Talim-tadris programi

0 Nazari Praktiki Praktiki Cami 1 gline
Telim- & = q a P -
tedris gini MGvzunun adi masgalalerin | talimin s?a( tacrubanlq disen s?at
saat hacmi hacmi saat hacmi hacmi
1 Bmayin miihafizesi va tehliikesizlik texnikasi gaydalari (ilkin tibbi yardim, tehliiksler) 2 4 - 6
2 Kulinariyanin 8saslari - Kulinariya hagginda mumi melumat 2 4 = 6
Qida Mahsullarinin Tehlikesizliyi ve - Qida i - Sanitar mihafize
3 2 4 - 6
gaydalari
4 YYarmalar, Paxlalar, Makaronlardan Yemak H“azmanmasl - Teravez ve taxil xérekleri - ik 2 4 - 6
hazirliq Gsullar
5 Sahar Yemaklari ve Stid Mahsullari - S_eher yyemaklerinin texnologiyasi - Yumurta P 4 - 6
yemaklarinin hazirlanmasi
6 Baliq ve Ot Yemaklerinin Hazlrlanrpasn»- esas_bahq yemakleri - ©t yemaklarinin 4 . 4
xUsusiyyatlari
7 Istehsalat Tacriibasi - Dovda hazirlanmasi vo teqdimati 2 4 6
8 Istehsalat Tacriibasi - Piti hazirlanmasi ve teqdimati 2 4 6
9 Istehsalat Tacriibesi - Plov névlerinin hazilanmasi ve teadimati 2 4 6
10 Istehsalat Tacriibasi - Sorba névlerinin hazirlanmasi ve teqdimati 2 4 6
1 Istehsalat Tacriibesi - Kabab névlerinin hazirlanmasi ve teqdimatt 2 4 6
12 Istehsalat Tacriibasi - Balig yemaklarinin hazirlanmasi va teqdimati 2 4 6
13 Istehsalat Tacriibesi - Simiyyat ve xemir yemeklarinin hazirlanmasi ve teqdimati 2 4 6
14 Istehsalat Tacriibasi - Milli yemaklarin hazirlanmasi va taqdimati (badimcan dolmasi, 2 4 6
yarpaq dolmasi va s.)
15 Istehsalat Tacriibesi - Xingal hazirlanmasi ve teadimati 2 - 4 6
16 Istehsalat Tacriibasi - Sriste yemaklerinin hazirlanmasi ve teqdimati 2 = 4 6
17 Istehsalat Tacriibasi - Kalle-paca hazirlanmasi ve teqdimati 2 2 4 6
18 Istehsalat Tacrilbasi - Kiifte-bozbas hazirlanmasi ve teqdimati 2 o 4 6
19 Istehsalat Tacriibasi - Badimcan cigirtmasi hazirlanmasi va tagdimati 2 = 4 6
20 Istehsalat Tacrilbasi - Qarisia terevez garnirlari hazirlanmasi va teadimati 2 o 4 6
21 Istehsalat Tacriibasi - Kelem dolmas hazirlanmas ve teqdimati 2 e 4 6
22 Istehsalat Tacriibasi - Balig plovunun hazirlanmasi ve tegdimati 2 2 4 6
23 Istehsalat Tocriibesi - Toyug kababi hazirlanmasi ve teqdimati 2 o 4 6
24 Istehsalat Tacriibesi - Qanisiq meyvali desertlarin hazirlanmasi ve teqdimati 2 = 4 6
25 Istehsalat Tocriibesi - Lobya cigirtmasi hazirlanmasi va teadimati 2 - 4 6
26 Istehsalat Tacriibasi - Ciz-biz yemayinin hazirlanmasi ve teqdimati 2 e 4 6
27 Istehsalat Tecriibesi - Farqli salat névlerinin hazirlanmasi va teqdimat 2 0 4 6
28 Istehsalat Tacriibasi - Xemir islerinin | (piroq, bulkalar ve s.) 2 0 4 6
29 Istehsalat Tacriibesi - Paslanmayan gablarda milli yemaklarin hazirlanmast 2 0 4 6
30 Istehsalat Tacrilbasi - 8t qutabinin hazirlanmasi va teadimati 2 0 4 6
31 Istehsalat Tacriibasi - Dolma cesidlarinin hazirlanmas ve teqdimati 2 0 4 6
32 Istehsalat Tecriibesi - Ferali govurma névlerinin hazirlanmasi ve teadimati 2 0 4 6
33 Istehsalat Tacriibasi - Siidlii siyiglarin hazilanmasi ve teqdimati 2 0 4 6
34 Istehsalat Tacriibasi - Sirniyyat gablasdirma texnikalart 2 0 4 6
35 Istehsalat Tacriibasi - Qutab névlerinin hazirlanmasi ve teqdimati 2 0 4 6
36 Istehsalat Tacriibasi - Sorba névlerinin miixtslif iisullarla hazirlanmast 2 0 4 6
37 Istehsalat Tacriibasi - Kabab texnikalarinin tetbiai 2 0 4 6
38 Istehsalat Tacriibasi - Piti hazirlama ve teqdim etms tsullari 2 0 4 6
39 Istehsalat Tocriibasi - Yuxa ile yemaklarin hazirlanmasi 2 0 4 6
40 Istehsalat Tacrilbasi - Milli desertlarden paxlava t 2 0 4 6
41 Istehsalat Tacriibasi - Tava yemeklarinin miixtalif iisullarla hazirlanmas 2 0 4 6
42 Istehsalat Tocriibasi - Miixtelif yemaklerin bazadilmasi ve teqdimati 2 0 4 6
43 Istehsalat Tacriibasi - Fargli plov névlerinin hazirlanmasi ve teqdimatt 2 0 4 6
44 Istehsalat Tacriibasi - Italyan matbaxi yemaklerinin hazirlanmasi (makaron, risotto va s.) 2 0 4 6
45 Istehsalat Tacriibasi - Simiyyat névlerinin dekorasiyast 0 6 6
46 Istehsalat Tacriibasi - Qarb matbaxinden yemeklarin hazirlanmas va teqdimati 0 6 6
47 Istehsalat Tocriibesi - Tiirk desertlarin hazirlanmasi ve teqdimati 0 6 6
48 Istehsalat Tocriibasi - Yemaklarin servis texnikalarinin tokrari 0 6 6
49 Yekun Qiymatlandirma‘ -Yazili v_a praktiki imtahan 0 0 6 6
Nazeri ve Praktik
cami 90 52 150 292

adi va teskilati hliqugi formasi

Turan Qastro Turizm MMC

Pesalixtisasin adi Aspaz
Telim-tedrisin nezeri hi in faizi 31
Talim-tedrisin praktiki in faizi 69

Tolim-tedris programinin hacmi (saat ila) 292
Talim-tadri hacmi (giin ila) 49

Istifada v istinad olunan vesaitler (edabiyyat siyahis)

Tadris materiallari: Tohllkasizlik texnikasi gaydalari,
kulinariya nezeriyyasi, qida gigiyenasi va s. iizre mévcud
dars vesaitlari.

Blava vesaitler: Azerbaycan Respublikasinin 8maek Qanunu
ve Qida Tahliikasizliyi Normalari.

Beynalxalq resurslar: ECVET sistemi va digar Avropa Pesa
Tahsili standartlar.

Talim-tadris naticalerine gére miidavim bilmalidir

Tohliikasizlik bilikleri:
lkin tibbi yardim géstere bilma.
Potensial tehliikalari miiayyan etmak.
Tohliikesizlik nisanlarini baga diismok.
Kulinariya biliklari:
Qida mehsullarinin xtsusiyyatleri ve onlarin insan
organizmina tasiri.
Qida mehsullarinin ve
qaydalari.
Qida gigiyenas! ve sanitar normalari.

gore midavim

Praktik bacariglar:
Y hazirlanma i totbiq etmak.
Baliq, at, teravez ve diger mehsullardan yemaklarin
hazirlanmasi.istehsalat tocriibasi:
i yemayin teqdim
marhaleleri yerina yetirmok.
Miixtalif milli yemaklar hazirlamaq (bozbas, dov§a, kabablar
vo's.).

Mesgullug bazasinda praktiki tecriibe qazanmagq
Sanitar va gigiyenik qaydalara amal edarak iglamak.Yekun
qiymatlandirilma son haftenin axirinci ders giiniinds 5 saatda
toskil edilir va iki marhalali sakilde aparilir: 3 saat texniki
tapsiriglanin niimayisine ve 2 saat test tapsiriglarinin yerina
yetiriimasina ayrilir, har marhalas {izrs orta riyazi giymet
gixarilir.

Orzaq qadar biitiin

Tarix: 22.01.2025

Talimginin (va ya talimgilerin) soyadi, ad, ata adi:

Imza:

Miisssisa rehbarinin soyad, ad\, ata adi:

Samil Agacan

Imza:




