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ЖАҢАӨЗЕН 2025 ЖЫЛ

Өндірістік оқыту шеберінің 2025 – 2026 оқу жылына 
шеберлік біліктілігін арттыру жоспары

Мақсаты:
Өндірістік оқыту шеберінің кәсіби шеберлігін, педагогикалық құзыреттілігін, 
өндірістік технологиялар мен қауіпсіздік талаптарын жетілдіру, жаңа әдіс-тәсілдерді меңгеру, оқу процесінің сапасын көтеру.

	№
	Іс – шара атауы
	Мақсаты 
	Орындалатын мерзімі
	Ескертпе

	1
	Шебердің жыл басындағы әдістемелік кеңесіне қатысу
	Жаңа оқу жылындағы нормативтік құжаттармен, жаңартылған талаптармен танысу
	Қыркүйек 2025
	Шебер

	2
	2025/2026 оқу жылына оқу және өндірістік практикалардың күнтізбелік кестесін әзірлеу.
 
	2025/2026 оқу жылында студенттердің оқу және өндірістік практикаларын тиімді жоспарлау, практикалық оқытудың мазмұнын оқу бағдарламасымен сәйкестендіру, өндірістік тәжірибені ұйымдастыруда жүйелілік қамтамасыз ету, білім алушылардың кәсіби құзыреттіліктерін қалыптастыруға қолайлы жағдай жасау.
	Қырқүйек 2025
	Шебер

	3
	Oқу және өндірістік тәжірибелерінің жұмыс бағдарламаларын әзірлеу және бекіту.
	Білім алушылардың кәсіби құзыреттіліктерін қалыптастыруға бағытталған оқу және өндірістік тәжірибелердің мазмұнын оқу жоспары мен білім беру стандартына сәйкестендіре отырып, тәжірибелерді ұйымдастырудың құрылымы, көлемі, тәртібі және күтілетін нәтижелерін айқындайтын ғылыми-әдістемелік негізделген жұмыс бағдарламаларын әзірлеу және оларды нормативтік талаптарға сәйкес бекіту.
	Қырқүйек 2025
	Шебер
Әдістемелік бөлім

	4
	Аспаз мамандығы бойынша өндірістік оқытудың жылдық жоспарын әзірлеу
		



	


Сабақтарды жоспарлау, модульдерді жүйелеу
	Қыркүйек 2025
	

	5
		Қауіпсіздік техникасы және еңбекті қорғау бойынша нұсқаулықтан өту



	



	Өндірістік ортадағы қауіпсіздік талаптарын жетілдіру
	Қыркүйек-Қазан 2025
	

	6
		Әдістемелік бірлестік отырыстарына қатысу






		Тәжірибе алмасу, жаңа әдістерді енгізу



		Жыл бойы



		Ай сайын




	7
		



	



	«Қазіргі аспаздық технологиялар» курсына қатысу



	



	Заманауи кулинарлық техника: су-вид, молекулалық гастрономия, фьюжн бағыттары
	Қазан 2025 
	Курс сертификаты

	8
		Сабақтарға қатысу және шеберлік сабақ өткізу





		Педагогикалық шеберлікті арттыру, оқыту сапасын бақылау



		Жыл бойы



	

	9
		Өндірістік тәжірибе базаларымен (мейрамхана, кафе, қонақүй) байланыс орнату



	



	Студенттердің практикалық дағдыларын арттыру, өндіріс талаптарын білу
		Жыл бой



	Келісім шарт

	10
		Оқу-өндірістік шеберханада жаңа жабдықтарды (конвекциялық пеш, блендер, гриль, вафельница т.б.) қолдануды үйрену



	




	Құрал-жабдықтарды тиімді пайдалану дағдыларын дамыту
		Қажетіне қарай



	

	11
		Технологиялық карталар, рецептуралар, презентациялар, нұсқаулық карталарын жаңарту



	



	



	Материалдарды жаңарту және цифрландыру
	Жыл бойы
	Шебер

	12
		Аспаздық байқауларға (WorldSkills, мекемелік жарыстар) қатысу немесе қатысуға дайындау



	




	Шеберлік деңгейін арттыру, студенттердің кәсіби дағдыларын дамыту
		Қаңтар–Сәуір 2026



	

	13
		Өзіндік білім жетілдіру: аспаздық кітаптар, кәсіби мақалалар оқу, әлемдік трендтерді қадағалау,журналдарға жазылу



	




	Кәсіби ой-өрісті кеңейту
		Жыл бойы



	Курс сертификаттар

	14
		Оқу жылының қорытынды есебін дайындау



	




	Жылдық жұмысты талдау
		Мамыр 2026



	



Күтілетін нәтиже
  Өндірістік оқыту шеберінің кәсіби деңгейі артады:
тағам дайындаудың заманауи технологияларын меңгереді;
 HACCP, санитарлық-гигиеналық талаптарды терең түсінеді және дұрыс қолданады; қауіпсіздік техникасы талаптарын тәжірибеде сауатты қолданады.
  Педагогикалық құзыреттілігі нығаяды:
 оқу сабақтарын тиімді жоспарлау, ұйымдастыру және өткізу дағдылары жетіледі;
жаңашыл оқыту әдістерін (модульдік, практикалық, дуалды оқыту) қолдану деңгейі жоғарылайды;
шеберлік сабақтар арқылы кәсіби шеберлігін көрсетеді.
  Оқу процесінің сапасы жақсарады:
 оқу–өндірістік шеберханалардағы сабақтардың мазмұны жетілдіріледі;
технологиялық карталар, нұсқаулық карталар, оқу материалдары жаңартылып, цифрландыру жүзеге асады;
 студенттердің тәжірбиелік дағдыларын қалыптастыруға бағытталған тапсырмалар көбейеді.
  Студенттердің кәсіби дағдылары артады:
 тағамдардың жаңа түрлерін дайындау технологияларын меңгереді;
 өндірістік тәртіп пен санитарлық талаптарды сақтайды;
 аспаздық жарыстарға дайындалып, кәсіби деңгейін көрсетеді.
  Өндірістік тәжірибе базаларымен байланыс нығаяды:
мейрамхана, қонақүй, кафе сияқты мекемелермен серіктестік қалыптасады;
студенттердің өндірістік тәжірибесі сапалы ұйымдастырылады.
  Шебердің жеке кәсіби дамуы қалыптасады:
 жаңа білім көздерін тұрақты пайдаланады (вебинар, семинар, кәсіби әдебиет);
–әлемдік аспаздық трендтерді қадағалау әдетке айналады;
 сабақ беру стилі мен әдістемесі жетіледі.
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