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Бакалавр даярдоо / Подготовки бакалавра / Working bachelor's study curriculum 

б а г ы т / н а п р а в л е н и е /M A JO R : 740300 Технология продукции и организация общественного питан ил

2022-23-окуу жылына топтоо учуй 
/  Для набора 2022-23 уч.года 

/ For the recruitment o f the 2022-23 academic year

ТПООП(б)-1-22 

ТПООПрг(б)-1 -22

п р о ф и л ь / p r o f i l e : Т ех н о л о ги я  п р о и зв о д ст в а  п родукци и  и о р ган и зац и я  о б щ ествен н о го  п и тан и я 
Технология продукции и организация обслуживания в ресторанах и гостиничных 

комплексах

L

КВАЛИФИКАЦИЯСЫ / КВАЛИФИКАЦИЯ / QUALIFICATION: Бакалавр /  Bachelor

ОКУТУУНУН ЧЕИЕМДИК MOOIIOTY / НОРМАТИВНЫЙ СРОК ОБУЧЕНИЯ
/STANDARD TERM OF STUDY: 4 жыл /  4 года / 4 years

ОКУЧ УУНУП ФОРМАТЫ/ ФОРМА ОБУЧЕНИЯ / FORM OF STUDY: Кундузгу / Очная / Full-time

’  Окуу планынып uiumoocyuyii минималдуу мс-юнот у  ■ 
4 жыл /Минимальный срок действия учебного 

плана-4 года / The minimum o f  the curriculum is 4 
years

Окуу процсссинин графиги /  Г рафик учебного процесса / The schedule o f  the educational process
У бакы тты н бю дж ет бою нча топтом о 

м аалы маттары  (ж ум аларда) /С водны е данны е по 
бю дж ету времени (в  иеделях)/8иш ш агу o f  budget 

tim e (in weeks)
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47Ж ы йы нты гы /И того/Total 208 112 18 17 10
БЕЛГШШР:
ОБО ЗНАЧЕН ИЯ:
DENOTATION:

□  Георияпык окутуу /Теоретическое обуч.
/Theoretical education 

|  р | Чектнл коземол/Рубежный контроль 

/Mid-term control 

11 «[Сынактык сессия /Экзаменационная сессия 
/Examination session 

aim кулдар/Кан н кул ы/Vacation

Го*|окуу практикасы /Учебная практика 

/Educational practice 
| П | вндуРУштУк практика /Производственная 

/Production practice 

|х (квалификация алдыидагы практика/1 Ipc/U 
/Prequalification practice 

I //  | Б1СИ аткаруу/Выиолнишс ВКР 
/Execution o f FOW

п р а к т и к а

ОЛ|Обзордук лекциялар, консультациялар/Обзорные лекции, 
консультации/Overview lectures, consultations 

ГЭ [Дисциплинар аралык комплекстуу сынак/Меяадисцинлииарный 

комплексный экзамен/interdisciplinary complex examination
валифн кацнонпаи н ра к гн ка

I Г А |Даярдоо багыты боюнча мамлекеттик сьшак/Гос.экзамсн но

ВР|б КИ коргоо/Защита ВКР направлению  нодготовкн/State examination in the major «('training 
/Protection o f  FQ W



с?
I

ДИСЦИПЛИНАЛЛРДЫН АТАЛЫШМ / 
ДИСЦИПЛИНЫ/

НАИМ ЕНОВАНИЕ 
N A M E  O F  ТИП

Жанны эмгек 
колому/Общая 
зрудоемкость/ 

Total labor 
intensity

Саатгардагы иштип колвму/Обьем 
работы в часах/Amount of work in 

hours

алардып 
лчинсн:/из них:/ 

from them:
I  -и 
e l

Окутуунуп 1-Ж1.1ЛЫ/ 1-й год 
обучения/ 1st year of study

1 сем/sein 
(KC/OC/AS) -16 
жум ./пед./wceks

2 сем/кеш 
(ЖС/ВС/SS) -16 
жум./под./weeks

Окугуунун 2-жылы/ 2-й год 
обучения/ 2nd year of study

3 ссм/ноп» 
(KC/OC/AS) -16 
жум,/кед,/weeks

'I сем/som 
(ЖС/ВС/SS) -16 
жум./под,/weeks

OKyiyyiiyn 3 -1 
обучения/ 3rd

ллы/ 3-й год 
year of study

5 ссм/sem 
(KC/OC/AS)-16 
жум./нед./weeks

6 сем/sein 
(ЖС/ВС/SS)-16 
жум ./нед./weeks

Окутуунуп 4-жылы/ 4-й год 
обучения/ 4th year of study

7 ссм/sem 
(KC/OC/AS)-16 
жум ./нед./weeks

8 сем/sem 
(ЖС/ВС/SS)-16 
жум./нед./weeks

Семестрлср боюнча 
отчет/ Отчет по 

семестрам/ Semester’s 
report

ГУ МАИ И ТА РДЫ К, СОЦИАЛДЫК ЖАНА ЭКОНОМ И КАЛ Ы К  ЦИКЛ / ГУМАНИТАРНЫЙ, СОЦИАЛЬНЫЙ И ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ / HUMANITARIAN, SOCIAL AND ECONOMIC CYCLE

БА ЗА ЛЫ К (М ИЛДЕТУУ) I»OJlY 1C /  БАЗОВАЯ (О БЯЗАТЕЛЬН АЯ)ЧАСТЬ /  BASIC 
(M ANPATORY)PART

Б1.1.7

Кыргыз тили (базалык/кссиптик) жана адабияты /  Кыргызский язы к 
(базовый/профессиональный) и литература /  Kyrgyz language (basc/profcssional) and literature

Орус тили (базалык/кссиптик) /  Русский язы к  (базовый/профессиональный) /  Russian language 
(basic /  professional)
Чет тили /  Иностранный язы к  /  Foreign language
Кыргызстандыи тарыхы /  История Кыргы зстана/ History of Kyrgyzstan 
Манас таануу /  М аиасовсдсние /  Manas Study
Кыргызстандыи гсографиясы/Гсография Кыргызстана/Gcography o f Kyrgyzstan
Философия /  Philosophy

ВАРНАТИВДУУ Б О Л У К / ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ /  VARIABLE PART:
Цикл Б 1.1 боюнча ж ы йм нты гы  /Итого по циклу Б1.1/Total cycle Б1.1

М AT КМ AT 11KAJIЫ 1C ЖАНА ТАБИГЫЙ-ИЛИМИЙ ЦИКЛ / МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И КСЛЧХЛ’ВКИЦО-ЦАУЧНЬт ЦП KJI/M ATI! ЕМА'ПСА L AND NAI URAL SCIENCE CYCLE
БА ЗАЛЫ К (М ИЛДЕТУУ) Б О Л У К / БАЗОВАЯ (О БЯЗАТ1£ЛЫ 1ДЯ)ЧЛСТЬ/ BASIC 
(MANDATORY)PART

Б1.2.4

Математика 1,2/М атсматнка 1,2/Mallicmalics 1,2
Физика 1,2/Физика 1,2/Physics 1,2
Информатика/Информатика/lnlbrniatics
Химия (Органикалык жана органикалык эмсс химия)/Химия (О рганическая и 
neopraiiH4ecKan)/Chcmistry(Organic and Inorganic chemistry)  _

ВАРНАТИВДУУ БО ЛУ К / ВАРИАТИВНАЯ ЧА СТЬ /  VARIABLE PAR I :
Ц икл Б1.2 боюнча ж ы йы нты гы  /Итого по циклу Б1.2/То1а1 cycle Б 1.2

БАЗАЛЬ К (М ИЛДЕТУУ) БО ЛУ К / БАЗОВАЯ (О БЯЗА ТЕЛЬН ЛЯ)ЧА СТЬ /  BASIC
34 1020

Чиймс геометрия жана инженердик ф аф нка/Н ачсртатсльная геометрия и инженерная
ИиКГ 5 150 64 16 48 86 1 3 5 2

Тсхникалык механика (Тсориялык жана колдонмо мсханика)/Тсхничсскяя механика 
(Теоретическая и прикладная McxannKa)/Tcchnical mechanics (Theoretical and applied mechanical

МНИ А 120 48 32 16 72
?

2 1 4 5

т о э 5 150 64 32 32 86 2 2 5 4

Турмуш тиричипик коопсуздугу/Бсзопасность жизнедеятельности (БЖ Д, Экологня)ДлГс safely ГБ 5 150 64 32 16 16 86 г 2 1 1 5 6

Б1.3.5 Жылуулук жана муздатуг тсхникасы/Тснло и хладотехника/Hcat engineering and refrigeration п и 5 150 64 32 32 86 2 2 5 3 ---
Б1.3.6

Б1.3.7

TaMaicranvvHyn физиологнясы/Физиология nirraium /l’hysiology of Nutrition
Тамак-аш ецдуРУшУн¥н жараяндары жана жабдыктары/Процессы и аппараты пищевых
производств/Proccsscs and devices of food production п и 5 150 64 32 32 86 2 2 5 5

364836



ВАРИАТИВДУУ БелYK /  ВАРИАТИВНАЯ ЧА С ТЬ /  VARIABLE PART: 96 2880 0 20 5 21 20 30

Цикл Б1.3 боюнча ж ы йы нты гы  /Итого по циклу Б1.3/То1а1 cycle Ь'1.3 130 3900 0 10 25 10 30 25 30 0
Дснс тарбия жана спорт/ Физическая культура и спорт /  Physical culture and sports ФКиС 360 4 4 4 4 1-4

Б лок 2. ПРАКТИКАЛАР /  ПРАКТИКИ /  PRACTICES: 25
Б2.1 Окуу практикасы/Учсбная практика/Educational practice 5 5
Б2.2 вндуруштук практнка/Производствснная прпктикя/Produclion practice 5 5
Б2.3 Квалификация алдындагы практика/П рсдквалпфикацпонная практикя/Prcqualification practice 15 15

Б лок  3. Бутуруучу квалификациялык ишти даярдоо жана коргоо 15 15
/Подготовка и защ ита выпускной квалификационной работы/Prcparnlion and defence o f final qualifying work

Окуу дисциплиналары боюнча насыялар/Крсдитов но учебным дисциплинам
/Credits in various academic disciplines: 200
Практика боюнча насыялар/Крсдитов по практнкс/Crcdils on practice: 25
Жыйынтыктоочу мамлсксттик ттсстация боюнча насыялар/Крсдитов по итоговой
государственной аттестации/Crcdils on the final state certification: 15
БА РДЫ К окуу мезгилиндеги бардык насы ялар/
ВСЕГО кредитов за весь период обучсння/Total credits for the entire period of study: 240 30 30 30 30 30 30 30 30

ФАКУЛ ЬТАТИ ВДЕР/ФА КУЛ БТ AT И В Ы /Е LECT IVES:

ПРАКТИКАНЫ Н АТАЛЫ Ш Ы  /  НАИМЕНОВАНИЕ ПРАКТИКИ/ NAME OF THE 
PRACTICE

сем./
sem.

нас/ 
кред/ 
с red

жум.колому/ 
объем в 

нед/volume in 
weeks

1 Окуу практикасы/Учсбная практика/Educational practice 4 5 4

2 вндуруштук практнка/Производствснная Практика/Production practice 6 5 5
3 Квалификация алдындагы практика/Прсдквалификационная практика/Prcqualificalion practice 8 15 8

Бел г•илсп:/Об<диачс1И1и:/1)спо1а18(1п:
md jiid  lee - лекция лар/локции/ Icclurcs
лб/лб/ lab -шбораториялык/либораториыс/ ЫюпЦогу
пр/ up/ prac - Практикалык/11рактичсскис/ Practical
KC/OC/AS - K y3iy сем есф /О сепний coMccrp/Aulunm semester
ЖС/ВС/SS - Жазгы семестр/1 Зесешшй ссмсстр/Spring semester
КИ.КД/КР, КП/CW, CP - Курстук him, Курстук долбоор/Курсовая работ, Курсовой проект/ Course work, Course project
ЖКБ МБС/ГОС ВПО/ SES ИРЕ - Жогорку кссиптик билим бсруусунун мамлекетгик бил им беруу стандарты / Государственный образе

Ж Ы Й Ы Н Т Ы КТ О О ЧУ  М АМ ЛЕКЕТТИК АТТЕСТАЦИЯ / ИТОГОВАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ 
АТТЕСТАЦИЯ /  FINAL STATE CERTIFICATION

сем./
sem.

нас/
кред/
cred

жум.колому/ 
обьсм в 

нед/volume in 
weeks

I.

КР тарыхы, Кыргыз тили жана адабияты, КР гсографиясы дисциплиналары боюнча жыйынтыктоочу 
аттсстация/Мсждисциплинарная итоговая аттестация по дисциплинам: История КР, География КР, Кырг. язык 
и литсратура/Intcrdisciplinary final certification in the following disciplines: History o f the KR, Geography o f the KR, 
Кугцу/. language and literature

2 2

2.
Даярдоо багыты боюнча мамлсксттик сынак/Государствсннын экзамен по направлению подготовки/Slalc 
examination in the major o f training 8 2

3.
Бутуруучу квалификациялык ишти коргоо /Защита выпускной квалификационной работы/Prolcclion of final 
qualifying work X 2

игольный стандарт высшего профессионального образования/ State educational standard of higher professional education

Ж ум уш чу окуу планы  KP Ж К Б  М Б С н ы н  негизим де К Р ББ ж -a  И М дин 2 021-ж .21 .09 . № 1578/1  буйругу м енен  б екити лген  "___________
утверж д енн ом у  п риказом  М О иН  К Р № 1 5 7 8 /1  о т  21 .09.2021 г. /  T h e  cu rricu lum  d raw n  u p o n  the basis o fS E S  H PE  o f  K R  on  th e  m ajo r

багы ты  б о ю н ч а ту зу л д у  /  Рабочий  учебны й  план  составлен  на осн ове Г О С  В П О  К Р  п о  н аправлен ию  " 
__________________ ", approved  by o rd e r o f  M E & S  K R  № 1578/1  from  21 .09.2021 y.

Ж ум уш чу окуу планы  каф едран ы н  2 0 2 1 -ж. "_______ " ж ы й ы ны нд а каралды , протокол  № _________ /  Рабочий  учебны й план рассм отрен  н а  заседании  каф едры , протокол  № _____о т "
н________ " 2021 у.

I  К а ф е д р а  б а ш ч ы с м _____
З а в . К аф ед р о й
T h e  h e a d  o f  D e p a r tm e n t

О У К т у н  т о р л й м м м  
11 редседатсл!» У  М  К 
T h e  c h a irm a n  <»Г (lie Ё С М

" 2021 r. /  T h e  curricu lum  considered  at a  m ee ting  o f  th e  D epartm ent, p ro tocol №  ...... from

О Б  б а ш н ы с ы
Н а ч а л ь н и к  У О  
H e ad  o f  E D _____

I f

4



Коомдук тамактануу мсксмелеринде ун жана кондитерднк апыктарды даярдоо 
тсхнологиясы/Тсхиолошя производства мучных кулинарных и кондитерских изделий к 
предприятиях общественного питания /  Production technology of flour culinary and

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 7

Коомдук тамактануудагы ХАССП(азыктардын сапатын контролдоонун негиздери 
мснен)/ХАССП в общественном питании (с основами контроля качества продукции) / ТПОП 5 150 64 32 16 16 86 2 1 I 5 7

Коомдук тамактануу мскслсрин долбоорлоо/Просктнрованнс предприятий общественного ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 7

Чинки затты кайра иштстуунун жалпы принциптсри жана
тсхнологиялык тармактардын нсгиздери/Общис принципы переработки сырья н основы 
технологии отрасли /  General principles of raw material processing and basics of industry

ТПОП 5 150 80 32 16 32 70 2 1 2 5 3

Коомдук тамактануу' азыктарынын жана чийки заттардын касисттсрнн нзилдоо 
жолдору/Методы исследовании свойств сы рья и продукции общественного питания ТПОГ1 5 150 64 32 32 86 2 2 5 6

Б1.3.П15

Коомдук тамактануу мсксмслсрнндс ондурууну жана тейлоону уюштуруу (курстук 
иш)/Организацня производства и обслуживания в предприятиях общественной» 
питания (курсовая работа) /  Organization of production and service in public catering enterprises 
(course work) .

ТПОП 5 150 64 32 32 86

5 К1
2 2 J

5
( 7

ч
7

Коомдук тамактануу мскемслсриндсги кссиптик этикст/Профсссноналыгмй этикет в ТПОП

5 150

64 32 32 86 2 2

5 5Атайын тамактануу турлерунун технолог иясы жана уюштуруу (балдардын мектепке чейинки 
жана мектептик, дисталык жана дарылоо-про<1)илактикалык) /Технология и организация 
специальных видов питания (детского дошкольног о и школьного, диетического и 
лечебно-профилактического) /  Technology and organization o f special types of nutrition

ТПОП 64 32 32 86 2 2

Тамак-аш азыктарынын сапатын сснсордук пныктоо/Сспсорпый анализ качества нпщевмх 
п ро ду кта  /  Sensorv analysis of food quality ТПОП

5 150

64 32 32 86 2 2

5 6
Чет элдик жана кыргыздын улуттук ашканасынын тамактарын даярдоо технологиясы/ 
Технология приготовления блюд кыргызской национальной и зарубежной кухни /

ТПОП
64 32 32 86 2 2

Азык-тулук чийки заттарынын жана коомдук тамак-аш азыктарынын коопсуздугу/ 
Безопасность продовольственного сы рья н продукции общественног о питании /  Safety

ТПОП 5 150

64 32 32 86 2 2

-/■ 5 7
Коомдук тамак-аш азыктарын внду|»уунун инновациялык тсхнологиялары/ Инновационные 
технологии производства продукции общественного питании /  Innovative technologies of

ТПОП
64 32 32 86 2 2

1

ТПОП
5 150

48 48 102 3
5 6

Б1.3.В8
Азыктык жана биологиялык активдуу кошулмалары/Пищевые и биологически активные 
добавки / Nutritional and dietary supplements л ТПОП

64 32 32 86 2 2

/  К аф ед р а б а ш ч ы с ы ___
'Зав. К аф едрой
T h e  head  o f  D ep artm en t

О У К ту н  т о р а й ы м ы ______
П редседатель  У М К  
T h e  ch a irm a n  o f the ECIM

О Б  б а ш ч ы с ы __
Н а ч а л ь н и к  УО  
H ead o f  ED



Коомдук тамактануу мсксмелсринде ун жана коидигердик алыктарды даярдоо 
тсхнологиясыЛГсхиолопш производства мучных кулинарных и кондитерских изделий в 
предприятиях общественного питания /  Production technology of flour culinary and

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 7

Б1.3.П11

Коомдук тамактануудагы ХАССП(азыктардын сапатын контролдоонун негиздери 
мсиен)/ХАССП в общественном питании (с основами контроля качества продукции) / ТПОП 5 150 64 32 16 16 86 2 1 1 5 7

Коомдук тамактануу мскелсрин долбоорлоо/Проскгнрованис предприя тий общественного ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 7

Чинки затты кайра иштстуунун жадны принциптери жана
тсхнологиялык тармактардын нсгиздсри/Общнс принципы переработки ci.ipi.Ji н основы 
технологии отрасли /  General principles of raw material processing and basics of industry

ТПОП 5 150 80 32 16 32 70 2 1 2 5 3

Коомдук тамактануу азыктарынын жана чийки заттардын касисттсрнн изилдее 
жолдору/Методы исследования свойств сырвя и продукции общественного питания ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 6

Коомдук тамактануу мсксмелсринде ондурууну жана тейлеону уюштуруу (курстук 
иш)/Органнзацня производства и обслуживания в предприя тиях общественного 
питания (курсовая рабо та) /  Organization of production and service in public catering enterprises 
(course work)

ТПОП 5 150 64 32 32 86

2 2 5 [ 7 7

Элсктивдик ку|мл ар /  Элективные курсы /  Elective courses 20 600 5 10 S

Коомдук тамактануу мскемелсриндсги кссиптик этнкст/Профсссиопальный этикет в ТПОП

5 150

64 32 32 86 2 2

5 5Атайын тамактануу турлерунун тсхнологиясы жана уюштуруу (балдардын мектепке чейинки 
жана мектептик, дисталык жана дарылоо-профилактикалык) /Технология и организации 
специальных видов питания (детского дошкольного и школьного, диетического и 
лечебно-профилактического) /  Technology and organization of special types of nutrition

ТПОП 64 32 32 86 2 2

Тамак-аш азыктарынын сапатын сснсордук аиыктоо/Сснсорпмн анализ качес тва пищевых 
продуктов / Sensory analysis of food quality ТПОП

5 150

64 32 32 86 2 2

5 6 ---------

Чет элдик жана кыргыздын улуттук ашканаемнын тамагсгарын даярдоо технологиясы/ 
Технология приготовления блюд кыргызском национальной и зарубежной кухни /

ТПОП
64 32 32 86 2 2

Азык-тулук чийки заттарынын жана коомдук тамак-аш азыктарынын коопсуздугу/ 
Безопасность продовольственного сы рья и продукции общественного питании /  Safely

ТПОП 5 150

64 32 32 86 2 2

.. .
■ "ч
5 7

Коомдук тамак-аш азыктарыи ендуруунун нннопациялык тсхнологиялары/ Инновационные 
технологии произволе!ва продукции общественного низ ания /  Innovative technologies of

ТПОП
64 32 32 86 2 2

с
ТПОП

5 150
48 48 102 3

5 6

Б1.3.В8
Азыктык жана биологиялык актнвдуу кошулмалары/Пищевые и биологически активные 
добавки /  Nutritional and dietary supplements л ТПОП

64 32 32 86 2 2

[  К аф ед ра б а ш ч ы с ы ____
Зав . К аф едрой
T h e  head  o f  D ep artm en t

2
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Б1.1. Г У М Л Н И Т А Р Д Ы К , С О Ц И А Л Д Ы К  Ж А Н А  Э К О Н О М  И К А Л  ЫГК Ц И К Л  /  Г У М А Н И Т А Р Н Ы Й , С О Ц И А Л Ь Н Ы Й  И Э К О Н О М И Ч Е С К И Й  Ц И К Л  /  H U M A N IT A R IA N , S O C IA L  A N D  E C O N O M IC  C Y C L E
ВАРИАТИВДУУ БОЛУК / ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ / VARIABLE PART: 2 60

Элскпш дик курстар / Элективные курсы / Elective courses 2 60

Б1.1.В1
Коммуникацияларды башкаруу психологиясы/Психология коммуникаций /Psycliology of 
communication management ИП 2 60 32 16 16 28 1 i 2 4

Б1.1.В2 Экономика /  The Economy ЭП 32 16 16 Кб 1 i
Б1.2. М Л Т Е М Л Т И К Л Л Ы К Ж Л М Л  '1Л И И 1 1 .1 Й -И Л И М И Й  ц и к л / м а т е м а т и ч е с к и й  II и ч и с т и к Ш О -П Л У Ч И Ь И 11И К Л /М А Т И Е М А 1 IC A L  A N D  N A T U R A L  S C IE N C E  C Y C L E
ВАРИАТИВДУУ БОЛУК/ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ / VARIABLE PART: 10 5 5

ЖОЖдуи KOMiioiicirni / Вузовски!! компонент / University component 5

Б1.2.П1
Аналитикалык жана физикалык коллоиддик химия/Аналитичсскаи н физколлоидиая 
химия/ Analytical and rhyscological Cliemis liy ХиХТ 5 150 80 32 48 70 3 5 3
Э лскпш дик курстар / Элективные курсы / Elective courses 5

Б1.2.В!
Кссиглик иш-тармактагы маалыматгык тсхнологиялар/Информационнмс технологии в 
профессиональной деятельности /Information technologies in professional activities иеэ

5 150
64 32 32 86 2 2

5 4

Б1.2.В2
Долбоорлорду автоматтаиггыруунун систсмалары/ CAD/Систсмы аптоматизации 
просктироваиия/CAD / Design Automation Systems АиР 64 32 32 86 2 2

Б1.2.ВЗ Микробиология / Microbiology тк 64 32 32 86 2 2
Б1.3. К Е С И П Т И К  Ц И К Л  /  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н Ы ! Ц И К Л  /  P R O F E S S IO N A L  C Y C L E
ВАРИАТИВДУУ БОЛУК / ВАРИАТИВНАЯ Ч А С Т Ь /VARIABLE PART: 96 20 5 21 20 .///

ЖОЖдуи комнонсити / Вузовский компонент / University component 76 20 5 и 20 20

Б1.3.П1

Коомдук тамактануудагы метрологиясы, стандартгоо жана тастыктоо/Мегрология, 
стандартизация и сертификация в обшссгвснном питании /Metrology, Standardization and 
Certification in Catering

тпоп 4 120 48 32 16 72 2 I 4 3

Б1.3.П2

А зык-тулук чийки заттарды то в арды к-тсхнологиялы к баалоо/Товароведно-техлологичсская 
оценка продовольственного сы рья /Commodity technological assessment o f food raw materials

тпоп 6 180 96 48 48 84 3 3 6 3

Б1.3.ПЗ Биохимия/Biochemistry тк 5 150 80 48 32 70 3 2 5 3

Б1.3.П4

Коомду к тамастануу азыктарын ендуруу'нун физика-химиялык негиздери/Фнзнко- 
химичсскис основы производства продукции общественного низ ания / Physical and 
chemical basics of catering production

тпоп 5 150 64 32 32 86 2 2 5

Б 1.3. П5
Коомдук тамактануу мсксмслсринин жабдуулары/Оборудования предприятий 
общественного питания /  Catering equipment

пи 5 150 64 32 32 86 2 2 5 5

Б1.3.П6

Ресторан дар даты тамак-аш азыктарынынтехнологиясы (курсту'к иш)ЛГехнологня продукции 
общественного питания в ресторанах (курсовая pa6or a)/Catering Technology in Restaurants 
(courscwork)

тпоп 6 180 80 32 32 16 100 2 2 1 6 5 3

Б1.3.П7
Реезорандардагы кссиптик этикет/ Профессиональны!! этикет в ресторанах /Professional 
etiquette in restaurants

тпоп 5 150 64 32 16 16 86 2 1 1 5 6

Б.1.ДЛ8

Коомдук замастануу ишканаларында бухгалтердик эссп жана калькуляция/Бухгалтсрскин 
умет и калькуляция на предприятиях общественного питания /Accounting and calculating 
at public catering enterprises

тпоп 5 150 64 32 32 86 2 2 5
I

7

Б1.3.П9

Рссторандардагы жана мейманкана комплскстсриндсги санитария жана гигисна/Санитарни и 
гигиена в ресторанах и гостиничных комплексах /Sanitation and hygiene in restaurants and 
hotel complexes

тпоп 5 150 64 32 32 86 2 2 5 6

Б1.3.ГН0

Ресторандарда конднтсрдик жана нан азыктарын чыгаруунун тсхнологиясы/Технология 
производства кондитерских и хлебобулочных изделий в  ресторанах /Production technology 
of confectionery and bakery products in restaurants

тпоп 5 150 64 32 32 86 2 2 5 6

Б1.3.П11
Тамак-аш онер жайындагы HACCP/X АССП в индустрии пита!шя/НАССР in live food 
industry

тпоп 5 150 64 32 32 86 2 2 5 7
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Рссторандарды жана мсйманканалар плдындпгы тамактануу блок-гору к 
долбоорлоо/Просктированне ресторана» и блока ш нш иш  при i ос пнищах/!tesiguing holol ТПОП 150 6-1 32 32 86 2 2 5 7

Б1.3.ШЗ

Чийки затгы кайра иштстууиун ясаппы принцип-горн жана
тсхнологиялык тармакгардын нсгиздсрн/Общнс принципы переработки сырья и основы 
технологии отрасли /  General principles of raw inalcrinl processing and basics of imluHlry 
technology

TI10I1 л 150 КО 32 16 32 70 2 1 2 5 3

)
Б1.3.П14

Рссторандык жана мейманканалык иш /Ресторанное и гостиничное дело /Restaurant and hold ТПОП 5 150 64 32 16 16 86 2 1 1 5 6

Б1.3.Г115

Ресторан жана мейманкана комплсксинин кардарларм жана кызмпткорлори менен иштоону 
уюштуруу (дизайн элсмснттсри менен) (курегук иш)/0ргппи:1!щнм работы с клиент ами н 
персоналом |»ес горанп и гостиничного комплекса (с элемент ами дизаИпа)(курсопаи 
работа) /Organization of work with clients and staff of the restaurant and hotel complex (with

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2( 5 7 7

Элсктивдик Kvpcrap /  Элсктиннмс курсы / Elective courses 211 600 10 10

Б1.3.В1
Рссторандарда жана мейманкана комплскстсриндс тейловну уюипуруу/Организания 
обслуживании п ресторанах и гостиничных комнлсксах/Organizalion of service in restaurants ТПОП

5 150
64 32 32 86 2 2

\ 5 7

Б1.3.В2
Коомдук тамактануу тармагында сатуу эффсктивдуулугу/Эффсктивность продаж в ТПОП 64 32 32 86

—

2 2

Б1.3.ВЗ
Тамак-аш азыктарынын сапатын сенсордук аныктоо/Сснсорныи анализ качества пищевых 
продуктов /  Sensorv analysis of food quality

ТПОП

5 150

64 32 32 86 2 2

5 5

Б1.3.В4
Тамак-аш азыктарынын сапатын жана кооисуздугун баалоодо талдоо ыкмалары/Мстоды 
анализа в опенке качества и безопасности пищевых нродуктов/Methods of analysis in 
assessing the quality and safely of food products

ТПОП 64 32 32 86 2 2

Б1.3.В5
Азык-тулук чийки затгарынын жана коомдук тамак-аш азыктарынын коопсуздугу/ 
Безопасность продовольственного сы рья и продукции общественного питания /  Safety of 
food raw materials and public catering products

ТПОП 5 150
64 32 32 86 2 2 5 5

ТПОП 64 32 16 16 86 2 1 1

Б1.3.В7 Окуу-изилдее иштери/Учсбпо-исслсдоватсльскяя работ а /  Educational and research work ТПОП

5 150

48 48 102 3

7

Б1.3.В8
Коомдук тамактануу ишканаларынын ишин пландаштыруу стратсгиясы/Ст р а т с т я  
планирования деятельности предприят ий общественного шггания/Planning strategy for 
public catering enterprises

ТПОП 64 32 32 86 2 2
5

d



I i
1-тиркемс/Прил. 1/Anncx 1 - 

ПРОФИЛI» / PROFILE: Технология п|)оизводства продукции и организация общественного питания

%  
и  8

м
i  Q

1
§
§

-------70?.. ж./ r . / y /A  --------------------------------------------------------------------------------------

?00610

1
I

Жалпь 
коло му 
трудос 

Total

эмгек

Сааттардагы иштин колому/Обзлм 
работы в часах/Amount of work in 

hours

Окутуунун 1-жылы/ 1-й год обучения/ 
1st year of study

OKyiyynyn 2-жылы/ 2-й год обучения/ 
2nd year of study

Окутуунун 3-жылы/ 3-й год обучения/ 
3rd year of study

Окутуунун 4-жилы/ 4-й год обучения/ 
4th year of study Ссмсстрлер боюнча 

отчет/ Отчет no 
семестрам/ Semester’s 

reportмкостъ/
labor

Ба
рд

ыг
ы 

/ В
се

го
/ 

To
tal

апардын ичинсн/из 
них:/ Irom them:

0з
 а

лд
ын

ча
 и

шт
ее

/ 
Са

мо
ст

оя
те

ль
на

я 
ра

бо
та

/ 
In

de
pe

nd
en

t 
wo

rk

1 сем/sem 
(KC/OC/AS) -16 
жум/нсд/weeks

2 сом/sem 
(ЖС/ВС/SS) -16 
жум/нсд/weeks

3 ccm/sciii 
(KC/OC/AS) -16 
жум./нсд./wooks

A ссм/вет 
(ЖС/ВС/SS) -16 
жум/нсд/weeks

S ccm/sciii 
(КСЮС/AS) -16 
жум/нед/weeks

беем/sem 
(ЖС/ВС/SS) -16 
жум/нсд./weeks

7 сем/sem 
(KC/OC/AS) -16 
жум/нед/weeks

8 ceM̂ sem 
(ЖС/ВС/SS)-16 
жум/иед/weeks

ДИС11ИШ1И11АЛАРДЫН ЛТЛЛЫШЫ / 
1 lAMMIil IOBA11ИЕ ДИСЦИГШИНЫ/ 

NAME OF THE DISCIPIJNE

Ле
кц

ия
ла

р/
Ле

кц
ии

/ 
lec

tur
es

3

!  с  
g  2 
Тг 2
1 1  

1

Пр
ак

ти
ка

лы
к/

Пр
аю

ич
ес

ки
е/

Pr
ac

tic
al 8

•§
io

1

|

4

|

A

8
i iS

1

2

"i
■a.

1

1

8

i r
1

|
■a.
'o.

1

i

■1

8

1 i

|

"в
~b

1
8

S
i

£
6.

1

8
1
1

iS
1

1 I_a
A

i

!
2 i

f
8

8

1

iS
1

>

1

1

I

1

1

1

13

jj
Й
4

1
1
§j

a

у

М
ам

ле
ке

т.с
ын

ак
/Г

 о
с.э

кз
ам

ен
/ 

Sta
te 

ex
am

На
сы

ял
ар

/ 
Кр

ед
ит

ы/
 

Cr
ed

its
 E

CT
S

е
1
3
1

I
§и

Б1.1. Г У М А Н И Т А Р Д Ы К , С О Ц И А Л Д Ы К  Ж А Н А  Э К О Н О М И К А Л Ы К  Ц И К Л  /  Г У М А Н И Т А Р Н Ы Й , С О Ц И А Л Ь Н Ы Й  И  Э К О Н О М И Ч Е С К И Й  Ц И К Л  /  H U M A N IT A R IA N , S O C IA L  AN D  E C O N O M IC  C Y C L E
ВЛРИАТИВДУУ БОЛУК / ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ /  VARIABLE PART: 2 60

Элсктивдик курстар /  Элективные курсы / Elective courses 2 60

Б1.1.В1
Коммуникацияларды башкаруу психологиясы/Пснхолошя коммуникаций /Psychology of 
communication management ИП 2 60 32 16 16 28 1 1 2 4

Б1.1.В2 Экономика / The Economy ЭП 32 16 16 86 I 1

Б1.2. M A T E М А Т И К А Л Ы К  Ж А Н А  Т А Б И Г Ы Й -И Л И М И Й ц и к л  /  м а т е м а т и ч е с к и й  и  е с т е с т в е н н о -н а у ч н ы й Ц И К Л /M A T H E M A T IC A L  AN D  N A T U R A L  SC IE N C E  C Y C L E
ВЛРИАТИВДУУ БОЛУК / ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ /  VARIABLE PART: 10 5 5

ЖОЖдун KOMiioiicirrn / Вузовский компонент / University component 5

Б1.2.П1
Аналитикалык жана физикалык коллоиддик химия/Аналитическая и физколлоидная 
химия/ Analytical and Physcological Chemistry ХиХТ 5 150 80 32 48 70 2 3 5 3
Элсктивдик курстар / Элективные курсы / Elective courses 5

Б1.2.В1
Кссиптик иш-тармактагы маалыматтык технологиялар/Информационные технологии в 
профессиональной деятельности /Information technologies in professional activities ИСЭ

5 150
64 32 32 86 2 2

5 4

Б1.2.В2
Долбоорлорду автоматташтыруунун систсмалары/ CAD/Систсмы автоматизации 
проектирования/CAD /  Design Automation Systems АиР 64 32 32 86 2 2

Б1.2.ВЗ Микробиология /  Microbiology TK 64 32 32 86 2 2

БЕЗ. К Е С И П Т И К  Ц И К Л  /  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н Ы М Ц И К Л  /  PR O FE S SIO N A L  C Y C L E
ВЛРИАТИВДУУ БОЛУК /ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ / VARIABLE PART: 96 20 5 21 20 30

ЖОЖдун ком понент / Вузовский компонент / University component 76 20 5 16 10 25

Б1.3.П1

Коомдук тамактануу даты мстрологиясы, стонддрттоо жана тастыктоо/Мстрология, 
стандарт изации и сертификация в общественном пит ании /Metrology, Standardization and 
Certification in Catering

ТПОП 4 120 48 32 16 72 2 1 4 3

Б1.3.П2
Азык-тулук чийки заттарды товар дык-тсхнологнялык баалоо/Товаровсдио-тсхпологическая 
оценка продовольственного сы рья /Commodity technological assessment o f food raw materials

ТПОП 6 180 96 48 48 84 3 3 6 3

Б 1.3.ПЗ Биохимия/Biochemistry ТК 5 150 80 48 32 70 3 2 5 3

Б1.3.П4

Коомдук тамактануу азыктармн ондуруунун фнзика-химиялык пешздерн/Физико- 
химичсскисосновы производства продукции общественною питании / Physical and 
chemical basics o f catering production

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 4

Б1.3.П5
Коомдук тамактануу мекемелсриннн жабдуулары/Оборудовшiия преднрни i пй 
общественного шггаиия / Catering equipment

11И 5 150 64 32 32 86 2 2 5 5

Б1.3.П6

Коомдук тамактануу азыктарын ондуруунун тсхнологнясы (курстук иш)ЛГсхнология 
проюводсгва продукции общественного питания (курсовая работа) / Catering 
Production Technology (courscwork)

ТПОП 6 180 80 32 32 16 100 2 2 i 6 5 5

Б1.3.П7

Коомдук тамактануу мексмслсринде муздатылган жана тондурулган азыктарды иштсп чыгуу 
жана муздаткыч технологиясы/Холодильная технология и производство охлажденной и 
замороженной продукции в предприятиях общественного питания / Refrigeration 
technology and production of chilled and frozen products in public catering enterprises

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 5

ш ж

Тамак-аш енер-жай ишканаларыида тсхнологиялык эссп жана чыгымдарды 
башкаруу/Тсхнологичсскнй учет и управление зат рат ами на предприятиях индуст рии 
питания /  Technological accounting and cost management in the catering industry

ТПОП 5 150 32 32 86 2 2 S 7

Б1.3.П9
Коомдук тамактануу мекемелсриннн санитариясы жана гигиснасы/Санитарни и гигиена в 
предприятиях общественного питания /  Sanitation and hygiene in catering establishments

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 6

Б 1.3.П10

Коомдук тамактануу мсксмелсринде ун жана кондитер дик азыктарды даярдоо 
технологиясы/Технология производства мучных кулинарных и кондитерских изделий в 
предприятиях общественного питания /  Production technology o f flour culinary and 
confectionary products in public catering enterprises

ТПОП 5 150 64 32 32 86 * 2 2 5 7

Б1.3.Ш 1

Коомдук тамактануу даты ХАССП(азыктардын сапатын контре доонун неги здери 
менен)/ХАССП в общест венном питании (с основами контроля качества продукции) / 
НАССР in catering (with the basics of product quality control)

ТПОП 5 150 64 32 16 16 86 2 1 I 5 7
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Б I 3.fl 12
Коомдук тамактануу мскелсрин долбоорлоо/Просктироваиис предприятий общественного 
питания /  Designing catering facilities

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 7

Б 1.3.П13

тсхнологиялык тармактардын нсгиздсри/Общис принципы переработки сы рья и основы 
технологии отрасли /  General principles of raw material processing and basics o f industry 
technology

ТПОП 5 150 80 32 16 32 70 2 1 2 5 3

Б1.3.П14

Коомдук тамактануу азыктарынын жана чийки заттардын касиетгерин изилдее 
жолдору/Мстоды исследования свойств сы рья и продукции общественного питания 
/Methods for studying the properties o f raw materials and public catering products

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 6

Б1.3.П15

Коомдук тамактануу мекемелсринде ендурууну жана тейлеену уюштуруу (курстук 
нш)/Организацня производства и обслуживания в предприятиях общест венною 
питания (курсовая работа) /  Organization of production and service in public catering enterprises 
(course work)

ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5 7 7

Элскт ивдик курстар /  Элективные курсы / Elective courses 20 600 5 10 5

Б 1.3 В 1
Коомдук тамактануу мексмслериндсги кссиптик этикет/Профессиональный эт икет в 
предприя тиях общественною пи тания /  Professional etiquette in catering establishments

ТПОП

5 150

64 32 32 86
2 2

5 5

Б 1.3.132

Атайын тамактануу турлврунун тсхнологиясы жана уюштуруу (балдардын мектепке чейинки 
жана мектептик. диеталык жана дарылоо-профилактикалык) /Технология и организация 
специальных видов питании (детского дошкольного н школьною, диет ического и 
лечебно-профилактического) / Technology and organization of special types of nutrition 
(preschool and school, dietary and therapeutic)

ТПОП 64 32 32 86

2 2

Б 1.3.133

Тамак-аш азыктарынын сапатын сснсордук аныктоо/Сснсорный анализ качества пищевых 
продуктов /  Sensory analysis of food quality ТПОП

5 150

64 32 32 86
2 2

_•> 6

Б I.3.B4 

Б 1 3.135

Чет элдик жана кыргыздын улуттук ошканасынын тамактарын даярдоо тсхнологиясы/ 
Технология приготовления блюд кыргызской национальной и зарубежной кухни / 
Technology o f coo king Kyrgyz national and foreign dishes ТПОП

64 32 32 86
2 2

Атык-тулук чийки заттарынын жана коомдук тамак-аш азыктарыньш коопсуздугу/ 
Безопасност ь продовольственного сы рья и продукции общественного пит ания /  Safety 
o f food raw materials and public catering products ТПОП 5 150 64 32 32 86 2 2 5

Б 7

Б I.3.B6 
Б1.3.В7

Коомдук тамак-аш азыктарын ендуруунун инновациялык технология лары/ Инновационные 
технологии производства продукции общественною питания / Innovative technologies of 
catering production ТПОП 64 32 32 86 2 2
Окуу-изилдоо иштери/Учсбно-исслсдоватсльская работ а / Educational and research work ТПОП

5 150
48 48 102 3

5 6

Б 1.3.138
Азыктык жана биологиялык актнвдуу кошулмалары/ПищОвыс и биологически активные 
добавки / Nutritional and dietary' supplements / / ТПОП 64 32 32 86 2 2
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