық (сем)
	зертханалық


	Бар

лығы
	соның

ішінде

сөжм

	1
	              2
	3
	4
	5
	6
	       7

	1
	Көкөністер,жемістер және саңырауқұлақтардан жасалтынж/фабрикаттардың өндірісі және шикізаттың механикалық өнднуінің технологиялық процесі.
	2
	1
	1
	9
	1

	2
	Балықтан және теніздің балықемес өнімдерінен жасалатын жартылай фабрикаттарың өндірісі және шикізаттыңмеханикалықөндеуініңтехноллогиялық процесі
	2
	1
	1
	9


	2

	3
	Еттен жасалтын ж/фабрикаттардың

Өндірісі және щикізаттың механикалықөндеуінің техн.процесі.
	4
	1
	1
	9
	3

	4
	Құстан,жабайы құстан,үйқоянынаң жсаслатың жартылайфабрикаттардыңөндірісі және шикізаттың мех.өндеуінің технолог.процесі
	4
	1
	1
	9
	4

	5
	Қөжелерді даярлаудың технологиялық процесі
	4
	1
	1
	9
	5

	6
	Тұздықтарды даярлаудың технологиялық процесі
	2
	1
	1
	8
	6

	7
	Көкөністер  және саңырауқұлақтарданжасалатын

тағамдар мен  гарнирлегрді даярлаудың технологиялық процесі
	2
	1
	1
	9
	7

	8
	Жармалар,бұршақтылар жәнемакаронбұйымдарынаңжасалатын тағамдар мен  гарнирлегрді даярлаудың технологиялық процесі
	2
	1
	1
	9
	8

	9
	Балықтан және теніз өнімдеріненжасалатынтағамдардыдаярлаудыңтехнологиялық процесі
	2
	1
	1
	9
	9

	10
	Еттен және ет өнімдерінен тағамдарды даярлаудың технологиялық процесі
	4
	1
	1
	9
	10

	11
	Ұй құсы, жабайы құстан жәнеұйқоянынаңтағамдардытехнологиялық процесі
	2
	1
	1
	9
	11

	12
	Жұмыртқа және ірімшіктен тағамдардытехнологиялықпроцесі.
	3
	1
	1
	8
	12

	13
	Салқынтағамдардыжәнетіскебасартағамдардыдаярлаудыңтехнологиялық процесі
	2
	-
	1
	9
	13

	14
	Салқынтағамдардыжәнетіскебасартағамдардыдаярлаудыңтехнологиялық процесі
	2
	1
	1
	8
	14

	15
	Сусындарды даярлаудың технологиялық процесі
	2
	-
	-
	8
	15

	16
	Ұннан жасалған кондитерлік және аспаздық бүйымдардыдаярлаудыңтехнологиялық процесі
	4
	1
	1
	9
	16

	17
	Нормативтік-техникалық

құжаттама,МССТтар.Шикізаттыңөзарааусымдылығы.Шикі

затпен өнімді техникалық

химиялық  бақылау.
	2
	1
	-
	9
	17

	
	Барлығы: 225 часов 

· (5 кредита)
	   45
	15
	15
	150
	37,5


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; азық-түлік шикізаттары мен өнімдерінің сапасын бақылау және бағалау,органикалықхимия,микробиология, азық-түлік тағамдарының жалпы технологиясы,азық-түлік тағамдарының тауартануы.

Постреквизиттер

Пәнді меңгеру кезінде алынған білім, икемділік және машықтар келесі пәндерді меңгеру үшін қажет: «Азық-түлік өнімдерді мен шикізаттардың сапасын бақылау және бағалау»,«Қоғамдық тағам технологиясы»,«Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарын жобалау». 
Негізгі: Күзембаев, Қ.Азық – түлік өнімдерін тану; (оқулық) Қ.Кузембаев,Т.Құлажанов,Г.Қузембаева.-Алматы технологиялық ун-ті.2015.-357б.
Қосымша: 1) Самсаев И.М.Тағам даярлау практикумы тәжірибелік сабақтар;оқу құралыкәсіптік бастауыш және орта білім беру ұйымдарына ұсынылған.И.М.Самсаев,Н.Ж.Оспанова.-Астана;Фолиант.2015.-95б.Координатор: Муслимова Батима Марденовна., магистр., ст преподаватель.
5) Использование компьютера предусмотрено на практических занятиях и семинарах.

6) Лабораторные работы: согласно вышеописанному содержанию дисциплины.

Преподаватель:  Муслимова Батима Марденовна                    Дата:_______________
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