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Қҧрметті оқырман! 

Осы оқу қҧралы 260807.01 «Аспазшы, кондитер» мамандығы бойынша оқыту-

әдістемелік жинағының бӛлігі болып табылады.  

Жас ҧрпақтың оқыту-әдістемелік жинағы жалпы білім беру және жалпы кәсіби 

пәндер мен кәсіби модульдерді меңгеруді қамтамасыз етуге мҥмкіндік беретін дәстҥрлі 

және инновациялық оқу қҧралдарынан тҧрады. Әрбір жинақ жҧмыс берушінің 

талаптарын есепке ала отырып, жалпы және кәсіби қҧзіреттілікті игеру ҥшін қажетті 

оқулықтар мен оқу қҧралдарынан, оқу қҧралы мен бақылаудан тҧрады.   

Оқыту басылымдары электрондық білім беру ресурстарымен толықтырылады. 

Электрондық ресурстар интерактивті жаттығулар мен тренажжерлар, мультимедиялық 

нысандар, қосымша материалдарға сілтемелер мен Интернеттегі ресурстардан тҧрады.  

Бҧнда терминологиялық сӛздік пен оқу процесінің негізгі параметрлері: жҧмыс уақыты, 

бақылау және тәжірибелік тапсырмаларды орындаудың нәтижелері жазылатын 

электрондық журнал кіреді. Электрондық ресурстар оқу процесіне оңай қойылып әр 

тҥрлі оқу бағдарламаларына бейімделе алады. 



КІРІСПЕ 

Ҧсынылып отырған «Аспаздық. Бақылау материалдары» оқу қҧралы 34.2 «Аспазшы, 

кондитер»  мамандығы бойынша («Аспазшы» мамандығы ҥшін арнайы блок) білім 

алушылардың білімін бақылауға арналған.  

Оқу қҧралында «Аспаздық» пәнінің барлық тақырыптары бойынша материалдың 

негізгі кӛлемін қамтитын тапсырмалар мен тесттер, сынақ және жазбаша жҧмысы ҥшін 

сҧрақтар, қайталау және бақылау жҧмыстары ҥшін сҧрақтар келтірілген.  Тапсырмалар 

мен тесттердің әр тҥрлі нҧсқалары 10-15 минут ішінде орындауға есептелген, білім 

алушылардың материалды игеруін ҥнемі тексеруге мҥмкіндік береді. Осы тапсырмалар 

мен тесттерді білім алушылар ӛзін бақылау ҥшін, сонымен қатар оқытушылар жҧмыс 

жоспары ретінде, білім алушылардың ҥлгерімін жедел бақылау ҥшін және емтиханға 

дайындық кезінде «Аспаздық» пәнінің жеке сҧрақтарын қайталау ҥшін пайдалана алады.  



 

 

 I 
   БӚЛІМ 

ШИКІЗАТТЫ 
МЕХАНИКАЛЫҚ  
АСПАЗДЫҚ ӚҢДЕУ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

1 Тарау. Кӛкӛністер мен саңырауқҧлақтарды ӛңдеу  

2 Тарау. Балықты ӛңдеу  

3 Тарау. Ет және ет ӛнімдерін ӛңдеу  

4 Тарау. Ауылшаруашылық қҧсты және қанатты жабайы қҧсты 

ӛңдеу   



6  

 

 

1 Тарау 

КӚКӚНІСТЕР МЕН 

САҢЫРАУҚҦЛАҚТАРДЫ ӚҢДЕУ 

1 Тараудағы тапсырмалар мен тесттердің кӛмегімен сіздер кӛкӛністерді тез әрі 

дҧрыс ӛңдеуді ҥйренесіз. Сіздің тапсырмаңыз — дҧрыс жауап беру. 

№ 1 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қай кӛкӛністердің қҧрамында ауруды қоздырғыш микробтарды жоятын фитонцидтің 

бактрицидті заттары бар?  

а) қызылшада, сәбізде; б) сарымсақта, пиязда, тҧрыпта; в) картопта, желкекте; г) 

асқабақта, қырыққабатта. 
2. Қай кӛкӛністің қҧрамында хош иісті заттар мен эфир майлары бар? 

а) картопта, асқабақта; б) балдыркӛкте, ақжелкенде; в) қызылшада, қырыққабатта; 

г) қояншӛпте, саумалдықта. 

3. Қай кӛкӛністің қҧрамында оған ӛзіндік дәм мен хош иіс беретін гликозидтер-заттар 

бар?  

а) картопта, қызылшада; б) қырыққабатта, сәбізде; в) шалқанда, тҧрыпта, желкекте; 

г) кәдіште, патиссонда. 

4. Қай кӛкӛністердің қҧрамында кӛмірсулардың кӛп мӛлшері бар?  

а) қызылшада, сәбізде, басты пиязда; б) асқабақта, кәдіште; в) тҧрыпта, картопта; г) 

аскӛкте, шырғалжыңда. 
5. Қай кӛкӛністердің қҧрамында органикалық қышқылдың кӛп мӛлшері бар? 

а) сәбізде, қырыққабатта; б) қызанақта, сарымсақта; в) қызанақта, қымыздықта; г) 

қызанақта, шалқанда. 

Е с к е р т у .  Тесттерр мен тапсырмалардың жауаптарының ҥлгісі: 1, а; 2, г және т.с.с. 

№ 2 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қандай тамырлы жеміс ерте болып табылады? 

а) тҧрып; б) сәбіз; в) шалған; г) желкек. 

2. Қандай тамырлы жеміс тек қана шикі тҥрінде қолданылады? 

а) сәбіз; б) шалған; в) қызылша; г) балдыркӛк. 
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3. Қандай тамырлы жемістің қҧрамында эфир майлары мен жағымды иісі және дәмі 

бар? 

а) сәбіз; б) балдыркӛк; в) қызылша; г) тарна. 

4. Қандай тамырлы жемістің қҧрамында каротин бар? 

а) сәбіз; б) балдыркӛк; б) қызылша; г) тҧрып. 

5. Қандай тамырлы жемістің қҧрамында бетанин бар? 

а) сәбіз; б)шалған; в) қызылша; г) ботташық. 

№ 3 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 
1. Шикі аршылған картоптың қҧрамында ауада қышқылданатын, нәтижесінде картоп 

қараятын қандай зат бар?  
а) крахмал; б) қант; в) амин қышқылы тирозин; г) минералды заттар 

2. Піскен картоп неге қараймады? 

а) крахмалдың клейстер тҥзуі; б) қант суда ериді; в) жылытқан кезде ферменттер 

бҧзылады. 

3. Жаңа піскен қырыққабатты неге тҧздалған суға 15-20 минутқа салады?  

а) тҥсін сақтап қалу ҥшін; б) дәрумендерді сақтап қалу ҥшін; в) қырықбуындар 

мен ҧлуларды жою ҥшін. 

4. Картопты механикалық ӛңдеу кезінде қалдықтардың пайызы неге байланысты?  

а) картоптың сҧрыпына; б) калибрлеуіне; в) тазалаудың ҧзақтығына; г) картоптың 

сапасына. 

5. Қандай кӛкӛністердің қҧрамында ақуыз тҥріндегі азотты заттар бар?  

а) сәбіз, шалқан; б) қырыққабат, бҧршақ; в) қызанақ, қияр; г) қымыздық, 

саумалдық. 

 

 № 1 ТАПСЫРМА 

 

Ҥлгі бойынша топтарға кіретін кӛкӛністер мен кӛкӛністер тобын тізбектеуді 

жалғастырыңыз: 

Кӛкӛністер тобы Топқа кіретін кӛкӛністер 

Тҥйнекжемістер Картоп, жералмҧрт, батат 

Тамырлы жемістер 
Сәбіз, қызанақ, шалған, шалқан, желкек, 

ботташық, балдыркӛк 
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№ 2 ТАПСЫРМА 
 

Ӛңдеудің тҥрлерін олардың мақсаттарын тҥсіндіре отырып тізбектеуді жалғастырыңыз 

 

                 № 3 ТАПСЫРМА 

 
Кӛкӛністерді кесудің кеңінен таралған тҥрлерінің сызбасын толтырыңыз. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

Ӛңдеудің тҥрлері Ӛңдеудің мақсаттары 

Іріктеу Кӛкӛністерді ҧтымды пайдалануға мҥмкіндік 

береді 

Kалибрлеу  

 1. 

 2. 

  

 1. 

 
2. 

 3. 
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№ 4 ТАПСЫРМА 

1.   Тамырлы жемістердің тобына кіретін кӛкӛністерді тізбектеңіз. 

2.   Тамырлы жемістерді ӛңдеудің технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

3.   Қандай тамырлы жемістердің қҧрамында каротин, антоциандер бар? 

4.   Қандай тамырлы жемістерді тағамға тек қана шикі тҥрінде қолданады? 

5.   Кӛрсетілген кесудің тҥрлеріне сәйкес тамырлы жемістерді кӛрсетіңіз: 

қарапайым _________________________________________________________ ; 
кҥрделі ____________________________________________________________  . 

 № 5 ТАПСЫРМА 

1. Қырыққабаттың тағамдық қҧндылығы неде? 

2. Қырыққабатты ӛңдеу кезінде қырықбуындар мен ҧлулар байқалса не істеу керек? 

3. Гҥлді қырыққабатты қалай дҧрыс ӛңдеу керек? 

4. 1.1. суретте қырыққабаттың қандай тҥрлері кӛрсетілген? 

5. Қырыққабаттың тҥрлері ҥшін кесудің тҥрлерін тізбектеңіз: 

ақбасты — __________________________________________________________ ; 

гҥлді — _____________________________________________________________ ; 

кольраби — _________________________________________________________ . 

 

 1.1 Сурет  
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№ 6 ТАПСЫРМА 

1.2 суретте қырыққабаттың қандай тҥрлері кӛрсетілген? 

 1.2 Сурет 

 

1. Қырыққабаттың қҧрамында қандай пайдалы заттар бар?  

2. Қырыққабатты кӛкӛністерді  ӛңдеудің технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

3. 1.2 суретте бейнеленген қырыққабатты кӛкӛністерді кесудің тҥрлерін тізбектеңіз. 

№ 7 ТАПСЫРМА 

1. Ақжелкен, желкек, ботташық кӛкӛністердің қандай тобына жатады? 

2. Желкек, ботташық, ақжелкеннің қандай бӛліктерін  тағам дайындау ҥшін қолданады? 

3. Желкек, ботташық, ақжелкеннің қҧрамында қандай пайдалы заттар бар?  

4. Желкек, ботташық, ақжелкенді қалай кеседі? 

5. Ақжелкен, желкек, ботташықты аспаздық қолдану қаншалықты?  

№ 8 ТАПСЫРМА 

1. Салат, қымыздық, саумалдықтың тағамдық қҧндылығы неде? 

2. Жапырақты кӛкӛністерді қалай ӛңдейді? 

3. Аспаздықта салат, қымыздық, саумалдықты қалай қолданады? 

4. Десерттік қандай кӛкӛністерді білесіз және олардың аспаздықта қолданылуы 

қаншалықты?
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 № 4 ТЕСТ 

 

Картопты кесудің тҥрлерін оның аспаздық қолданылуына сәйкестігін 

кӛрсетіңіз. 
Картопты кесудің келесі тҥрлері қандай тағамдар ҥшін қолданылады? 

1. Тілім: 

а) пісірілген картопты қуыру; б) салаттар, винегреттер; в) еттен жасалған рагу; г) 

кӛкӛністен жасалған кӛже. 
2. Кесектеп: 

а) «Украин» борщы; б) «Мәскеу» борщы; в) макарон ӛнімдерінен жасалған кӛже; 

г) гарнирі бар майшабақ. 
3. Саламдап: 

а) қҧс ӛнімдерінің гарниріне «пай» картобы; б) жаңа піскен қырыққабаттан щи; в) 

асбҧршақ қосылған картопты кӛже; г) макарон ӛнімдері қосылған кӛже. 
4. Бӛліктеп: 

а) кӛкӛністен немесе еттен жасалған рагу; б) жаңа піскен қырыққабаттан 

жасалған щи; в) асбҧршақ қосылған картопты кӛже; г) сҥттегі картоп. 
5. Ірі текшелер: 

а) кӛкӛністен немесе еттен жасалған рагу; б) «Мәскеу» борщы; в) жіңішке кеспе 

мен картоп косылған кӛже; г) ҥй қуырдағы. 

№ 5 ТЕСТ

 

Картопты кесудің тҥрлерін оның аспаздық қолданылуына сәйкестігін 

кӛрсетіңіз. 
Картопты кесудің келесі тҥрлері қандай тағамдарға қолданылады?  

1. Орташа текше (қабырға ҧзындығы 1... 1,5 см): 

а) салқын тағамдардың гарнирлері және кӛкӛністен жасалған кӛк сорпаға; б) 

«Сҥттегі картоп» тағамы ҥшін; в) қыздырылған майда қуыру ҥшін; г) бҧқтыру 

ҥшін. 
2. Кесектелген (ҧзындығы 3 -4 см, кесік 1 см): 

а) «Сҥттегі картоп» тағамы ҥшін, бҧқтыру ҥшін; б) макарон ӛнімдері қосылған 

кӛжелер ҥшін; в) негізгі тәсілмен қуыру. 
3. Дӛңгелектелген (қалыңдығы 1,5-2 мм, бір кӛлемді картопты таңдайды): 

а) борщтар ҥшін («Флот» және «Сібірден» басқа), макарон ӛнімдері қосылған 

кӛжелер ҥшін, қышқылтым кӛже; б) ет пен балықты кӛмештеу ҥшін; в) салқын 

тағамдар ҥшін. 

4. Саламдап (ҧзындығы  4-5 см, кесік 0,2 х 0,2 см): 
а) пісірілгенді балық пен етті кӛмештеу ҥшін, шикі — қуыру ҥшін; 

б) шикі — негізгі тәсілмен қуыру ҥшін; в) қҧс ӛнімдерінің гарниріне 

қыздырылған майда қуыру ҥшін. 

5. Ҧсақ текшелер (кесік 0,3 х 0,5 см): 

а) қҧс ӛнімдерінің және жабайы қҧстардың гарниріне қыздырылған майда қуыру 

ҥшін; 

б) салқын тағамдар мен дәмтатымдар ҥшін; в) қышқылтым кӛжелер ҥшін.  
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№ 6 ТЕСТ

 

Қызылшаны кесудің тҥрлерін оның аспаздық қолданылуына сәйкестігін 

кӛрсетіңіз. 

Қызылшаны кесудің келесі тҥрлерін қандай тағамдар ҥшін пайдаланады? 

1. Тілімдеп: 

а)  «Флот» борщы; б) майонездің астындағы қызылша; в) гарнирі бар майшабақ; 

г) салқын борщ. 
2. Саламдап: 

а) винегрет; б) «Мәскеу» борщы; в) қаймақта бҧқтырылған қызылша; г) қызылша 

сорпасы. 
3. Ҧсақ текшелер: 

а) «Сібір» борщы; б) гарнирі бар майшабақ; в) қызылшадан жасалған котлеттер; 

г) қызылша сорпасы. 
4. Шарлар, жҧлдызшалар, тарақшалар: 

а) маринад; б) салқын тағамдар мен дәмтатымдарды безендіру ҥшін; в) 

қызылшадан жасалған котлеттер; г) салқын борщ. 

№ 9 ТАПСЫРМА 

Борщтарды дайындау ҥшін кӛкӛністерді кесу тҥрлерін (ҥлгі бойынша) кӛрсетіңіз. 

 

№ 10 ТАПСЫРМА 

Щилерді дайындау ҥшін кӛкӛністерді кесу тҥрлерін (ҥлгі бойынша) кӛрсетіңіз. 

 

Тағам 
Кесу тҥрі 

қырыққабаттар картоптар қызылшалар Сәбіздер, пияздар 

Борщ 
    

«Украин» борщы Саламдап Кесектеп Саламдап Саламдап 

«Мәскеу» борщы 
    

 «Сібір» борщы 
    

«Флот» борщы 
    

 

Тағам 

Кесу тҥрлері 

қырыққабаттар сәбіздер 
ақжелкендер 

(тамыры) пияздар 

Жаңа піскен қырыққабаттан жасалғна щи 
    

 



Тапсырманың соңы 10 

13 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

 

Қызылшаны кесудің тҥрлерін оның аспаздық қолданылуына дҧрыс сәйкестігін 

кӛрсетіңіз. 
№ 
р/р 

Кесу тҥрі Кӛлемі  Аспаздық 
қолданылуы 

1  Қалыңдығы 0,2 см 

ҧзындығы 4...5 см 

а) шикі қызылшадан 

— «Флот» және 

«Сібір» борщтарын 

дайындау ҥшін; 

піскен қызылшадан 

— винегрет 

дайындау ҥшін;  

б) бҧқтыру  (сҥт 

немесе қаймақ 

тҧздығында) және 

салқын тағамдар 

дайындау ҥшін; 

 

Тағам 

Кесу тҥрлері 

қырыққабаттар сәбіздер ақжелкендер 
(тамыры) пияздар 

Ашытқан қырыққабаттан жасалған щи 
    

«Орал бойынша» щи 
    

Ашытқан қырыққабаттан жасалған 

тәуліктік щи 

Туралған 
Ҧсақ текшелер Ҧсақ текшелер Ҧсақ текшелер 

 

№ 11 ТАПСЫРМА 

 
Кӛжелерді дайындау ҥшін кӛкӛністерді кесу тҥрлерін кӛрсетіңіз 

Тағам 
Кесу тҥрлері 

картоптар сәбіздер пияздар Жаңа піскен 
қырыққабаттар 

Кӛкӛністерден жасалған кӛже 
    

«Шаруашылық» кӛже 
    

Жармалардан жасалған кӛже 
    

Бҧршақ қосылған картопты кӛже 
    

 

№ 12 ТАПСЫРМА 
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Тапсырманың соңы 12 
№ 
р/р 

Кесу тҥрі Кӛлемі  Аспаздық 
қолданылуы 

 
2  

 

Биіктігі  1,5...2 см 

қалыңдығы  0,2 см 

 

в) шикі қызылшадан 

—борщтарды 

дайындау ҥшін ( 

«Флот» және 

«Сібірден» басқа), 

маринад, қызылша 

сорпасы, қызылшадан 

жасалған котлет ҥшін; 

піскен қызылшадан — 

салаттар ҥшін; 

г) шикі және піскен 

қызылшадан— екінші 

тағамдарды дайындау 

және салқын 

тағамдарды безендіру 

ҥшін 
 
3 
 

 
Орташа: 

1 х 1 см; ҧсақ: 

0,5 х 0,5 см;  

0,3 х 0,3 см 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ірі, ҧсақ 

 

 

№ 13 ТАПСЫРМА 

1. Қандай кӛкӛністер тамырлы жемістер тобына кіреді?  

2. Қызылшаның бояйтын заты қалай аталады?  

3. Қыркҥйек айында қызылшаны ӛңдеу кезіндегі шығын пайызын кӛрсетіңіз  

4. Қыркҥйек айында 10 кг қызылшаны ӛңдеу кезіндегі қанша шығын болатынын 

кӛрсетіңіз? 

5. Қызылша аршығаннан кейін борщтарды бояу ҥшін қызылша тҧндырмасын қалай 

жасайды?  
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Кестеде келтірілген тағамадарды дайындау ҥшін пайдаланылатын тамырлы 

жемістердің кесу тҥрлерін кӛрсетіңіз  (« + » белгісімен). 

 

 

 № 15 ТАПСЫРМА 

 
Кестеде келтірілген тағамадарды дайындау ҥшін пайдаланылатын тамырлы 

жемістердің (сәбіз, қызылша) кесу тҥрлерін кӛрсетіңіз  (« + » белгісімен). 

 

 

 
 

 
               

Тағам атауы 

Кесу тҥрі 

Тілімдем Жҧлдызша, 
тегершік Ҧсақ текшелер Саламдам Шарлар, 

жаңғақтар 

«Украин» борщы      

Салаттар және  винегреттер      

Тәуліктік щи      

Салқын тағамдар (безендіру)      

Кӛкӛністерден жасалған 
котлеттер 

     

Етпен жасалған рагу      

Ҥй қышқылтым кӛжесі      

Жармалар қосылған кӛжелер      

 

Тағам атауы 

Форма нарезки 

Тілімдеп Бӛліктеп Дӛңгелектеп Кесектеп Саламдап Орташа 
текшелер 

Кӛкӛністер қосылған сорпа       

«Мәскеу» борщы       

Піскен кӛкӛністерден 

жасалған салаттар 
      

Салқын тағамдар (безендіру)       

Маринадтар       

«Шаруашылық» кӛже       

Кӛкӛністерден жасалған рагу       

Қышқылтым кӛже       

Макарон ӛнімдері қосылған 

кӛже 
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  № 16 ТАПСЫРМА 

1. Пияздың тағамдық қҧндылығы неде? 

2. Кестедегі пиязды кесу тҥрлерінің суретте кӛрсетілгендерінің аспаздық мақсаты 

қандай. 
3. Салқын тағамдарды безендіру ҥшін пиязды кесудің қандай тҥрлерін пайдаланады? 

 

   № 
р/р Сурет Ӛлшем 

1 

Пиязды дӛңгелектеп кесу 

Диаметрі 7 см, қалыңдығы 0,1 —0,2 см пияздар 

2 

Пиязды бӛліктеп кесу 

Диаметрі 2,5 см ҧсақ пияздар 

3 

Пиязды саламдап кесу 

Ҧзындығы 4 — 5 см, қалыңдығы 0,2 см саламдап 

4 

Пиязды ҧсақ текшелеп кесу 

кесіктері 0,3 х 0,3 см текшелер (тҥйірлер) 
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 1.3 Сурет 

  № 17 ТАПСЫРМА 

 

Тағамдарды дайындау ҥшін пиязды кесудің қандай тҥрлерін пайдаланады? Жауапты 

« + » белгісімен кӛрсетіңіз. 

 

№ 18 ТАПСЫРМА 

1. Картоптың тағамдық қҧндылығы неде? 

2. 1.3 суретте картопты кесудің қандай тҥрлері бейнеленген? Олардың ӛлшемдері мен 

аспаздық қолданылуын кӛрсетіңіз. 

 

Тағам Кесу тҥрі 

Бӛліктеп Шпалкалар 

(жасыл пияз 

ҥшін) 

Ҧсақ 
текш

е 

Дӛңгеле
ктеп 

Саламдап 
(жартылай 

дӛңгелектеп) 

Жаңа піскен қырыққабаттан 
жасалған щи 

Ҧсақ 

пияздардан 

+ 

    

Кәуаптарға гарнир      

Салқын тағамдар (безендіру)      

Турама ет, харчо кӛжелер      

Винегреттер      

«Украин» борщы, қышқылтым 

кӛжелер және маринадтар 

     

 «Ленинград бойынша» балық, 

қыздырылған майды қуыру 

ҥшін 
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3. Аршылған картоп ауада неге қараяды ? 

4. Картоп кӛкӛністердің қандай тобына жатады? 

5. Тапсырманы шешіңіз: 

Сәуірде 200 кг аршылған картоп алу ҥшін неше килограмм картопты масса 

бруттомен алу керек? Картоп қалдықтарының маусым бойынша пайыздық мағынасы 

туралы біліміңізді пайдаланыңыз  . 

№ 19 ТАПСЫРМА 

1. Картопты механикалық аспаздық ӛңдеудің сызбасы қандай?  

2. 1.4 суретте картопты кесудің қандай тҥрлері кӛрсетілген? Аспаздық пайдаланылуын 

кӛрсетіңіз. 

 

 

1.4 Сурет 

 

3. Тҥйнекжеміс тобына қандай кӛкӛністер жатады?  

4. Картопты қандай мақсатта сульфиттейді? 

5. Қалдық 30 кг болса желтоқсанда қанша кг картопты  масса бруттомен ӛңдеу ҥшін 

алды? 

№ 7 ТЕСТ 

 
Кесілген кӛкӛністерді аспаздық пайдаланудың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

Кесу түрі Аспаздық пайдаланылуы 

1. Картоптың саламдалуы.           а) балықтың, жасыл маймен қуырылған кӛксерке 

                                                         гарниріне фриді қыздырылған майда қуыру ҥшін; 
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2. Кесектелген картоп. 

3. Сәбіз және картоп 

бӛліктері. 

4. Сәбіз және пияздың 

саламдалуы. 

5. Пияздың ҧсақ текшелері. 

1. Дӛңгелек картоптар. 

2. Диаметрі бірдей (3 см 

дейін) дӛңгелектелген 

сәбіз. 

3. Дӛңгелектеп кесілген пияз. 

4. Картоптың орташа 

мӛлшерлі текшелері. 

б) щи, «орысша» бҥйрек, кӛкӛністен жасалған рагу, 
духовкадағы сиыр еті ҥшін; 

в) «киев» котлетінің гарниріне қыздырылған майда 

қуыру ҥшін, тауықты таптап қуыру ҥшін; 

г) жарма қосылған кӛжелер, харчо кӛжесі, тәуліктік 

щилер, фарштар ҥшін; 

д) ҥй қышқылтым кӛжесі, «Мәскеу» борщы, картоп  

және жіңішке кеспе қосылған кӛже ҥшін. 

№ 8 ТЕСТ 

 
Кесілген кӛкӛністерді аспаздық пайдаланудың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз.   

            Кесу түрлері                                             Аспаздық пайдалану 

а) Кәуаптар, гарнирі бар майшабақ, пияз қосылған 

бифштекс, салқын дәмтатымдарды безендіру ҥшін; 

б) порциялық ет тағамдарының гарниріне 

қыздырылған майда қуыру ҥшін, «Сҥттегі 

картоп» тағамы ҥшін, бҧқтыру ҥшін; 

в) шикі — «Шаруашылық» кӛжесін дайындау ҥшін; 

пісірілген — салқын тағамдар ҥшін; 

г)  «орысша», «мәскеуше» кӛмештелген балық 

ҥшін, «ленинградша» қуырылған балықтың гарнирі 

ҥшін. 

№ 20 ТАПСЫРМА 

Кесілген кӛкӛністерді аспаздық пайдаланудың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 
 

 

№ р/р Кӛкӛністердіі кесілген тҥрі Бір рет пайдалану 

1 Кесектелген сәбіз а) бӛктірілген сәбіз 
б) сҥтті тҧздықтағы сәбіз 
в) ҥй қышқылтым кӛжесі 
г) кӛкӛністері бар сорпа 
д) қаймақта бҧқтыру ҥшін 
е) бҧқтыру ҥшін 
ж)  винегрет ҥшін 
з) ашытылған қырыққабаттан жасалған 

«орал бойынша» тәуліктік щи ҥшін   
и)  «Флоттан» басқа борщтар ҥшін 
к) харчо кӛжесі 

2 Сәбіздің ҧсақ текшелері 

3 Саламдалған қырыққабат 

4 Қызылшаның орташа текшелері 

5 Пияздың ҧсақ текшелері (тҥйір)  
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№ 21 ТАПСЫРМА 
 

Кесілген кӛкӛністерді аспаздық пайдаланудың дҧрыс нҧсқасын және кӛкӛністерді 

кесуді  таңдаңыз. 

 

 

№ 22 ТАПСЫРМА 

1. Жемісті кӛкӛністердің қандай тҥрлерін білесіз? 

2. Жемісті кӛкӛністерде қандай тағамдық заттар бар? 

3. Қызанақты қалай ӛңдеп, турайды? 

4. Жемісті кӛкӛністердің қайсысын турама салу ҥшін пайдаланады? 

№ 23 ТАПСЫРМА 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1.5 сур.

№ р/р Кӛкӛністердің кесілген тҥрі Аспаздық пайдалану 

1 Кішкене бӛлкеленген картоп 
а) балық ҥшін және қҧйылған 
б) тәулікті щилер ҥшін 
в) мӛлдір маринад ҥшін 
г) табиғи майшабақ ҥшін 
д) самсаға тартылған ет ҥшін 
е)  «польша бойынша» ет ҥшін 
ж) буда піскен балық 
з)  «мәскеу бойынша» балық ҥшін 
и) ҧзындығы 3 ...4 см, кесік қабырға 0,7... 1 
см 
к) ҧзындығы 2.3 см, кесік 2 х 2 см 
л) қабырға 2 х 2 см, 2,5 х 2,5 см 
м) қабырға 1 х 1 см, 1,5 х 1,5 см 

2 Шабылған қырыққабат 

3 Тегершік сәбіз 

4 Кесектелген картоп 

5 Картоптың ірі текшелері 
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1. Ақбасты қырыққабаттан голубцы жасау дайындығының реттілігін жазыңыз. 1.5 

суретте кӛрсетілген операциялардың қайсысы ӛткізіліп алды? 

1 — ӛзекті жою; 2 —  ___________________________ ; 3 —_________________ ; 

4 — ________________ . 

2. Қырыққабаттың тағамдық қҧндылығы неде? Турама салу ҥшін қырыққабаттың 

қандай қауданын қолданған дҧрыс және неге? 
3. Голубцы және шницель ҥшін ақбасты қырыққабатты қандай мақсатпен пісіреді? 

№ 7 ТЕСТ 

 

Кӛкӛністерді турама салуға дайындықтың сәйкестігін анықтаңыз. 

Келтірілген нҧсқалардан дҧрыс жауапты таңдаңыз.  

Кӛкӛністерді турама салу ҥшін дайындау нҧсқалары: 
1. Кәдіш. 2. Бҧрыш. 3. Қызанақ. 4. Баклажандар. 

а) жуады, жеміс беретін жерде тесік жасайды және оны тҧқымымен бірге жояды, 

қайтадан жуады, қайнап тҧрған тҧзды суға 1-2 мин. салады; 

  в) судан алып, суытады және тартылған ет салады; 

б) порциялы кесекпен турама салады, 4-5 см биіктікпен цилиндрлеп кеседі, 

тҧқымын жояды, тҧзды суға салып жартылай дайын болғанша 3-5 минут 

пісіреді; цилиндрді дайындайды, суытады және тартылған етпен толтырады; 

в) жеміс беретін жерін жойып, жуады, жағалай немесе цилиндрлеп кеседі, 

жҧмсақ жерін тҧқымымен бірге алып, тартылған етпен толтырады; ҧсақ 

жемістерге бҥтіндей турама салуға болады; 

г) турама салу ҥшін піскен, орташа кӛлемді тығыз кӛкӛністі алады; жуады, жеміс 

беретін жер болған жоғарғы тығыз жерін кесіп тастайды; қасықпен жҧмсақ 

жерін және тҧқымын алады, шырынның ағызып жіберіп, тҧз және бҧрыш 

сеуіп, тартылған етпен толтырады. 

Е с к е р т у .  Жауап ҥлгісі: 2, б және т.с.с.    

 № 24 ТАПСЫРМА 

1. Келесі сызбаны жазып бітіріңіз. 

 

 

 

 



 

 

 

 

2. Оқулық немесе әдебиетті пайдалана отырып саңырауқҧлақтың 2-3 тҥрін сипаттаңыз. 
 

№ 25 ТАПСЫРМА 

 
1. Балауса саңырауқҧлақтарды қалай ӛңдейді?  

2. Кейбір балауса саңырауқҧлақтарды ӛңдеу барысында лимон қышқылы немесе сірке 

су қосылған сумен жуудың мақсаты қандай? 

3. Ақ саңырауқҧлақтарды ӛңдеу кезінде қайнаған суды 2-3 рет шашып, ал қалған 

саңырауқҧлақтарды 4-5 мин бойы пісірудің мақсаты қандай?  

 

«КӚКӚНІСТЕРДІ МЕХАНИКАЛЫҚ АСПАЗДЫҚ ӚҢДЕУ» 
ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША СЫНАҚТЫҢ СҦРАҚТАР МЕН 
ТАПСЫРМАЛАР   

 

 1 Нҧсқа 

1. Кӛкӛністерді іріктеудің мақсаты қандай: 

Сапасы бойынша; 

кӛлемі бойынша ; 

жетілу дәрежесі бойынша? 
2. Тамырлы жемісті қалай ӛңдейді? Кесудің тҥрлері қандай және қарапайым тҥрлердің 

(саламдап, кесектеп, бӛліктеп) аспаздық пайдаланылуы? 

3. Картопты механикалық аспаздық ӛңдеудің сызбасын қҧрыңыз. 

4. Ақбасты және гҥлді қырыққабатты қалай ӛңдейді? 

5. Аршылған картопты қалай сақтайды? 
6. Картопты кесу  тҥрінің сәйкестігін олардың аспаздық қоланудағы кӛлемін кӛрсете 

отырып кесте қҧрыңыз. 

2 Нҧсқа  
1. Маусымға байланысты кӛкӛніс қалдықтары қандай мӛлшерді қҧрайды (картоп, сәбіз, 

қызылша)? 
2. Кептірілген саңырауқҧлақтарды қалай ӛңдейді?  
3. Тҧздалған қиярларды кесудің тҥрлері қандай және олардың аспаздық қолданылуы? 
4. Қызанақты кӛкӛністерді қалай ӛңдейді және оларды турама салуға қалай 

дайындайды? 
5. Механикалық аспаздық ӛңдеу барысында кӛкӛністердің қалдық кӛлемі (%)  неге 

байланысты? 
6. Қызылшаны жҥйелі механикалық ӛңдеудің сызбасын қҧрыңыз. 
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2 Тарау 

БАЛЫҚТЫ ӚҢДЕУ 

 

 
2 тараудағы тесттер мен тапсырмалардың кӛмегімен сіз балықты тез әрі дҧрыс 

ӛңдеуді ҥйренесіз. 

№ 1 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қай кӛрсеткіш бойынша балықтың жҧмсақ еті ҥй жануарының жҧмсақ етінен жақсы 

деп саналады?   

а) сіңімділік дәрежесі бойынша; б) химиялық қҧрамы бойынша; в) минералды 

қҧрамы бойынша. 

2. Жылыдай ӛңдеу әрекеті кезінде балықтың ақуызына не болады?  

а) бҧзылады; б) бумен бірге буға айналады; в) глюти желімді затқа айналады. 

3. Сорпаға айналатындай жылыдай ӛңдеу барысында экстрактивті заттар қалай әрекет 

етеді? 

а) тҥсінің жақсаруы; б) калориялықтың артуы; в) тәбетті ашуы. 

Е с к е р т у .  2 тар. тесттері мен тапсырмаларының жауаптарының ҥлгісі: 1, а; 2, б және т.с.с. 

№ 1 ТАПСЫРМА 

Сӛйлемді аяқтаңыз. 

1. Балық ӛзінің химиялық қҧрамы бойынша ҥй жануары етіне жол береді, ал 

маңыздылығы бойынша  ___________________________________________________  

 _________________________________________________ ол еттен асып тҥседі. 

2. Балық майы адам ағзасында оңай еріп, сіңеді, ал _______________________________  

 ____________________________________ болуы оның қҧндылығын едәуір 

арттырады. 

3. Йодтың кӛп мӛлшері болуының арқасында балықты қоса береді 

 _______________________________________________________________________  

және ___________________________________________________________________  

қарт адамдардың тамақтануына. 

4. Жылыдай ӛңдеу кезінде экстрактивті заттар сорпаға ауысып, ____________________      

әрекет етеді. 
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2. Жауап беріңіз, сапалы балықты қалай анықтайды. 

3. Сапалы балықтың негізгі кӛрсеткіштері болып: Сыртқы тҥрісі және иісі,  ________ 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

_________________________________________________________________табылады.  

№ 2 ТАПСЫРМА 

 
 
Сӛйлемді аяқтаңыз. 

1. Балықтағы майдың мӛлшері оның тҥріне, жасына және _________________________ 

____________________________________________________________________________

_________________________________________________________________ байланысты. 

 

2. Жыланбалық,_____________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________

_____________________________________ сияқты балықтарда майдың кӛп мӛлшері бар. 

 

3. Майдың маңыздылығы балықтың дәмді сапасына және оның ____________________ 

____________________________________________________________________________

___________________________________________________________________ әсер етеді. 

 

4. Арық балықтарға нәлім, ___________________________________________________ 

____________________________________________________________________________

_________________________________________________________________ жатқызады.  

 

 № 3 ТАПСЫРМА 
1. Келесі сызбаны жеткіліксіз мәліметтермен толықтырыңыз.  
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№ 4 ТАПСЫРМА 
 

Әр тҥрлі белгілері бойынша балықты топтастырудың сызбасын толықтырыңыз. 

 

 

№ 5 ТАПСЫРМА 

 
 

№ 5 ТАПСЫРМА 

Жеткіліксіз мәліметтермен кестені толтырыңыз. 
 

 

 
     № 6 ТАПСЫРМА 
 

1. Балықты ерітудің қай тәсілі жақсы деп есептеледі? 

2. Балықты ауады, суда еріткенде не болады?  

3. Балықтың қай тҥрлерін ауада ерітеді? 

4. Балықты еріту кезінде минералды заттардың жоғалуын қалай тӛмендетуге болады? 

Еріту тәсілі Балық 
Еріту ҧзақтығы және ӛңдеу 

ерекшелігі, массаның жоғалуы 

Ауада  Сҥбе еттің барлық тҥрі, ірі 
балық, бекіре балық, сом, 
арнайы мҥшелеудің ҧшасы 
мен нототения   

Қағазды ашпай .  
ҥлкен блоктар— 24 с.  
балықты — 4... 10 с. 
Массаның жоғалуы 2 % 

Суда  Қабыршықты және 
қабыршықсыз   
Ҧсақ  
Ірі 

 

 
 
 
 

Біріктірілген  Сквама 
Скумбрия 
Ставрида 
Баттерфиш 

 
 
 
 
 

Ерітпеуге болады Навага, Оңай ӛңделеді, қалдықтар аз, 
деформацияланбайды, 
тағамдық заттарды сақтайды  
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  № 7 ТАПСЫРМА 
 

Сӛйлемді аяқтаңыз, тапсырманы орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 
 

1. 18___________________________________________________________________20°C 

температурада ауада ірі балықты бҥтіндей ерітеді.  

2. Ауада еріту кезінде балықтың ( %) салмақ жоғалтуын атаңыз. 

3. _______________________________________  суда ерітеді _____________ және

 ___________________________________________ балықты. 

1 кг балыққа суық су алады (t = 10.15 °C)  ______________________________________л. 

Балықты суда ерітудің ҧзақтығы: ҧсақ_____________________, ірі _________________ . 

4. Суда талшықтардың ісінуінен балықтың салмағы қаншалықты ӛседі ( %)? 

5. Балықты ерітудің біріктірілген тәсілі немен қорытындыланады? 

 
        № 8 ТАПСЫРМА 

 
     Балықтың келесі тҥрлерін кӛрсетілген топтарға бӛле отырып, сызбаны 
толықтырыңыз: жайын, лақа, кӛксерке, кҥміс хек, сҥйрік, кертік, калуга, жыланбалық, 
алабҧға, сазан, зубатка, ақсерке. 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

№ 2 ТЕСТ 
 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. 200 гр дейінгі салмақта ҧсақ балықта қалай пайдаланады?  

а) порциялы кесек (дӛңгеленген); б) бҥтіндей; в) сҥбе етке бӛледі. 

2. Орташа кӛлемді салмағы 1-1,5 кг балықты қалай пайдаланады? 

а) бҥтіндей; б) дӛңгелетіп (порциялы кесектер); в) сҥбе етке бӛледі. 

3. Салмағы 1,5 кг асатын ірі балықты қалай пайдаланады? 

а) бҥтіндей; б) дӛңгелетіп (порциялы кесектер); в) сҥбе етке бӛледі. 

4.  Қандай балықтан порцияға кеспес бҧрын улы болып табылатын қҧрсақ қуысындағы 

қара қабыршықты жояды?  

а) алабҧға; б) маринка; в) ставрида.
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№ 3 ТЕСТ 

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қай балықтан жылыдай ӛңдемес бҧрын терісін алады?  

а) жайын, зубатка, угольная, камбала; б) кӛксерке, жайын, алдаспан;                     

в) нототения, треска, хек. 
2. Қандай балықтың терісін «шҧлықтап» шешеді? 

а) налим, жыланбалық, бельдюга; б) шортан, навага, қара балық;                           
в) камбала, треска, сайда. 

3. Қай балықты тазаламас бҧрын қайнаған суға 20-30 с салып сосын бірден суық суға 

салады? 
а) қара балық; б) камбала; в) кӛксерке. 

 № 9 ТАПСЫРМА  

Тҧқымдасқа кіретін балықтың тҥрлерін, олардың айырмашылық ерекшеліктері мен 

аспаздық пайдаланылуын кӛрсетіңіз. 

 

 

Балықтың тҧқымдастары Тҧқымдасқа жататын балықтар 
Айырмашылық ерекшеліктер және 

аспаздық қолданылуы 

Бекіре балық  Бекіре, севрюга, белуга, шип, 

калуга, сҥйрік, бестер Ӛте дәмді және майлы қабаттары 

бар балық. 
Қуыру, пісіру, бӛктіру және 

кӛмештеу ҥшін пайдаланады  

Тҧқы    

Майшабақ   

Kамбала   
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№ 10 ТАПСЫРМА 

Тҧқымдас балыққа жататын балықтардың атауын, олардың айырмашылық 

ерекшеліктері мен аспаздық қолданылуын кӛрсетіңіз. 

 

№ 11 ТАПСЫРМА 

1. Бекіре балықты бастапқы ӛңдеуде жетіспейтін процесстерді жазып бітіріңіз. 

________________________________________ 

Кеуде жҥзбеқанаттарымен бірге басын алып тастау.  

Арқа қоңыздарын кесіп тастау.  

Жҥзбеқанаттарын, шегіршінін жою.  

Балықты буындарға бӛлу. 

________________________________________ 

Жанама, қҧрсақ қуысы және қоңыздарды жою.  

Пісіру алдында буындарды орап, байлау.  

Шеміршектерін кесіп, қуыру ҥшін порциялық бӛліктерге кесу.  

Порциялық бӛліктерді жидіту. 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Бекіре балықтың буындарын қандай мақсатпен жидітеді? 

2)  Бекіре балықтың порциялық бӛліктерін қандай мақсатпен жидітеді? 

3)  Бекіре балықтарды жидіткенде қанша кӛлем жоғалтады (%)? 

 № 12 ТАПСЫРМА 

1 Нҧсқа 
 

1. Нәлімді ӛңдеудің ерекшелігі неде ( 2.1сурет)? 
 
 
 
 
 
 
2.1 сурет

Балық тҧқымдастары Тҧқымдасқа жататын балық 
Айырмашылық ерекшеліктер және 

аспаздық қолданылуы 

Нәлім нәлім, пикша, сайда, лақа, минтай, 

мерлуза, путассу, кҥміс хек 
Еті арық (майы 2 % дейін), ҧсақ сҥйектері аз. 
Котлетті масса, қуыру, кӛмештеу және пісіру 

ҥшін  

Алабҧға    

Кішкентай балық   

Албырт   
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2.3 сурет 

 

2. Ірі жайынды қалай ӛңдейді ? 

3. Жайынның сҥбесін қалай пайдаланады? 

4. Қабыршықсыз балықты қалай жібітеді? 

5. Ӛңдеу тәсілі бойынша балықты қалай топтастырады? 

6. Қабыршықсыз балықты ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

2. Балықты қалай дҧрыс жібітеді? 

3. Балықтың таза сҥбе етінен қалай жартылай фабрикаттарды кеседі ? 

4. Балықты дӛңгелектеп ӛңдеген кезде қанша кӛлемде қалдық шығады (%)? 

2 Нҧсқа  

 

1. Ірі қабыршықты балықты таза сҥбеге бӛлудің технологиялық сызбасын қҧрыңыз (2.2 

сурет). 

 2.2 Сурет 

2. Балықты сҥбеге ӛңдеу барысында қалдықтың кӛлемі қандай (%)? 

3. Балықты негізгі тәсілмен қуыру ҥшін қалай кеседі? 

4. Балықты қуыру ҥшін қолданылатын аунатудың тҥрлерін тізбектеңіз. 

№ 13 ТАПСЫРМА 

1. Қабыршықсыз балыққа жататын балықтарды атаңыз ( 2.3 сурет). 
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2.6 сурет 

№ 14 ТАПСЫРМА 

1. Алабҧға тҧқымдасына жататын  балықты ӛңдеудің ерекшелігі неде (2.4 сурет)? 

 

 

 

 

 

 

 

   2.4сур. 

 

2. Балықты терісімен бірге сҥбеге қалай ӛңдейді? 

3. Негізгі тәсілмен қуыру ҥшін терісімен бірге сҥбені порциялық бӛліктерге қалай 

кеседі? 

4. Балықтан жасалған жартылай дайын ӛнімдерге аунатудың қай тҥрін қолданады? 

 

№ 15 ТАПСЫРМА 

 
1. 2.5 суретте қандай балық бейнеленген және қандай тҧқымдасқа жатады? 

 2.5 сурет 

 

2. Осы балықты ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

3. Балықты дӛңгелетіп қалай бӛледі? 

4. Балықты дӛңгелетіп ӛңдегенде қалдық кӛлемі қандай (%)? 

5. Қандай жылыдай ӛңдеу ҥшін дӛңгелектерді пайдаланады?  

 

 № 16 ТАПСЫРМА  
 

1. 2.6 суретте бейнеленген балық қалай аталады? 
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2. Ол қай тҧқымдасқа жатады? Осы тҧқымдасқа жататын балықтарды атаңыз. 

3. Осы тҧқымдас балықтарды ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

4. 2.6 суретте кӛрсетілген балықты бастапқы ӛңдеудің сызбасын қҧрыңыз. 

№ 17 ТАПСЫРМА 

1. Шортанды турама салуға қалай дайындайды (2.7 сурет)? 

 

 2.7 сурет 

2. Турама салуға дайындау ҥшін балықтың котлеттік массасын қалай жасайды? 

3. 1 кг балықтың жҧмсақ етіне балыққа турама салу массасына қандай азық-тҥлік 

жатады? 
4. Камбаланы ӛңдеудің ерекшелігі неде ( 2.8 сурет)? 

 

 2.8 сурет 

5. Майдың қҧрамы бойынша балықты қалай шартты тҥрде топтастырады? 

6. Камбаладан жасалған қандай жартылай дайын ӛнімді кесуге болады? 

 

№ 18 ТАПСЫРМА 

(жаппай жауап алу ҥшін) 

1 Нҧсқа 
 

1. Алабҧға тҧқымдасына қандай балықтар жатады? 

2. Майдың қҧрамы бойынша балықты шартты тҥрде қалай топтастырады? 

3. Қандай балықтар арық балықтарға жатады? 

4. Балықтағы майдың мӛлшері неге байланысты?  
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5. Балық ӛңдеу тәсілі бойынша қалай бӛлінеді? 

6. Камбаланы ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

2 Нҧсқа  

1. Нәлім тҧқымдасына қандай балықтар жатады? 

2. Балық кӛлемі бойынша қалай бӛлінеді? 

3. Балықтың қҧрамындағы балық оның аспаздық қолданылуына қалай әсер етеді? 

4. Қандай балықтардың қҧрамында майдың кӛп мӛлшері бар? 

5. Мҧздатылған балықты қалай ерітеді? 

6. Ҧсақ наваганы ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

№ 19 ТАПСЫРМА 

1. Мҧздатылған балықты қалай дҧрыс жібітеді? 

2. Балықты жібітудің қандай тәсілі жақсы деп есептеледі? 

3. Ірі балықты сҥбеге қалай бӛледі? 

4. Балықты жару кезінде сҥбенің қандай тҥрлерін алады? 

 № 20 ТАПСЫРМА 

1. Балықты таза сҥбеге ӛңдеудің технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

2. Балықты таза сҥбеге ӛңдеу кезінде қалдықтың пайыздық кӛлемін кӛрсетіңіз. 

3. Балықтың таза сҥбе етінен қандай жартылай дайын ӛнімдер кеседі? 

4. Балықтан жасалған жартылай дайын ӛнімдерге қандай аунатуды қолданады? 

№ 21 ТАПСЫРМА  

1. Дӛңгелектеп кесу ҥшін балықты қалай мҥшелейді? 
2. Дӛңгелектеп бӛлшектеген кезде қалдықтардың пайыздық мӛлшерін кӛрсетіңіз. 

3. Дӛңгелектеп кесілген балықты қандай жылыдай ӛңдеу тәсілі ҥшін қолданады? 

4. Омыртқалы сҥйегімен кесілген балықтың порциялық бӛліктерін қандай жылыдай 

ӛңдеу ҥшін пайдаланады? 
5. Балықты қантай мақсатта аунатады? 

№ 22 ТАПСЫРМА  

1. Балықты таза сҥбеге ӛңдеудің жҥйелілігін есептеңіз. 
2. Балықтың сҥбесінен қандай жартылай дайын ӛнімдер жасалады және оларды қалай 

кеседі? 

3. Балықтың таза сҥбесінен жасалған жартылай дайын ӛнімдер ҥшін аунатудың қандай 

тҥрлерін қолданады? 

4. Балықтың таза сҥбесінен жасалған жартылай дайын ӛнімдер ҥшін жылыдай ӛңдеудің 

тәсілдерін тізбектеңіз.  
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5. Балықты таза сҥбеге ӛңдеу кезінде шығатын қалдықтың мӛлшерін кӛрсетіңіз (%). 

№ 23 ТАПСЫРМА 

1. Балықтың таза сҥбесін жартылай дайын ӛнімдерге 30 ° бҧрышқа не ҥшін кеседі? 

2. Балықтың таза сҥбесінен жалсалатын тағамдардың тҥрлерін тізбектеңіз. 

3. Котлеттік масса дайындау ҥшін балықтың қандай тҥрлерін қолдануға болады? 

4. 1 кг балықтың жҧмсақ етіне балықтың котлеттік массасының қҧрамын жазыңыз. 

5. Балықтың котлеттік массасынан жасалған жартылай фабрикаттарды тізбектеңіз. 

№ 4 ТЕСТ 

 

Берілген жауаптардың нҧсқасынан дҧрыс емесін таңдаңыз. 

Порциялық жартылай дайын ӛнімдерді кесу. 

1. Пісіру ҥшін: 

а) тҥзу бҧрыш астындағы дӛңгелек пішінді порциялық бӛліктер; б) терісі мен 

сҥйектері бар жарылған балықтың бӛліктері; в) терісімен және терісі жоқ, 

терісін екі-ҥш жерде кеседі; г) балыққа 30 ° бҧрышта тері және сҥйексіз 

кеседі. 

2. Бӛктіру ҥшін: 

а) балыққа 30 ° бҧрышта тері және сҥйексіз кеседі; б) тҥзу бҧрыш астындағы 

дӛңгелек пішінді порциялық бӛліктер; в) терісі мен сҥйектері бар жарылған 

балықтың порциялық бӛліктері; г) майда буындар. 

3. Негізгі тәсілмен қуыру: 

а) тҥзу бҧрыш астындағы дӛңгелек пішінді порциялық бӛліктер; б) балыққа тҥзу 

бҧрыштың астында омыртқа сҥйегімен порциялық бӛліктерге бӛледі; в) 30 ° 

бҧрыштың астында сҥйексіз сҥбені тегіс жалпақ  бӛліктерге; г) тҥзу бҧрышта 

кесілген тері және сҥйексіз. 

4. Қыздырылған майда қуыру ҥшін: 

а) дӛңгелек (дӛңгелекше) пішінді порциялық бӛліктер; б) 30 ° бҧрышта кесілген 

балықтың таза сҥбесінің порциялық кесектері; в) ені 4-5см, қалыңдығы 1 см, 

ҧзындығы 15-20 см таспа тҥріндегі балықтың таза сҥбесі; г) ромб пішінді 

балықтың таза сҥбесі. 

5. Балықты қуырмас бҧрын қандай мақсатта аунатады?  

а) сҧйықтығын жоғалтпау ҥшін; б) қуырылған қабықша пайда болуы ҥшін; в) 

жаңа дәм мен иіс пайда болуы ҥшін; г) ақуыздар мен дәрумендерін жоғалтпау 

ҥшін. 
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№ 24 ТАПСЫРМА (ҤЙ ТАПСЫРМАСЫ) 

  
Келесі кестеде балықтан жасалған жартылай фабрикаттар мен жылыдай ӛңдеу 

тәсіліне байланысты оларды кесу бҧрышын кӛрсетіңіз. 

 

 

№ 25 ТАПСЫРМА 

1. Ҥлгі бойынша сызбаны аяқтаңыз. 

2. Тапсырманы орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) . Аунатуды ӛнімге бекіту ҥшін оны жҧмыртқа, сҥт және тҧз қоспасында жібітеді. 

1 кг-ға осы қоспаның атауы мен қҧрамын жазыңыз.  

2) . «Қосарлы аунату» деген не және оны жылыдай ӛңдеудің қандай тәсілін 

пайдаланады ? 
3) . «Сҧйық қамыр» дегеніміз не? Оны қандай жартылай дайын ӛнімдер ҥшін 

пайдаланады? 
 

Жылыдай ӛңдеу тәсілі 
Балықтан жасалған жартылай 

фабрикаттардың пішіні және кесу бҧрышы  

Негізгі тәсілмен пісіру 
Балықты бҥтіндей, буындарды 

____________________________________ 

Қыздырылған майда қуыру 
  

____________________________________ 

Бӛктіру 

Балықты бҥтіндей кҥйінде, майда 

буындарды,___________________________

____________________________________ 

Негізгі тәсілмен қуыру  ____________________________________ 
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     № 26 ТАПСЫРМА 

 
1. Балықтың котлеттік массасын дайындаудың реттілігін кӛрсетіңіз. 

2. 100 гр балық сҥбесіндегі азық-тҥліктің мӛлшерін кӛрсетіңіз: 

нан ___________________________________________________________________ ; 

сҧйықтық ______________________________________________________________ ; 

тҧз ____________________________________________________________________ ; 

бҧрыш _________________________________________________________________ . 

3. Котлеттік массага жҧмсақ ҥгілмелілігін арттыру ҥшін майлы емес балықтан қосатын 

піскен балықтың қосатын кӛлемін кӛрсетіңіз (%). 

 

№ 5 ТЕСТ 

 

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Терісімен бірге сҥбеге ӛңделген балықты котлеттік масса дайындау ҥшін қосуға бола 
ма?  

а) иә; б) жоқ.  

№ р/р Дайындау технологиясы 
Дайындау жҥйелілігі 

(жауапты цифрлармен беру) 

1 Балықты таза сҥбеге бӛлшектейді   

2 Нанды жібітеді  (2-3 кҥнді 1 сҧрыпты 1) 
 

3 Массаны мҧқият араластырады  

 
4 Балықтың таза сҥбесін ет тартқыштан ӛткізеді  

 

5 Массаны салқындатады  

6 
Балық етін нанға қосып, тағы да ет тартқыштан 
ӛткізеді  

 

7 Жібітілген нанды сәл сығады   

8 Су немесе сҥт қосады  

9 Тҧз, бҧрыш қосады  

10 
Бидайдан жасалған нанды қабықшасынан 
тазалайды  

 

11 Массаны толық араластырады   

12 Жартылай фабрикаттарды пішіндейді   

13 Массаны порциялайды 
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2. Балықтың котлеттік массасын дайындау ҥшін 25-30 % піскен балықты пайдалануға 

болады ма? 
а) иә; б) жоқ. 

3. Балықтың котлеттік массасынан қандай жартылай дайын ӛнімді тартылған піскен 
жҧмыртқа және шала қуырылған пиязбен дайындайды?   

а) котлеттер, домалатпалар; б) зраздар, тельное; в) тефтели, тҥйір еттер 

4. Қай жартылай дайын ӛнімнің котлеттік массасына  шала қуырылған басты пиязды 

қосады? 
а) котлеттер; б) зраздар; в) тефтели. 

№ 27 ТАПСЫРМА 

Балықтың котлеттік массасынан жасалған жартылай дайын ӛнімге сипаттама беріңіз 

(ҥлгі бойынша). 

 

№ 28 ТАПСЫРМА 

1. Котлеттік масса жасау ҥшін 1 кг балық сҥбе етіне азық-тҥліктің мӛлшерін кӛрсетіңіз. 
2. Котлеттік масса жасаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 
3. Котлеттік массаға қандай мақсатпен кептірілген нан қосады? 

«БАЛЫҚТЫ ӚҢДЕУ» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
ЖАППАЙ ЖАУАП АЛУ ҤШІН СҦРАҚТАР МЕН 
ТАПСЫРМАЛАР   

 

1 Нҧсқа 

1. Бекіре балығын қалай жібітеді? 

2. Камбаланы ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

3. Ҧсақ наваганың ішек-қарнын қалай жояды? 

4. Балықтың котлеттік массасының қҧрамы қандай? 

5. Бекіре балығының буындарын жидітудің мақсаты қандай? 

6. Балықты пісіру ҥшін қалай кесу керек? 

Ӛнім 
Саны, 

дана. 
Пішіні Аунату 

Жылыдай ӛңдеу 
тәсілі 

Котлеттер 2 Сопақша-сҥйірленген Кептірілген нан қуыру 

Домалатпалар  
    

Тефтели 
    

Зраздар 
    

Тельное 
    

Рулет 
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7. Тельное пішінін атаңыз. 

8. Льезон қҧрамы қандай? 

9. Балықты аунатудың мақсаты қандай? 

2 Нҧсқа 

1. Қабыршықты балықты қалай жібітеді? 

2. Кӛксеркені ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

3. Шортанға турама салу ҥшін терісін қалай жояды? 

4. Балықтың котлеттік массасынан жасалатын жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

5. Бекіре балығының порциялық кесектерін жидітудің мақсаты қандай? 

6. Негізгі тәсілмен қуыру ҥшін балықты қалай кесу керек? 

7. Балықтың котлеттік массасынан жасалған рулеттің пішінін атаңыз. 

8. Аунатудың тҥрлерін тізбектеңіз. 

9. «Сҧйық қамырдың» қҧрамы қандай? 

 

«ТЕҢІЗ ӚНІМДЕРІН ӚҢДЕУ ЖӘНЕ ОЛАРДЫ АСПАЗДЫҚ 

ҚОЛДАНУ» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША ҤЙ ТАПСЫРМАСЫ  
 

 

1. «Аспаздық» (Н.А.Анфимова)  және «Тамақ ӛнімдерінің тауартануы» 

(З.П.Матюхина) оқулықтарын пайдалана отырып теңіз ӛнімдерінің тӛрт-бес тҥрін 

ӛңдеудің ерекшеліктері және олардың тағам дайындау ҥшін қолданылуы туралы 

реферат жазыңыз. 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) омарларды қалай ӛңдейді?             3) Асшаяндарды қалай ӛңдейді? 

2) Кальмарларды қалай ӛңдейді?      4) Мидияны қалай ӛңдейді? 

3. Келесі кестені толтырыңыз. 

 

Теңіз ӛнімдері 
Тамақ кәсіпорнына  
тҥскен кездегі теңіз 

ӛнімдерінің кҥйі  

Тәсілдері (ӛңдеу 
реттілігі) 

Аспаздық 
қолданылуы 

Сақтау 
шарттары 

1. Мидия 

2. Устрица 

3. Теңіз ирекшелері 

4. Кальмарлар 

5. Таңқышаяндар мен 

асшаяндар 

6. Сегізаяқтар 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Салқындатылған 

немесе мҧздатылған 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

t = 18... 20 °С до t 

= 3 °С еріту; 

ӛңдеу; жуу; 

қайтара ҧру; 

терісін жою 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 кг дейін 

салмақта 

пісіру; қуыру; 

бҧқтыру; 

кӛмештеу 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

t = 0. 2 °С  

температурада 

шикі немесе 

піскен тҥрінде 

2 тәуліктен 

асырмай 
 



 

 

«БАЛЫҚТАРДЫ ӚҢДЕУ» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
СЫНАҚТЫҢ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ 
(ШАҒЫН ТОПТАРҒА 5 СҦРАҚТАН) 

 

 
1. Балықтың тағамдық қҧндылығы неде? 

2. Мҧздатылған балықты жібіту тәсілдерін сипаттаңыз: суда; ауада; біріктірілген. 

3. Балықтарды әр тҥрлі белгілері бойынша топтастыруды тізбектеңіз. 

4. Қабыршықты ірі балықты қалай ӛңдейді? 

5. Қабыршықты орташа балықты қалай ӛңдейді? 

6. Қабыршығы жоқ балықты ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

7. Навага, камбала және кӛксеркені ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

8. Турама салу ҥшін шортанды ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

9. Бекіре балық тектес балықтарды ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

10. Балықтың котлеттік массасы және олардан жартылай дайын ӛнімді жасау 

технологиясы қандай ?
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3.1 сур. Сиыр жарты етінің бӛліктері: 
 
1  — мойын бӛлігі; 2  — жауырынды бӛлігі; 3  — тӛс; 4  — жиегі; 5  — қалың шеті; 6  — жҧқа шеті; 7  — 

кесек ет; 8  — кӛк ет; 9  — жамбас бӛлігінің жоғарғы кесегі; 10  — жамбас бӛлігінің сыртқы кесегі; 11  — 

жамбас бӛлігінің жанама кесегі; 12  — жамбас бӛлігінің ішкі кесегі 

 

3 ТАРАУ 

ЕТ ЖӘНЕ ЕТ ӚНІМДЕРІН ӚҢДЕУ 

 

  
3 тараудың тесттері мен тапсырмаларының кӛмегімен сіз етті ӛңдеу бойынша алған 

біліміңізді бекітесіз. 3 тараудағы тапсырмаларды орындаңыз және жауаптардың дҧрыс 

нҧсқасын таңдаңыз. 

№ 1 ТАПСЫРМА 

1. Еттің тағамдық қҧндылығы неде? 

2. Ет қандай негізгі талшықтардан тҧрады? 

3. Ет қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына қандай тҥрінде тҥседі? 

4. Сапалы еттің белгілері қандай? 

5. Мҧздатылған етті механикалық аспаздық ӛңдеудің сызбасын жазып аяқтаңыз. 

 

6. Етті қандай мақсатпен жібітеді? 

7. Етті жібіту тәсілдерінің ерекшелігі неде? 

8. Сойылған малдың жуылған тҧтас етін қалай және қандай мақсатпен кептіреді? 

 № 2 ТАПСЫРМА 

1. Ет семізділігі бойынша қалай бӛлінеді? 
2. Сапалы ет қалай анықталады? 
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1. Аспаздық мҥшелеу кезінде сиырдың тҧтас (жарты) етін қандай бӛліктерге бӛледі (3.3 

сур.)? 

 3.3 сурет 

3. 3.1 суретте сиыр жарты етінің бӛліктерін цифрмен олардың атауын белгілеп 

кӛрсетіңіз. 

№ 3 ТАПСЫРМА 

1. 3.2 суретте сиыр тҧтас етінің алдыңғы ширегін кӛрсетіңіз . 

3.2 сур. 

2. Етті ӛңдеудің технологиялық сызбасы қандай жҥйелілік операциялардан тҧрады? 

3. Сиыр тҧтас етінің алдыңғы ширегінің аспаздық қолданылуын кӛрсетіңіз. 

 

 

 № 4 ТАПСЫРМА 

Сиыр тҧтас етінің алдыңғы ширегінің бӛлігі   Бір рет пайдаланатын 

Жауырын 
 

Мойын 
 

Тӛс 
 

Кӛгет 
 

Қалың шеті 
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2. Сиыр жарты етінің қандай бӛліктерін пайдаланады: 

а) қуыру ҥшін; б) бҧқтыру ҥшін; в) котлеттік масса ҥшін? 

3. Сапалы еттің белгілерін атаңыз. 

№ 5 ТАПСЫРМА 

1. Сиыр жарты етінің алдыңғы ширегін ӛңдеу сызбасын толықтырыңыз және 3.4. 

суретте мҥшелеудің жҥйелілігін кӛрсетіңіз. 

3.4 сурет  
 
 
 
 
 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) «бӛліп алған жердің сҥйегінен етті сылып алу дегеніміз не ?»  

2) Алдыңғы ширектік қандай бӛліктерін қуыру ҥшін пайдаланады? 

3) Алдыңғы ширектік қандай бӛліктерін бҧқтыру ҥшін пайдаланады? 

№ 6 ТАПСЫРМА 

1. 0 ден 8 °С дейінгі температурада етті ақырын жібіткенде не болады? 

2. Етті 20-25 °С  температурады жылдам жібіткенде не болады? 

3. Неге етті суда жібітуге тыйым салынады? 

4. Етті жібіткеннен кейін жартылай дайын ӛнімді кеспес бҧрын қандай операциялар 

қажет? 

№ 7 ТАПСЫРМА 

Сӛйлемді аяқтаңыз. 

1. Етті aқырын жібіткен кезде, % қҧрайды. Ет массасына ет шырынының азаюы 

__________ қҧрайды.  
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2. Етті тез жібіткен кезде ет шырының азаюы _________ % ет массасына артуы мҥмкін. 

3. Етті суда жібітуге жол берілмейді, себебі суда ___________________. 

 

 № 8 ТАПСЫРМА 

1. Сиырдың тҧтас етінің артқы ширегінің бӛліктерін кӛрсетіңіз (3.5 сурет). Оларды 
атаңыз. 

 

 3.5 Сурет 

2. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында етті қабылдаған кезде нені тексереді? 

3. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына ет қандай тҥрде және қандай кҥйде тҥседі? 

4. Сиырдың тҧтас етінің артқы ширегінің қандай бӛліктерін пайдаланады: 

а) қуыру ҥшін; б) бҧқтыру ҥшін; в) котлеттік масса ҥшін? 

 

№ 9 ТАПСЫРМА 

 
Әр тҥрлі жылыдай ӛңдеу ҥшін қолданылатын сиыр тҧтас етінің бӛліктерін кӛрсетіңіз 

(ҥлгі бойынша). 

 

 

 

Жылыдай ӛңдеу тәсілі 
Сиыр етінің қолданылатын 

бӛліктері 
Тҧтас ет бӛліктері 

Қуыру ҥшін  Кесек ет 

Жауырын 
Тҧтас еттің І санаттағы жиегі  
Тӛс 

Бҧқтыру ҥшін  Мойын  
Кӛгет 
Тҧтас еттің ІІ санаттағы жиегі 

Қалың шеті  
Жҧқа шеті 
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№ 10 ТАПСЫРМА 

Сиыр тҧтас етінің аспаздық пайдаланылатын бӛліктерін кӛрсетіңіз (ҥлгі бойынша). 
 

 

№ 11 ТАПСЫРМА 

Аспаздық пайдаланылуына байланысты тҧтас еттің бӛліктерін кӛрсетіңіз. 
 

Жылыдай ӛңдеу тәсілі Сиыр тҧтас етінің 
пайдаланылатын бӛліктері  

Тҧтас ет бӛліктері  

 
 

Қалың шеті  
Жҧқа шеті 

Пісіру ҥшін 
 

Артқы аяқтың ішкі бӛлігі  
Артқы аяқтың жоғарғы бӛлігі  

Котлеттік масса ҥшін 
Мойын, кӛгет, тҧтас еттің ІІ 
санаттағы жиегі 

Артқы аяқтың жанама бӛлігі  
Артқы аяқтың сыртқы бӛлігі  

 

Сиыр тҧтас етінің бӛліктері Аспаздық қолданылуы  

Кесек ет 
Порциялық және ҧсақ кесектермен, бҥтіндей 

қуыру ҥшін  

Қалың шеті  

Жҧқа шеті 
 

Артқы аяқтың ішкі бӛлігі  

Артқы аяқтың жоғарғы бӛлігі 
 

Артқы аяқтың жанама бӛлігі  

Артқы аяқтың сыртқы бӛлігі 
 

Жауырын 

Тҧтас еттің І санаттағы жиегі  

Тӛс 

 

Мойын 

кӛгет 

Тҧтас еттің ІІ санаттағы жиегі 

  

Сиыр тҧтас етінің бӛліктері Аспаздық қолданылуы  

Кесек ет 

Ірі және порциялық кесектермен қуыру  

 
Ірі кесекпен, порциялық кесекпен және ҧсақ 

кесекпен қуыру  

 Порциялық және ҧсақ кесектермен қуыру. Ірі 

кесектеп бҧқтыру  
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№ 12 ТАПСЫРМА 

1. Қойдың тҧтас етін бӛлшектеудің реттілігін тізбектеңіз: 

а) бҥйрегін жояды; 

б) 

в) 

және т.б. 
2. Қой бӛліктерінің атауын ( 3.6 сурет) және олардың аспаздық қоланылуын тізбектеңіз. 

3. І және І санатты қойды ӛңдеу кезіндегі шығынды кӛрсетіңіз. 

 

3.6 сурет

Сиыр тҧтас етінің бӛліктері Бір рет пайдаланатын 

 
Ірі кесектеп, порциялық кесектермен және ҧсақ 

тілімдермен бҧқтыру (азу, палау) 

 
Ірі кесектеп пісіру, ҧсақ кесекпен бҧқтыру 

(гуляш) 

 Котлеттік және таза туралған масса  
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№ 13 ТАПСЫРМА 

1. келесі сызбада қой бӛліктерінің пайдаланылуын кӛрсетіңіз. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Қой етінің қақталған сҥбесі мен сан етінен қандай порциялық жартылай ӛнімдер 

кеседі? 
2)  Қой етінен қандай ҧсақ кесектелген жартылай дайын ӛнім кеседі? 

№ 14 ТАПСЫРМА 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. Сызбадағы  (3.7 сурет) шошқа тҧтас етінің бӛліктерін кӛрсетіңіз. 

 

 3.7 сурет 

2. Шошқа тҧтас етін шабуды қандай реттілікпен іске асырады? 

3. Шошқа тҧтас етінің бӛліктерін аспаздық қолдануды тізбектеңіз. 

4. Шошқа тҧтас етінен қандай жартылай дайын ӛнімдерді кесуге болады: 

а) ірі кесектелген; б) порциялық; в) ҧсақ кесектелген? 

 

№ 15 ТАПСЫРМА 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. Сызбадағы  (3.8 сурет) қой тҧтас етінің бӛліктерін кӛрсетіңіз.  
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3.8 сурет 

2. Қой тҧтас етін шабуды қандай реттілікпен іске асырады? 

3. Қой тҧтас етінің бӛліктерін аспаздық қолдануды тізбектеңіз. 

4. Қой тҧтас етінен қандай жартылай дайын ӛнімдерді кесуге болады: 

а) ірі кесектелген; б) порциялық; в) ҧсақ кесектелген? 

«ҚОЙ, ШОШҚА ЕТІН ӚҢДЕУ» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
ҚАЙТАЛАУ ҤШІН СҦРАҚТАР МЕН ТАПСЫРМАЛАР 

 

 
 1 Нҧсқа  

1. Қой етін шапқан кезде алынатын еттің бӛліктерін тізбектеңіз. 

2. Қойдың қандай бӛліктерін қуыру ҥшін пайдаланады? 

3. Шошқаның қандай бӛліктерінен эскалоп кеседі? 

4. Палау кесудің тҥрін атаңыз. 

5. Эскалоптың шницельден айырмашылығы қандай? 

2 Нҧсқа  

1. Қойдың қандай бӛліктерін бҧқтыру ҥшін пайдаланады? 

2. Қақталған сҥбеден кесілетін жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

3. Палаудың жартылай дайын ӛнімдерінің рагудың жартылай дайын ӛнімдерден 

айырмашылығы қандай? 

4. Кәуаптарды маринадтаудың мақсаты қандай? 

5. «Кар» кәуабына сипттама беріңіз. 

3 Нҧсқа  

1. Шошқа сан етінен қандай жартылай дайын ӛнімдер кесуге болады? 

2. Шошқаның қандай бӛліктерін қуыру ҥшін пайдаланады? 

3. Қуырма кесудің тҥрі қандай? 

4. Тӛс етінен кесілетін жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

5. Жаншылған котлеттен табиғи котлеттің айырмашылығы неде? 

4 Нҧсқа  
1. Қойдың қандай бӛліктерін туралған масса ҥшін пайдаланады? 

2. Шошқаның қандай бӛліктерінен эскалоп, шницель, табиғи котлеттер жасайды? 

3. Шошқа етінің ҧсақ кесектелген жартылай дайын ӛнімдерін атаңыз. 

4. Гуляш кесудің тҥрлері қандай? 

5. Еттің қай бӛлігін туралған масса ҥшін пайдаланады? 
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«СИЫР ЕТІН АСПАЗДЫҚ ПАЙДАЛАНУ» ТАҚЫРЫБЫ 
БОЙЫНША ҚАЙТАЛАУ ҤШІН СҦРАҚТАР МЕН 
ТАПСЫРМАЛАР 

 

 
1 Нҧсқа  

1. Бҧқтыру ҥшін қолданылатын сиыр жарты етінің бӛліктерін тізбектеңіз. 

2. Котлеттік және туралған масса ҥшін қолданылатын сиыр жарты етінің бӛліктерін 

тізбектеңіз. 

3. Етті қалай дҧрыс жібіту керек?  

2 Нҧсқа  

1. Сиыр жарты етінің алдыңғы ширегінің бӛліктерін атаңыз. 

2. Сиыр жарты етінің қандай бӛліктерін ірі кесектеп қуыру ҥшін пайдаланады? 

3. Сиыр етін аспаздық ӛңдеу реттілігін тізбектеңіз. 

3 Нҧсқа  
1. Порциялық кесектермен қуыру ҥшін қолданылатын сиыр жарты етінің бӛліктерін 

тізбектеңіз. 
2. Пісіру ҥшін қолданылатын сиыр жарты етінің бӛліктерін тізбектеңіз. 
3. Сапалы етті қандай кӛрсеткіштер бойынша анықтайды? 

4 Нҧсқа 

1. Сиыр жарты етінің артыңғы ширегінің бӛліктерін атаңыз. 

2. Сиыр жарты етінің қандай бӛліктерін ҧсақ кесектеп қуыру ҥшін пайдаланады? 

3. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына ет қандай тҥрінде тҥседі? 

№ 1 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Шошқа тҧтас еті неше бӛлікке бӛлінеді? 

а) 5; б) 6; в) 7; г) 9. 

2. Ет қандай температура кезінде дҧрыс жібітіледі? 

а)  0 - ден 6... 8 °С дейін 1... 3 тәулік ішінде; б) 20-дан 25 °С дейін 12... 24 сағ. 

ішінде; в) 10-нан  15 °С дейін 10... 12 сағ. ішінде; г) 8-ден 10 °С дейін 3 -4 тәу. 

ішінде 
3. Тартылған етке пияз бен жҧмыртқа қосып қандай жартылай дайын ӛнімдері 

жасалады? 

а)  туралған зраздар, рулет; б) туралған домалатпалар; в) тефтели; г) 

«Полтавский» котлеттері. 
4.  «Сҥйектен етті сылып алу» дегеніміз не? 

а) сіңір, қабыршақ, шеміршектерді алып тастау; б) еттен сҥйекті бӛліп алу; в) 

шабылғандарға бӛлу; г) етті тазалау. 
5. Кесек етті порциялық кесектермен ... ҥшін пайдаланады: 

а) лангет, сҥбе, бифштекс; б) антрекот, жаншылған зраздар; в) ромштекс, 

шницель; г) эскалоп. 

Е с к е р т у .  3 тараудың тесттер мен тапсырмаларының жауаптарының ҥлгісі : 2, б; 3, г және т.б.  
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№ 2 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Шошқа тҧтас етінің қандай бӛліктерінен гуляш кеседі? 

а) тӛс еті; б) қақталған сҥбе; в) кӛгет; г) сан ет. 

2. 1 кг табиғи туралған шоқа етінің массасына қанша шпикті пайдаланады? 

а) 200 г; б) 160 г; в) 150 г; г) 120 г. 

3.Табиғи туралған шницель ҥшін қандай аунату қоладыналады ?  

а) ақ: б) ҧн; в) кепкен нан; г) нан. 

3. Қандай ӛнімдер ҥшін нан мӛлшері аз котлеттік массалар дайындалады? 

а) шницель; б) домалатпалар; в) тефтели; г) котлеттер. 

4. Туралған масса дайындау ҥшін қой тҧтас етінің қандай бӛліктері қолданылады? 

а) жауырын; б) тӛс еті; в) мойын; г) жамбас. 

№ 3 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қойдың тҧтас етінде неше бӛлік бар? 

а) 5; б) 6; в) 7; г) 9. 

2. Порциялық жартылай дайын ӛнімдерді дайындау ҥшін қой тҧтас етінің қандай 

бӛліктерін пайдаланады? 

а) мойын; б) жауырын; в) қақталған сҥбе; г) жамбас. 

3. Сиырдың кесек етінен қандай жартылай дайын ӛнімдер кеседі? 

а) антрекот; б) «мәскеу бойынша» кәуап; в) гуляш; г) қуырма. 

4. Шошқа етінің қандай бӛліктерін пісіру ҥшін қолданады? 

а) қақталған сҥбе; б) жамбас; в) тӛс ет; г) мойын. 

5. Котлеттік масса дайындау ҥшін 1 кг етке қанша бидайдан жасалған нанды 

пайдаланады? 
а) 400 г; б) 250 г; в) 110 г; г) 300 г. 

№ 4 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. 1 кг туралған масса дайындау ҥшін сиыр етінің қанша мӛлшері қажет? 

а) 800 г; б) 600 г; в) 700 г; г) 500 г. 

2. Бҧқтыру ҥшін сиыр еті ширегінің қандай бӛліктерін пайдаланады ? 

а) қалың шеті; б) тӛс ет, жауырын; в) кӛгет; г) мойын. 

3. Еттің негізгі талшықтары қанша? 

а) 3; б) 4; в) 5; г) 6. 
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4. Бірінші кезекте шошқа етінің қай бӛлігін бӛледі? 

а) жауырын; б) жамбас; в) кесек ет; г) тӛс ет. 

5. Еттің қай талшығында мизоин негізгі ақуыз болып табылады? 

а) майлы; б)бҧлшық етті; в) сҥйекті; г) дәнекер. 

№ 5 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Бифштекс дайындау ҥшін қандай жылыдай ӛңдеу тәсілін қолданады? 
а) пісіру; б) бҧқтыру; в) қуыру; г) кӛмештеу. 

2. Котлет дайындау ҥшін 1 кг котлетті етке қанша мӛлшерде сҧйықтық қажет? 
а) 100 г; б) 200 г; в) 250 г; г) 300 г. 

3. Туралған массадан жасалған ет тҥйірлерін дайындаудың ерекшелігі неде? 

а) ерекшелігі жоқ туралған ет; б) басты пияз бен шикі жҧмыртқа қосылады; в) нан 

қосылады; г) сары май қосылады. 

4. Туралған зраздар ҥшін қандай аунатуды пайдаланады? 

а) кептірілген наннан жасалған; б) қосарлы; в) ҧн; г) нан. 

5. Шошқа етінің қай бӛлігінен рагу жасалады? 

а) жауырын; б) қақталған сҥбе; в) тӛс ет; г) сан ет.  

№ 6 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қой етінің қай бӛлігі бҧқтыру ҥшін қолданылады? 

а) тӛс ет; б) мойын; в) жамбас; г) қақталған сҥбе. 

2. Шошқаның қақталған сҥбесінен қандай жартылай дайын ӛнім жасайды? 

а) эскалоп; б) ромштекс; в) сҥбе; г) шницель. 

3. Сиырдың жарты еті неше бӛліктен тҧрады? 

а) 9; б) 10; в) 11; г) 13. 

4. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына қандай ет ширектеп тҥседі? 

а) қой; б) сиыр; в) шошқа; г) бҧзау еті. 

5. Сиырдың кесек етінен кесілетін лангеттің (см) қалыңдығын кӛрсетіңіз. 

а) 2; б) 2,5; в) 3; г) 1,5. 

№ 7 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 
1. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына сиыр еті тҥседі:  

а) жартылай және тҧтас; б) жартылай және ширек; в) тҧтас және ширектеп;          
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г) ширек. 

2. Котлеттік массаны дайындау ҥшін сиыр етінің қай бӛлігі пайдаланылады? 

а) мойынның жҧмсақ еті; б) жҧқа шеті; в) жауырын; г) тӛс ет. 

3. Қалың шеті не ҥшін пайдаланылады? 

а) пісіру және бҧқтыру; б) котлеттік массаны дайындау ҥшін; в) қуыру; г) 

кӛмештеу. 

4. Еттің қандай бӛлігінен антрекот, ромштекс кеседі? 

а) кесек ет; б) тӛс ет; в) қалың шеті; г) кӛгет. 

5.  «етті сіңірінен айыру»  термині нені білдіреді? 

а) етті, сіңір, қабыршақ, шеміршектерді алып тастау; б) етті кептірілген нанда 

аунату; в) етті сҥйектен сылып алу; г) шеттерінен ернеулерді кесіп алу. 

№ 8 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Сиыр етінің қалың шетінен қандай жартылай дайын ӛнімдерді кеседі?  

а) шницель, эскалоп; б) ромштекс, антрекот; в) сҥбе, лангет. 

2. Сиырдың арқа-қабырғалы бӛлігі неден тҧрады? 

а) қалың шеті, жауырын астындағы бӛліктер, кӛгет; б) қалың шеті, кӛгет, жиегі; в) 

жауырын, тӛс ет, кӛгет. 

3. Қуыру ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

а) артқы аяқтың жоғарғы және ішкі бӛліктерін; б) артқы аяқтың жанама және 

сыртқы бӛліктер; в) артқы аяқтың жанама кесегі, ішкі бӛлігі. 

4. Еттің не ҥшін кептіреді? 

а) жібіту кезінде пайда болған шырынды жҧтып алу ҥшін; б) микробтардың 

кӛбеюіне кедергі жасайды және етті ӛңдеген кезінде қолда сырғанамайды ; в) 

содан кейін жҧмсара тҥседі. 
5. Етті қалай жібітеді? 

а) суда; б) ауада; в) біріккен тәсілмен. 

№ 9 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Табиғи туралған еттен қандай жартылай дайын ӛнімдер жасалады? 

а) бифштекс, зраздар; б) тҥйір еттер, люля-кебаб; в) еттен жасалған рулет, 

домалатпалар. 

2. Котлеттік массадан қандай жартылай дайын ӛнімдер жасалады? 

а) домалатпалар, зраздар, еттен жасалған рулет; б) люля-кебаб, шницель; в) 

тефтели, бифштекс. 
3. Кесек еттен порциялық қандай жартылай дайын ӛнімдер жасалады? 

а) бифштекс, сҥбе, антрекот; б) сҥбе, лангет, бифштекс; в) ромштекс, шницель, 

эскалоп. 
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4. Кесек еттен қуыру ҥшін ҧсақ кесектелген қандай жартылай дайын ӛнімдер кесіледі? 

а) гуляш, азу, палау; б) қуырма, бефстроганов, «мәскеу бойынша» кәуап; в) 

бефстроганов, азу, қуырма. 
5. Бҧқтыру ҥшін сиыр етінен қандай порциялық жартылай дайын ӛнімдер кесіледі? 

а) антрекот, ромштекс; б) жаншылған зраздар, духовкадағы сиыр еті; в) палау, эс-

калоп. 

 

№ 10 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Таза туралған ет массасы ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

а) кесек ет, қалың шеті; б) қалың, жҧқа шеті; в) мойын жҧмсақ ету, кесінді. 

2. Котлеттік массаны дайындау ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

а) кӛгет, кесінді; б) ІІ санатты жиек; в) кесек ет. 

3. Бефстроганов, қуырма жартылай дайын ӛнімдерді кесу ҥшін сиыр етінің қандай 

бӛліктерін пайдаланады? 

а) тӛс ет; б) кесек еттің кесіндісі; в) мойынның жҧмсақ еті. 

4. Антрекот, ромштекс порциялық жартылай дайын ӛнімдерді кесу ҥшін сиыр етінің 

қандай бӛліктерін пайдаланады? 

а) артқы аяқтың жанама және сыртқы бӛліктері; б) жамбас бӛлігінің ішкі және 

жоғарғы бӛліктері; в) қалың шеті. 

5. Гуляш жартылай дайын ӛнімдерді кесу ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін 

пайдаланады? 

а) жауырын және жауырын асты бӛлік; б) мойынның жҧмсақ еті; в) кесінділер. 
 

№ 1 ТАПСЫРМА 

1. Еттің котлеттік массасын дайындаудың сызбасын жазып бітіріңіз. 
 

 

  

      Оны дайындау ҥшін май мӛлшері 10% дейін семіз малдың етін пайдаланған жӛн. 

Егер ет майлы болмаса, онда таза шпик немесе  5-10 % мӛлшерде таза еттің майын 

қосады.  
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2. Котлеттік массаның рецептурасын жазып бітіріңіз: 

Котлеттік ет — 1 000 г; 

нан — __________________ ; 

сҥт немесе су — __________ ; 

тҧз — __________________ ; 

бҧрыш — _______________ . 

3. Котлеттік массаны дайындау ҥшін пайдаланылатын еттің бӛліктерін атаңыз: 

Сиыр етінен_____________________________________________________; 

Шошқа еті ______________________________________________________; 

Қой еті_________________________________________________________. 

№ 2 ТАПСЫРМА 

1. Тізбектелген азық-тҥлікке сәйкес туралған еттен жасалатын жартылай дайын ӛнімді 

және рецептурасын кӛрсетіңіз. 

 

2. Сҧраққа жауап беріңіз. 

Таза туралған етті дайындау ҥшін еттің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

сиыр етінің — ____________________________________________ ; 

шошқаның — ____________________________________________ ; 

қойдың —  _______________________________________________. 

 

№ 3 ТАПСЫРМА 

 
1. Сиыр етінің жартылай дайын ӛнімдерінен  ростбиф, бифштекс, сҥбе ет, лангет, 

антрекот, ромштекс, жаншылған зраздар, духовкадағы сиыр еті, бефстроганов, гуляш, 

азу дайындайды. Ол ҥшін алдымен еттің ірі кесегінен ірі кесекті жартылай дайын 

ӛнімді кеседі, содан кейін порциялық және тек қана қалғанынан ҧсақ кесектелген  

жартылай дайын ӛнім жасайды. 

Жартылай дайын ӛнімді кесудің осындай жҥйелілігін неге сақтау керектігін 

тҥсіндіріңіз?

Азық-тҥлік Рецептура 
Туралған еттен жасалатын 

жартылай дайын ӛнім 

Котлеттік ет   

Май (шпик)   

Су немесе сҥт   

Тҧз   

Бҧрыш   
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2.  Сиыр еті ҥш бӛлікке бӛлінеді (3.9-сурет): тығыздалған (бас), орта және жҧқа 
(қҧйрық). 

3.9 сурет 

 

Басынан бифштекстер кеседі, орташа бӛліктен — сҥбе, қҧйрығынан — лангеттер, 

порциялық жартылай дайын ӛнімдерден кескеннен алынған кесінділерден — 

бефстроганов. 
3. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Порциялық жартылай дайын ӛнімдердің кесінділері— бифштекс, сҥбе, лангеттің 

қалыңдығы қандай? 

2) Порциялық жартылай дайын ӛнімдерді дайындау барысында етті қандай 

мақсатпен жаныштайды? 

3) Кесінділерден жасалған порциялық жартылай дайын ӛнімдер ҥшін қандай 

жылыдай ӛңдеу тәсілін қолданады? 

№ 4 ТАПСЫРМА 

Тазаланған ет жылыдай ӛңдеуге 1,5 – 2,5 кг салмақпен ірі кесек тҥрінде, порциялық 

кесектері 1-3 данадан, 1 порцияға жалпы салмағы 70-200г және ҧсақ кесектермен тҥседі.  
Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. 3.10 суретте қандай жартылай дайын ӛнім бейнеленген? 

3.10 сурет 

2. 3.10 суретте бейнеленген жартылай дайын ӛнімді кесу ҥшін еттің қандай бӛліктерін 

пайдаланады? 
3. 10 суретте бейнеленген жартылай дайын ӛнімді қалай дайындайды? 

4. 10 суретте бейнеленген кесілген жартылай дайын ӛнімнің қалыңдығы қандай  

(суреттің тӛменгі жағындағы бӛліктерді – штрихтелген тӛртбҧрышты кӛрсетіңіз)? 
5. Сиыр етінен ҧсақ кесектелген қандай жартылай дайын ӛнім жасайды?  
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«СИЫР ЕТІНЕН ЖАСАЛАТЫН ЖАРТЫЛАЙ ДАЙЫН 
ӚНІМДЕР» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША СЫНАҚТЫҢ 
СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ

 

 
1 Нҧсқа  

1. Қуыру ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

2. Ромштекстің антрекоттан айырмашылығы қандай? 

3. Кесек еттен жасалатын жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

4. Сиыр етінен жасалатын ірі кесекті жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

5. Бефстроганов кесіндісінің пішіні қандай? 

2 Нҧсқа  

1. Бҧқтыру ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

2. Сиыр етінің қандай бӛліктерін ірі кесектеп қуырады? 

3. Азу бефстрогановтан қалай ерекшеленеді? 

4. Қалың, жҧқа жиектерден жасалатын жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

5. Гуляш кесіндісінің пішіні қандай? 

3 Нҧсқа 

1. Жауырыннан кесілетін жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

2. Қуыратын етті қандай мақсатпен жаншылайды? 

3. Котлет және туралған масса ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

4. Антрекот, ромштексті қандай бӛліктерден кеседі? 

5. Азу кесіндісінің пішіні қандай? 

 4 Нҧсқа 

1 .  Бифштексті сиыр етінің қандай бӛліктерінен кеседі ? 

2. Ромштексқа қандай аунатуды пайдаланады? 

3. Ҧсақ ксектеп қуыру ҥшін жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

4. Сиырдың алдыңғы ширегінің бӛліктерін атаңыз. 

5. Лангет сҥбеден қалай ерекшеленеді? 

 5 Нҧсқа 

1. Қуыру ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

2. Текше, кесек, саламдалған тҥрде кесілген пішіні бар жартылай дайын ӛнімдерді 
тізбектеңіз. 

3. Етті шпиктеу ҥшін қандай азық-тҥлікті пайдаланады? 

4. Бифштекстің  лангеттен қандай айырмашылығы бар? 

5. Қуырмас бҧрын кесілген порциялық жартылай дайын ӛнімдерді қандай мақсатпен 

жаншылайды? 

 

 

 



 

 

«ТУРАЛҒАН ЖӘНЕ КОТЛЕТТІК МАССАДАН 
ЖАСАЛҒАН ЖАРТЫЛАЙ ДАЙЫН ӚНІМДЕР» 
ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША ҚАЙТАЛАУ ҤШІН СҦРАҚТАР 
МЕН ТАПСЫРМАЛАР

 

1 Нҧсқа  

1. Котлеттік массаға еттің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

2. Котлеттік массаның рецептурасын жазыңыз. 

3. Котлеттік массадан жасалған жартылай дайын ӛнімдер ҥшін қандай аунатудың 

тҥрлерін пайдаланады? 
4. Котлет және домалатпалардың жартылай дайын ӛнімдерінің пішінін, кӛлемі, 

қалыңдығын кӛрсетіңіз.  
6. Нанды аз мӛлшерде қосып дайындайтын жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

2 Нҧсқа 

1. Нанды кӛп мӛлшерде қосып дайындайтын жартылай дайын ӛнімдерді тізбектеңіз. 

2. Котлеттік массаны дайындау барысында нанды не ҥшін қосады? 

3. Зраздар, рулеттің пішінін, кӛлемін, аунатуын кӛрсетіңіз. 

4. Котлеттік массадан жасалған жартылай дайын ӛнімдер ҥшін жылыдай ӛңдеудің 
қандай тәсілдерін қолданады? 

5. Котлеттік массаны дайындаудың жҥйелілігін кӛрсетіңіз. 

3 Нҧсқа  

1. Туралған массаны қалай дайындайды? 

2. Туралған массадан қандай жартылай дайын ӛнімдер жасалады? 

3. Бифштекс, сҥбе сияқты жартылай дайын ӛнімдер қалай сипатталады? 

4. Туралған масса ҥшін сиыр етінің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

5. Люля-кебаб жартылай дайын ӛнімі қалай жасалады?
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4 ТАРАУ 

АУЫЛ ШАРУАШЫЛЫҚ ҚҦСТЫ ЖӘНЕ 

ҚАНАТТЫ ЖАБАЙЫ ҚҦТЫ ӚҢДЕУ 

4 тараудың тесттері мен тапсырмалары ауылшаруашылық қҧсты және қанатты 

жабайы қҧсты ӛңдеу бойынша алған білімді бекітуге кӛмектеседі. 4 тараудағы 

тапсырмаларды орындап тесттердегі дҧрыс жауаптарды таңдаңыз.  

№ 1 ТАПСЫРМА 

1. Сиыр етіне қарағанда қҧс еті неге жеңіл сіңеді?  

2. Сорпа дайындау ҥшін неге ересек қҧсты пайдаланған жӛн?  

3. Сорпа дайындау ҥшін неге кәрі қҧсты пайдаланбау керек? 

4. Сорпа дайындау ҥшін неге жас қҧсты пайдаланбау керек? 

5. Қоғамдық тамақтану орындарына қҧс қандай кҥйде тҥседі? 
6. Қҧс семіздігі және сапасы бойынша қалай бӛлінеді? 

№ 2 ТАПСЫРМА 

1. Ҥйрек және қаз пісіргеннен алынған сорпаны қандай кӛжелерге пайдалануға болады? 
2. Қҧстың ерекше дәмдік сапасын қандай заттар шарттайды ? 

3. Неге жабайы қҧст етінің ҥй қҧсының етіне қарағанда ӛзіндік дәмі және иісі бар?  
4. Неге жабайы қҧсты кӛбінесе қуыру ҥшін пайдаланады? 
5. Қоғамдық тамақтану орындарына жабайы қҧс қандай кҥйде тҥседі? 

6. Қоғамдық тамақтану орындарына тҥсетін жабайы қанатты қҧс қалай 

топтастырылады? 

№ 3 ТАПСЫРМА  

1. Қҧсты «қалташаға» қандай мақсатпен салып қояды? 

2. Қҧсты және жабайы қҧсты салып қоюдың қандай тәсілдері бар? 

3. Қҧстың жон етінен қандай жартылай дайын ӛнімдер жасайды? 

4. Тағамдар дайындау ҥшін қҧстың қандай қалдықтарын пайдаланады? 

5. Қҧстың котлеттік массасынан қандай жартылай дайын ӛнімдер жасайды? 

6. Ауылшаруашылық қҧсты механикалық аспаздық ӛңдеу қандай жҥйелік 

операциялардан тҧрады?
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№ 4 ТАПСЫРМА  

Ауылшаруашылық қҧсты механикалық аспаздық ӛңдеудің реттілігін анықтаңыз. 

1. 8 - 15 °С температурада ауада жібітеді. 

2. Басын шабады. 

3. Ҥйітеді. 

4. Ҧн немесе кебек жағады. 

5. Тілерсек буынынан 1-2 см тӛмен аяқтарын шабады. 

6. Арқа жағынан мойын терісін тіледі. 

7. Терісін тҥріп, соңғы мойын омыртқасы бойынша мойынды шабады. 

8. Пайда болған тесік арқылы ӛңеш пен кеңірдегін алып тастайды. 

9. Білек буыны бойынша қанаттарын шабады. 

10. Тҧтас етті жуады. 

11. Анал тесігі арқылы тӛс сҥйегінің басына дейін тілінген жерден ішек-қарыннан 

тазалайды (асқазан, бауыр, жҥрек, бҥйрек). 
12. Тҧтас етті салып қояды ( «қалташаға» немесе бір немесе екі жіпке). 

№ 1 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қҧсты қалай жібітеді? 

а) ауада; б) суда; в) біріктірілген тәсілмен. 

2. Ауылшаруашылық қҧсты жылыдай ӛңдеу алдында салып қояды: 

а)  «қалташаға»; б)  «қалтаға»; в) кішкене тҧмсықпен. 

3. Қҧсты салып қоюдың мақсаты қандай? 

а) оған шағын пішін беру ҥшін; б) жылыдай ӛңдеудің процесін тездету ҥшін; в) 

порциялық кесектерге кескенде ыңғайлы. 

4. Порциялық жартылай дайын ӛнімдерді дайындау ҥшін қҧстың қандай бӛліктерін 

пайдаланады? 
а) аяқтарын; б) қанаттарын; в) тӛсін. 

5. Қҧстың сҥбе етінен қандай  жартылай дайын ӛнімдерді дайындайды? 

а) «киев котлеттері»; б) «астаналық бойынша» шницель; в) «Пожарск» 

котлеттері.  
Е с к е р т у .  4 т. тест тапсырмалары жауаптарының ҥлгісі: 1, а; 3, в және т.б. 

№ 2 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына ауылшаруашылық қҧс қандай кҥйде тҥседі? 

а) ішек-қарнынан аршылған; б) қауырсыны жҧлынбаған; в) семіз. 



 

 

2. Қуыру алдында кішкентай жабайы қҧстарды қандай тәсілмен салып қояды? 

а) аяғын аяққа; б)  «қалтаға»; в)  «бір жіпке». 

3. «Киев» котлетін неден жасайды? 

а) тауық аяқтарынан; б) қҧстың сҥбе етінен; в) котлеттік массадан. 

4. «Астаналық бойынша» шницельді неде аунатады? 

а) ақ аунатпада; б) саламдап туралған кепкен нан аунатпасында; в) қызыл 

аунатпада. 

5. «Пожарск» котлеттеріне котлеттік массаны қалай бӛледі? 

а) 1 порцияға 1-2 данадан; б) 1 порцияға 2-3 данадан; в) 1 порцияға 3-4 данадан. 

№ 3 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына қандай ауыл шаруашылық қҧс тҥседі? 

а) I және II санаттағы; б) майлы; в) майы жоқ. 

2. «Киев» котлеттерін қалай аунатады ? 

а) ҧнда немесе кепкен нанда; б)  2- аунатпада; в) нанды саламдарда. 

3. «Астаналық бойынша» шницельді қалай дайындайды? 

а) котлеттік массадан; б) қҧстың сҥбе етінен; в) тауық аяқтарынан. 

4. «Пожарск» котлеттерін қалай дайындайды? 

а) котлеттік массадан; б) қҧстың сҥбе етінен; в) тауық аяқтарынан. 

5. Тауық жон етінен жасалған котлеттерді қалай аунатады? 

а) кепкен нанда; б) нанды саламдарда; в) ақ аунатпада. 

«АУЫЛ ШАРУАШЫЛЫҚ ҚҦСТЫ ЖӘНЕ ҚАНАТТЫ 
ЖАБАЙЫ ҚҦСТЫ ӚҢДЕУ» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
СЫНАҚТЫҢ СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ

 

1. Қоғамдық тамақтану кәсіпорындарына ауыл шаруашылық қҧс және қанатты 

жабайы қҧс қандай кҥйде тҥседі? 

2. Ауыл шаруашылық қҧсты ӛңдеудің сызбасын қҧрыңыз. 
3. Қҧсты салып қоюдың қандай тәсілдері бар және қҧс пен жабайы қҧсты қандай 

мақсатта салып қояды? 
4. Қҧстан қалай котлеттік масса жасауға болады және одан қандай жартылай дайын 

ӛнімдер жасауға болады? 

5. «Киев» котлеттерінің жартылай дайын ӛнімдерін қалай дайындауға болады? 

6. «Астаналық бойынша» шницельдің жартылай дайын ӛнімін қалай жасайды? 

7. «Пожарск» котлеттерінің жартылай дайын ӛнімін қалай жасайды? 

8. Қҧстан жасалған рагудың жартылай дайын ӛнімін қалай жасайды? 

9. Қҧсты «қалташаға» қалай салып қояды? 

10. Жабайы қҧсты «аяғын аяққа» және «муфтаға» қалай салады?



 

 

 II 
      БӨЛІМ 

ЖЫЛЫДАЙ 
АСПАЗДЫҚ 
ӚҢДЕУ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.   Тарау Жылыдай аспаздық ӛңдеудің тәсілдері 

6.   Тарау Кӛжелер 

7.  Тарау Тҧздықтар 

8.   Тарау Тағамдар және жарна, атбас бҧршақ және макарон 

ӛнімдерінен жасалған гарнирлер  

9.   Тарау Тағамдар және картоп, кӛкӛністер және саңырауқҧлақтардан 

жасалған гарнирлер  

10. Тарау Балықтан жасалған тағамдар 

11. Тарау Ет және ет ӛнімдерінен жасалған тағамдар  
12. Тарау Ауыл шаруашылық қҧс және қанатты жабайы қҧстардан 

жасалған тағамдар  

13. Тарау Жҧмыртқадан жасалған тағамдар  

14. Тарау Ірімшіктен жасалған тағамдар 

15. Тарау Салқын тағамдар 

16. Тарау Тәтті тағамдар мен сусындар 

17. Тарау Қамырдан жасалған ӛнімдер 

18. Тарау Емдік тамақтанудың негіздері  
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5 Тарау  

ЖЫЛЫДАЙ АСПАЗДЫҚ ӚҢДЕУДІҢ 

ТӘСІЛДЕРІ  

5 тар. Тапсырларын орындап, сҧрақтарына жауап бере отырып сіз тағамдық азық-

тҥлікті жылыдай аспаздық ӛңдеудің тәсілдері бойынша біліміңізді бекітесіз. 

 

№ 1 ТЕСТ 

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

Жылыдай ӛңдеудің қандай кӛрсеткіштері оң болып табылады? 

а) тамақтың сіңімділігі артады; б) азық-тҥліктің тҥсі ӛзгереді; в) азық-тҥлік 

салмағын ӛзгертеді (салмақ жоғалтады); г) дәмдік және хош иісті заттар пайда 

болады; д) азық-тҥлік жҧмсарады; е) азық-тҥлік зарарсызданады, себебі 

микроағзалар ӛледі; ж) ақуыздардың табиғисыздануы болады. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

Жылыдай ӛңдеудің қандай кӛрсеткіштері теріс болып табылады? 

а) тамақтың сіңімділігі артады; б) азық-тҥліктің тҥсі ӛзгереді; в) жаңа заттар 

пайда бола отырып, май қалқиды; г) дәмдік және хош иісті заттар пайда 

болады; д) азық-тҥлік жҧмсарады; е) азық-тҥлік зарарсызданады, себебі 

микроағзалар ӛледі; ж) еритін ақуыздардың, минералды және хош 

иістендіргіш заттардың жоғалуы пайда. 
Е с к е р т у .  ІІ бӛлімнің тесттері мен тапсырмалары жауаптарының ҥлгісі: 1, а; 2, б; 3, г және т.б. 

 

 № 1 ТАПСЫРМА 
 

                     

 

 

Пісіру және қуырудың барлық тәсілдері ҥшін кӛрсеткіштерді кӛрсетіңіз. 
 

Жылыдай ӛңдеу тәсілі Қысқаша сипаттама  Негізгі температура 

Негізгі тәсілмен пісіру Аз мӛлшерлі сҧйықтықта   

Бӛктіру 
Қақпағы жабылған аз мӛлшерлі 
сҧйықтықта (

1
/3 азық-тҥліктің 

салмағынан)  
101... 102 °С 

Буда пісіру Қақпағы тығыз жабылған кезде  

 

 



Тапсырманың соңы 1 
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№ 2 ТАПСЫРМА 

Жылыдай ӛңдеудің барлық кӛмекші және біріктірілген тәсілдерінің кӛсреткіштерін 

кӛрсетіңіз. 

 

«АЗЫҚ-ТҤЛІКТІ ЖЫЛЫДАЙ ӚҢДЕУ» ТАҚЫРЫБЫ 
БОЙЫНША СЫНАҚТЫҢ СҦРАҚТАРЫ МЕН 
ТАПСЫРМАЛАРЫ»

 

 
1 Нҧсқа 

 

1. Жылыдай ӛңдеудің оң кӛрсеткіштерін тізбектеңіз. 

2. Жылыдай ӛңдеудің қандай тәсілдері негізгі болып табылады? 

3. Сіз пісірудің қандай тәсілдерін білесіз? Тәсілдердің қайсысы тиімді және неге? 

4. Қандай жылы процесті шала қуыру деп атайды? 

Жылыдай ӛңдеу тәсілі Қысқаша сипаттама Негізгі 
температура 

Сулы жылытқышта пісіру   

Негізгі тәсілмен қуыру Пайдаланатын майдың массасы 
ӛнім массасынан 5...10 % 
қҧрайды 

 

Қыздырылған майда қуыру   

Қуыру шкафында қуыру   

Ашық отта қуыру   

№ р/р 
Жылыдай ӛңдеу 

тәсілі 
Қысқаша сипаттама Негізгі температура 

1 Пассерлеу Аз мӛлшерлі майда ӛнімді 
қыздыру хош иістендіргіш және 
бояғыш заттарды сақтап қалуға 
мҥмкіндік береді. Майға ауыса 
отырып заттар бҧдан әрі 
жылыдай ӛңдеудеде сақталады  

100.130 °С 

2 Шарпылау    

3 Ҥйіту    

4 Бҧқтыру    

5 Кӛмештеу    

6 Брезирлеу   

 



 

 

5. Пассерлеу ҥшін қандай ӛнімді және қандай мақсатпен пайдаланады? 

6. Жылыдай ӛңдеу кезінде С дәруменінің ӛзгеруіне қандай фактор әсер етеді? 

7. Ет, тауық және балықты пісірген кезде эсығып алынатын заттарға не болады? 

8. Азық-тҥлікті жылыдай ӛңдеу кезінде протопектин қалай ӛзгереді? 

9. Кӛжені бетіндегі май неге қызғылт сары тҥске боялады? 

10. Жылыдай ӛңдеу кезінде ақуыздар қалай ӛзгереді? 

2 Нҧсқа 

1 .   Жылыдай ӛңдеудің теріс кӛрсеткішерін тізбектеңіз . 

2. Жылыдай ӛңдеудің қандай қӛрсеткіштері кӛмекшілерге жатады? 

3. Сіз қуырудың қандай тәсілдерін білесіз? 

4. Қай жылыдай процессті шарпылау деп атайды? 

5. Қандай азық-тҥлікті шарпылайды және қандай мақсатпен? 

6. Қызылшаны пісірген кезде неге сірке суын қосады? 

7. Жылыдай ӛңдеу процесінде кӛмірсуларға не болады? 

8. Сорпа неге тәбетті ашады? 

9. Жасыл кӛкӛністердің тҥсі сақталатындай қалай пісіру керек? 

10. Пісірген кезде жарналар мен макарон ӛнімдерінің салмағы неге ӛседі?
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6 Тарау 

КӚЖЕЛЕР 

 
Кӛжелер туралы алған білімді бекіту ҥшін 6 тар. келесі тапсырмаларды орындап  

тесттердің сҧрақтарына жауап беріңіз. 

  

№ 1 ТАПСЫРМА  

 

1. Кӛженің сҧйық негізі болып не табылады?  

2. Кӛжелерге гарнир ретінде нені пайдаланады? 

3. Кӛжелердің сҧйық негізінде қандай заттар бар? 

4. Кӛжелердің қҧнарлығы неге байланысты?  

 № 2 ТАПСЫРМА 

1. Сорпалардың тағамдық қҧндылығын кӛрсетіңіз. 
2. Сызбаны толықтырыңыз (кӛжелердің топтарын тізбектеңіз). 

 

 

 

 

3. Сорпалардың тҥрлерін тізбектеңіз.  

№ 3 ТАПСЫРМА 

1. Сорпа деген не? 

2. Сҥйекті еттен сорпа жасаудың сызбасын қҧрыңыз. 

3. «Асқатықты кӛжелер» деген термин нені білдіреді ? 
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№ 4 ТАПСЫРМА  

1. Кӛжелерді дайындаудың жалпы ережелері (8 ереже) бойынша біліміңізді пайдалана 

отырып, картоп қосылған кӛже дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

2. Кӛжелерге азық-тҥлікті салу реттілігі неге байланысты? 

 № 5 ТАПСЫРМА 
 

«СОРПАЛАРДЫ ПІСІРУ» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
ЖАЗБАША ЖҦМЫСЫНЫҢ СҦРАҚТАРЫ МЕН 
ТАПСЫРМАЛАРЫ

 

1. Сорпа пісіру ҥшін қандай саңырауқҧлақтарды пайдаланады? 

2. Сорпа пісіру кезінде саңырауқҧлақ пен судың арақатынасын атаңыз. 

3. Сорпа пісіру ҥшін қандай сҥйектерді пайдаланады? 

4. Сорпа пісіру алдында қандай сҥйектерді қуырып алу керек ? 

5. Сорпа пісіру ҥшін еттің қандай бӛліктерін пайдаланады? 

6. Ет-сҥйекті сорпаны  пісірудің ҧзақтылығын атаңыз. 

7. Сорпа пісіру ҥшін балықтың қандай тҥрлерін пайдаланады? 

8. Қай қҧстан жақсы сорпа шығады? 

9. Сорпа пісіру ҥшін қандай қҧсты пайдаланады? 

10. Сорпаның сапасын қалай жақсартуға болады? 

11. Сҥйекті сорпаны дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

12. Балықты сорпаны дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

13. Қҧст сорпасын дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

14. Саңырауқҧлақ қайнатпасын дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

 № 6 ТАПСЫРМА 
1. Щилердің тҥрлерін тізбектеңіз.

Ҥлгі бойынша келесі кестені толтырыңыз. 
 

Сорпалардың сапасына қойылатын талаптар 

Сорпа Сыртқы тҥрі Тҥсі Дәмі мен иісі Сақтау шарттары 

1. Сҥйекті     

2. Етті     

3. Қҧстан Мӛлдір Сарылау реңк Бӛден дәм мен иісі жоқ 

жағымды, қҧс етінің иісі 

мен тамырсабақтар 

t = 0...4°С кезде. Іске 

асыру мерзімі 24 сағ. 

Ішінде, одан кӛп емес   

4. Балықтан     

5. саңырауқҧлақ 

қайнатпасы 
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2. Щидің сҧйық негізі ретінде нені пайдаланады? 

3. Щидің негізгі азық-тҥлігі болып не табылады? 

4. Ашытқан қырыққабаттан щиді қалай дайындайды? 

5. Ашытқан қырыққабат пен картоп қосылған щиге азық-тҥлік салудың реттілігін не 

анықтайды? 

 № 7 ТАПСЫРМА 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Тәуліктік щилер ҥшін бҧқтырылған қырыққабатты қалай дайындайды? 

2) Жасыл щи қҧрамына қандай азық-тҥлік кіреді? 

№ 8 ТАПСЫРМА 

 

 

№ 9 ТАПСЫРМА 

1. Борщтарға қосылатын кӛкӛністердің кесілу тҥрін кӛрсетіңіз.  

1. Сорпаны, қырыққабатты кесудің тҥрі мен щи дайындаудың ерекшеліктерін кӛрсетіңіз 
  

Щи Пайдаланылатын сорпа 
Қырыққабат кесудің 

тҥрі 
Щи дайындаудың 

ерекшеліктері 

Жаңа піскен 
қырыққабаттан 

   

Ашытқан 

қырыққабаттан 

   

Тәуліктік 
   

«Орал бойынша» 
   

 

1. Щиге қосатын кӛкӛністердің кесілу тҥрін кӛрсетіңіз. 
 

Щи Қырыққабат Сәбіз Ақжелкен  (тамыр) Пияз 

Жаңа піскен 
қырыққабаттан 

    

Ашытқан қырыққабаттан 
    

«Орал бойынша» 
    

Тәуліктік 
    

 
2. Жаңа піскен қырыққабаттан жасалатын щидің сызбасын қҧрыңыз. 
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№ 10 ТАПСЫРМА 

1. Борщқа қосылатын қызылшаны қалай дҧрыс бҧқтырады?  

2. Борщ пісіру ҥшін қызылша дайындаудың қандай тәсілдерін білесіз? 

3. Бҧқтыру кезінде қызылшаның тҥсін қалай сақтауға болады? 

4. «Мәскеу» борщын дайындаудың сызбасы қҧрыңыз. 

5. Пісіру процесінде борщтың тҥсін жоғалту себебі неде? Бҧны қалай тҥзетуге болады? 

№ 11 ТАПСЫРМА 

Қызылшаны кесудің тҥрін, пайдаланылатын сорпа және борщты дайындаудың 

ерекшеліктерін кӛрсетіңіз. 

 

 

№ 1 ТЕСТ

 

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қай борщқа сарымсақ, ҧсақталған май қосады? 

а) «Мәскеу»; б) «Украин»; в) «Флот». 

2. Аталған борщтардың қайсысы кесу тҥрімен ерекшеленеді? 

а) «Сібір»; б) «Мәскеу»; в) «Флот». 

3. Қышқыл сорпа қҧрамына жарна кіре ме? 

а) «Ҥй»; б) «Ленинград»; в) «Мәскеу». 

4. Қҧрамына картоп кірмейтін борщты атаңыз. 

а) «Украин»; б) «Мәскеу»; в) «Флот». 

Борщ Қырыққабат Kартоп Қызылша Сәбіз, пияз Тәтті  
бҧрыш 

«Украин»      

«Мәскеу»      

«Сібір»      

«Флот»      

 
2. «Украин» борщын дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 
 

Борщ 
Қызылшаны кесудің 

тҥрі 
Пайдаланылатын  сорпа 

Борщты дайындаудың 
ерекшеліктері 

«Украин»    

«Мәскеу»    

«Сібір»    

«Флот»    
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№ 2 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қай борщты саңырауқҧлақ қайнатпасында пісіреді?  

а) қара ӛрікпен; б) «Флот»; в) «Мәскеу». 

2. Қай қышқыл сорпаны картопсыз дайындайды? 

а) «Ленинград»; б) «Мәскеу»; в) «Ҥй». 

3. Қҧрамына саумалдық пен қымыздық кіретін қышқыл сорпаны атаңыз. 

а) «Ленинград»; б) «Ҥй»; в) «Мәскеу». 

4. Қай щиге кӛкӛністерді ҧсақ текшелеп кеседі (турайды)? 

а) тәуліктік; б) «Орал бойынша»; в) жаңа піскен қырыққабаттан. 

5. Қай борщ ет жинағымен беріледі? 

а) «Сібір»; б) «Мәскеу»; в) «Флот». 

№ 3 ТЕСТ

 

Дайындау ерекшелігіне сәйкес борщ атауын кӛрсетіңіз. 
1. «Мәскеу». 2. «Украин». 3. «Флот». 4. «Сібір»: 

а) бадананы жеке пісіреді, борщты ет тҥйірлерімен  береді; кӛкӛністерді кесудің 

тҥрлері келесідегідей: картоп — текшелеп, қырыққабат — қылыштап, басқа 

кӛкӛністерді — тілімдеп; 

б) сорпада сҥрленгендерді пісіреді, кӛкӛністерді кесудің тҥрлері келесідегідей: 

картоп — текшелеп, қырыққабат — қылыштап, басқа кӛкӛністерді — 

тілімдеп; 

в) кӛкӛністерді кесудің тҥрлері келесідегідей: картоп — кесектеп, қырыққабат 

және басқа кӛкӛністер — саламдап; борщқа сарымсақ пен май салады; 

г) картопсыз дайындайды; ет жинағымен беріледі (кемінде ҥш тҥрлі); сорпада 

ветчина сҥйектерін пісіреді; жеуге бергенде ірімшігі бар ватрушканы қосып 

береді. 

 

№ 4 ТЕСТ

 

Дайындау ерекшелігіне немесе берілуіне сәйкес щи атауын кӛрсетіңіз  

1. Тәуліктік щи. 2 «Орал бойынша». 3. «Жасыл». 4. Жаңа піскен қырыққабаттан 

жасалған. 

а) арпа жармасын немесе кҥріш қосып дайындайды; 

б) бҥтіндей пісірілген жҧмыртқаның жартысын қосып береді; 

в) ашытқан қырыққабатты турап, ветчина сҥйегімен бҧқтырады; 

г) кӛкӛністер мен қырыққабатты майда саламдап турайды; 

д) барлық кӛкӛністерді дӛңгелетіп, ал қырыққабатты қылыштап турайды.  



68 

 

 

№ 12 ТАПСЫРМА 

1. Қышқылтым кӛжелердің тҥрлерін тізбектеңіз. 

2. Қышқылтым кӛжелердің сҧйық негізі болып не табылады? 

3. Қышқылтым кӛжелердің қҧрамына кіретін азық-тҥліктерді тізбектеңіз. 

4. Қай қышқылтым кӛжені бергенде қаймақ салынбайды? 

№ 13 ТАПСЫРМА 

 
 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 
1) Қышқылтым кӛжеге тҧздалған қиярды қалай дайындайды? 

2)  Қышқылтым кӛжеге азық-тҥлік салудың реттілігі қандай және ол неге 

байланысты? 
3) Сәбіз бен пиязды пассерлеудің мақсаты неде? 

№ 5 ТЕСТ

 

Дайындау ерекшелігіне сәйкес қышқылтым кӛже атауын кӛрсетіңі. 
1. «Ҥй». 2. «Ленинград». 3. «Мәскеу». 4. Қышқылтым кӛже. 

а) картопсыз, тауық сорпасында, ӛкпе-бауыр, бҥйрекпен, льезон қосады; 

б) қырыққабат қосылған, жеуге бергенде қаймақ қосып, ҧсақтап туралған 

кӛкӛністер себеді; 
в) арпа жармасымен (кҥрішпен); 
г) картоп қосылған, қымыздық, саумалдық қосуға болады. 

 

1. Кӛкӛністердің кесілу тҥрін, пайдаланылатын сорпа және қышқылтым кӛжені 

дайындаудың ерекшеліктерін кӛрсетіңіз. 

№ 
р/р 

Қышқылтым кӛже Кӛкӛністердің кесілу тҥрі  
Пайдаланылаты

н сорпа 
Дайындау  

 ерекшеліктерін 

1 «Ленинград» 
 

Kартоп —__________________ 

Тҧздалған қияр —___________ 

Сәбіз, пияз —_______________ 

 

Картоп—___________________ 

Тҧздалған қияр — ___________ 

Қырыққабат —______________ 

 

Сәбіз, пияз —_______________ 

Ақ тамырсабақтар —_________ 

Тҧздалған қияр—____________ 

 

 

  

  

    

    

2 «Ҥй» 
  

    

    

    
3 «Мәскеу»   
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«ЩИ, БОРЩТАР, ҚЫШҚЫЛТЫМ КӚЖЕЛЕР» 
АҚЫРЫБЫ БОЙЫНША СЫНАҚТЫҢ СҦРАҚТАРЫ 
МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ 

 

1. «Асқатықты кӛже» тҥсніктемесіне анықтама беріңіз. 

2. Асқатықты кӛже тҥрлерін тізбектеңіз. 

3. Кӛжелердің қандай топтарын білесіз? 

4. Борщтың қандай тҥрлерін білесіз? 

5. «Мәскеу» және «Украин» борщтарының айырмашылық ерекшеліктерін тізбектеңіз. 

6. Щидің қандай тҥрлерін білесіз? 

7. Щидің сҧйық негізі болып не табылады? 

8. Щи қҧрамына қандай азық-тҥліктер кіреді? 

9. «Тәуліктік» және «Орал бойынша» щилердің айырмашылық  ерекшеліктерін 

тізбектеңіз. 

10. Жасыл щилердің айырмашылық ерекшеліктерін тізбектеңіз. 

11. Қышқылтым кӛжелердің тҥрлерін тізбектеңіз. 

12.  «Ҥй» қышқылтым кӛжесінің «Ленинград» қышқылтым кӛжесінен айырмашылығы 

қандай ? 

13.  «Флот» борщы «Мәскеу» борщынан айырмашылығы қандай? 

14. «Сібір» борщын дайындаудың айырмашылық ерекшелігін келтіріңіз? 
15. Ашық бояуын жоғалтқан борщтың тҥсін қалай тҥзетуге болады? 

16. Егер ашытқан қырыққабаттан жасалған щи ӛте қышқыл болса, оның дәмі талаптарға 
сәйкес болу ҥшін не істеу керек? 

17. Егер қышқылтым кӛженің дәмі жеткіліксіз болса, онда талаптарға сәйкес болу ҥшін 
не істеу керек? 

18. Қышқылтым кӛжеге арпа жармасын қалай дайындайды? 

19. «Украин» борщына азық-тҥлікті салудың реттілігі қандай ? 

20. Қышқылтым кӛжеге азық-тҥлікті салудың реттілігін не анықтайды? 

21. Щиге ашытқан қырыққабатты қалай бҧқтырады? 

22. Борщтарға қызылшаны қалай бҧқтырады? 

23. Жаңа піскен қырыққабаттан жасалған щиге кӛкӛністерді қалай турайды? 

«ЩИ, БОРЩТАР, ҚЫШҚЫЛТЫМ КӚЖЕЛЕР» 
ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША БАҚЫЛАУ ЖҦМЫСЫНЫҢ 
СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ

 

1 Нҧсқа  

1. «Орал бойынша» щи дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

2. «Украин» борщын  дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

3. Қышқылтым кӛже дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

4. Бояуын жоғалтқан борщтың тҥсін қалай тҥзетуге болады? 

2 Нҧсқа 

1. Қымыздық қосылған щи дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

2. «Мәскеу» борщын  дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

3. «Ҥй» қышқылтым кӛжесін  дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 
4. Егер ашытқан қырыққабаттан жасалған щи ӛте қышқыл болса, оның дәмі талаптарға 
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сәйкес болу ҥшін не істеу керек? 

 3 Нҧсқа 

1. Жаңа піскен қырыққабат  қосылған щи дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 
2. «Сібір» борщын  дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 
3. «Ленинград» қышқылтым кӛжесін  дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 
4. Егер қышқылтым кӛженің дәмі жеткіліксіз болса, онда талаптарға сәйкес болу ҥшін 

не істеу керек? 

Үй тапсырмасы. «Аспаздықгеография». Қала, ауыл, ӛлке және облыстардың 

атауымен байланысқан кӛжелердің атауын жалғастырыңыз. 

 

 

 № 14 ТАПСЫРМА 

 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырмаларды орындаңыз. 

1. Кӛкӛністі кӛжелердің тҥрлерін тізбектеңіз. 

2. Жарма мен картоп қосылған кӛжені пісіру ҥшін арпа жармасын қалай дайындау 

керек? 

3. Атбас бҧршақ пен картоп қосылған кӛжені пісіру ҥшін бадана, асбҧршақ, 

жасымықты қалай дайындайды? 
4. Макарон мен картоп қосылған кӛжені дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

№ 15 ТАПСЫРМА 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

Щи Борщ Қышқылтым кӛже 

«Орал бойынша» «Мәскеу» «Ленинград» 
   

   

   

 

1. Ҥлгі бойынша кӛжелерге кӛкӛністерді кесудің тҥрлерін кӛрсетіңіз. 
 

Кӛже 

Кесу тҥрлері 

картоп 
сәбіз, ақжелкен 

тамыры 
пияз Жаңа піскен 

қырыққабатты 

«Шаруашылық»     

Кӛкӛністерден 
жасалған 

    

Картоп қосылған     

Атбас бҧршақтар мен 

картоп қосылған 

    

Жіңішке кеспе мен 

картоп қосылған 
Кесектеп, кесік 0,7 х 

1 см, ҧзындығы 3...4 

см 

ҧзындығы 4.5 см, 

қалыңдығы 0,2 см 

кесектер 

ҧзындығы 4.5 см, 

қалыңдығы 0,2 см 

саламдап 
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1) Кӛжелерді дайындау барысында сәбіз бен пиязды пассерлеудің мақсаты қандай? 

2) Кӛжелерді бергенде ақжелкен немесе аскӛкті (1 порцияға 3 гр) не ҥшін себеді? 

 

№ 16 ТАПСЫРМА 

1. Кеспеге қамырды қалай дайындайды? 

2. «Ҥй кеспесі» кӛжесін дайындау ҥшін қандай сҧйық негізді пайдалануға болады? 
3. «Ҥй кеспесі» кӛжесін дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

4. Келесі кӛрсеткіштер бойынша тағамға сапалы сипаттама беріңіз: сыртқы тҥрі; тҥсі; 

дәмі; иісі; кеспе мен кӛкӛністердің консистенциясы. 
5. «Ҥй кеспесі» тағамын берудің нормасы қандай және бергенде оның температурасы 

қандай? 

№ 17 ТАПСЫРМА 

1. Ҥй кеспесін қалай дайындауға болады? 

2. Сорпасы мӛлдір болу ҥшін кӛже пісіргенде не істеу керек? 

3. Кӛжелерді ҧзақ сақтаған кезде дәмі мен сыртқы тҥрі бҧзылмай, дәрумендік 

белсенділігі тӛмендемей, қайнап суалып, кҥймеуі ҥшін қалай дҧрыс сақтау керек?  
4. Ыстық және салқын тағамдарды берудің температурасы қандай болуы керек? 
5. Кӛженің тҧзы кӛп болса сіз не істейсіз? 

№ 18 ТАПСЫРМА 

1. Харчо кӛжесін дайындаған кезде операциялардың реттілігін кестенің оң бағанасында 

цифрмен кӛрсетіңіз. 

 

Операция Операциялардың реттілігі 

 2 530 г қойдың тӛс етін текше тҥрінде кесектерге 

турайды 

 

Қайнауға тез жеткізеді 
 

Суық су қҧяды 
 

Кӛбігін алып, ет дайын болғанша ақырын отта 

пісіреді   

 

Басты пиязды ҧнтақтап турап, пассерлейді 
 

Томатное пюре пассеруют 
 

Сорпаны сҥзеді 
 

Қабықты ашты бҧрышты ҧсақтап турайды 
 

Сҥзілген сорпаға еттің кесектерін, жуылған кҥрішті, 

басты пиязды салып, пісіреді  
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тапсырманың 1 тармағына 18. Соңы 

2. Харчо кӛжесінің келесі кӛрсеткіштерін сипаттаңыз: сыртқы тҥрі; тҥсі; дәмі; иісі; 
консистенциясы. 
 

 № 19 ТАПСЫРМА 

 
1. Қартоптан жасалған кӛже-езбе  дайындаған кезде операциялардың реттілігін кестенің 

оң бағанасында цифрмен кӛрсетіңіз. 
 

Операция Операциялардың реттілігі 

Тҧз, талқандалған сарымсақ қосып дайын болғанша 

пісіреді  

 

Пісіру аяғында пассерленген томат езбесі мен бҧрыш, 

тҧз,  ткемали тҧздығын,  хмел-сунельдер қосады 

 

75°С температура кезінде беріп, ақжелкен мен кҥнзе 

себеді 

 

Кӛжені 10... 15 мин бойы тҧндырады 
 

 

 

Операция Операциялардың реттілігі 

Сорпаны қайнатады  

Картопты жуып, кӛздер мен қара дақтардан 

тазалайды  

 

Сәбіз бен пиязды жуып 110.120 °С температурада  

10.15 мин ішінде пассерлейді 

 

Негізгі ақ тҧздықты дайындап,  қажалған 

кӛкӛністермен қосып қайнатады 

 

Қайнап жатқан сорпаға картоп салып, жартылай 

дайын болғанша пісіреді  

 

Дайын картоп пен кӛкӛністерді қажап, сорпамен 

араластырады 

 

Дайын кӛжені 70 °С температураға дейін 

салқындатып, льезон немесе ыстық су және сары май 

қосады  

 

 Льезон дайындайды(шикі жҧмысрқаның сарысын 

сҥтпен қоюланғанша дейін сулы жылытқышта 

қайнатады) 

 

Кӛже-езбені берген кезде тәрелкеге гарнир (порцияға 

15 г), порей пиязын  салуға болады  

 

Жеке бәлішхана тәрелкесінде ҧсақ текшелеп кесілген 

бидайдан жасалған қуырылған нанды береді 
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2. Қартоптан жасалған кӛже-езбенің келесі кӛрсеткіштерін сипаттаңыз: сыртқы тҥрі; 

тҥсі; дәмі;иісі; консистенциясы. 

 № 20 ТАПСЫРМА 

1. Сҥт кӛжелердің тҥрлерін тізбектеңіз. 

2. Неге кӛкӛністерді, макарондарды және кҥрішті (сҥт кӛжеге) алдымен жартылай 

дайын болғанша пісіреді, содан кейін сутте пісіреді? 
3. Кӛкӛніс қосылған сҥт кӛже қҧрамына кіретін азық-тҥліктерді тізбектеңіз. 

№ 21 ТАПСЫРМА 

1. Кӛже-езбенің негізі не?  
2. Кӛже-езбенің қҧрамына кіретін азық-тҥлікті тізбектеңіз. 

3. Кӛже-езбелерді дайындаудың сызбасы операциялардың қандай реттілігінен тҧрады? 

 № 22 ТАПСЫРМА 

1. Тәтті кӛжелердің сҧйық негізі не?  

2. Сҧйық негізі қоюландырғыг ретінде нені пайдаланады? 

3. Тәтті кӛжелерді берген кезде гарнир ретінде нені пайдаланады? 

4. Тәтті кӛжелерді қандай температурада береді? 

№ 23 ТАПСЫРМА 

1. Алмадан жасалған тәтті кӛжені дайындаудың технологиялық сызбасын жазып 
аяқтаңыз 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Егер кӛже жеткілікті қышқыл болмаса, онда не қосуға болады : сірке суын 
немесе лимон қышқылын? 
2) Тәтті кӛже дайындау ҥшін картоп крахмалын неге қосады?  
3) Тәтті кӛжелерге не қосылады? 
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  № 24 ТАПСЫРМА 

1. Азық-тҥлік жинағы бойынша суық кӛжелердің атауын анықтаңыз және оны 

дайындаудың (нҧсқалары бойынша) сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

2. Суық кӛжелерді беру температурасы және сақтау мерзімі қандай? 

№ 25 ТАПСЫРМА 

1. Азық-тҥлік рецептурасына кіретін суық кӛжелердің атауларын анықтаңыз. 

 

 1 нҧсқа  Масса нетто, г 2 Нҧсқа Масса нетто, г 

Квас 300 мл Қызылша 125 

Жасыл пияз 38 Жасыл пияз 31 

Жаңа піскен қияр 81 Жаңа піскен қияр 63 

Картоп 100 Қаймақ 40 

Сәбіз 25 Піскен жҧмыртқа 20 

Піскен жҧмыртқа 32 Тҧз 5 

Қаймақ  30 3% сірке суы 8 

Піскен жҧмыртқа 20 Аскӛк  5 

Қант 5 
  

Қыша 
2 

Тҧз 5 

Аскӛк 5 
 

1 рецептура  2 рецептура  3 рецептура  4 рецептура  

Квас — 300 мл Квас — 300 мл — — 

Жасыл пияз — 38 г Жасыл пияз — 30 г Жасыл пияз — 30 г Жасыл пияз — 50 г 

Жаңа піскен қияр — 75 

г 

Жаңа піскен қияр — 63 

г 

Жаңа піскен қияр — 63 

г 

Жаңа піскен қияр — 63 

г 

Қаймақ  — 20 г Қаймақ  — 40 г Қаймақ  — 40 г Қаймақ  — 40 г 

Піскен жҧмыртқа— V2 

д. 

Піскен жҧмыртқа — V2 

д. 

Піскен жҧмыртқа — V2 

д. 

Піскен жҧмыртқа — V2 

шт. 

Қант — 5 г Қант — 5 г Қант — 5 г Қант— 5 г 

Қыша  — 2 г — сәбіз — 24 г — 
 



 

 

 

тапсырманың 1 тармағына 25. Соңы 

 
2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Суық кӛжелерді дайындау барысында қандай санитарлық талаптар 
қойылады? 
2) 4 рецептура бойынша суық кӛже дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

№ 6 ТЕСТ

 

Асқатықты кӛженің тҥріне кӛкністерді кесу тҥрлерінің сәйкестігін 

анықтаңыз. 

1. Кӛкӛністерден жасалған кӛже. 2. Жарма қосылған. 3. «Шаруашылық». 4. Макарон 

қосылған 

а) картоп — кесектеп, сәбіз, пияз — саламдап; 

б) картоп — орташа текше, сәбіз, пияз — ҧсақ текшелеп; 

в) қырыққабат — қылыштап, сәбіз, пияз және картоп—бӛліктеп; 

г) қырыққабат — қылыштап, картоп — ірі текшелеп, сәбіз — дӛңгелектеп. 

№ 7 ТЕСТ

 

Асқатықты кӛженің тҥріне кӛкністерді кесу тҥрлерінің сәйкестігін 
анықтаңыз. 

1.  «Украин» борщы. 2. «Ҥй» қышқылтым кӛжесі. 3. Жаңа піскен қырыққабаттан 

жасалған щи. 

4. «Орал бойынша» щи. 5. «Мәскеу» борщы. 
а) қырыққабатты турап, бҧқтырады, тамырсабақтар мен пиязды ҧсақ текшелеп 
турайды; 

б) қырыққабат — саламдап, тамырсабақтар мен пиязды — саламдап, тҧздалған 

қиярды — саламдап; 

в) картопты — кесектеп, қырыққабат, сәбіз, пияз, қызылша — саламдап; 

г) қырыққабат, сәбіз, басты пияз, қызылша — саламдап;  

 

1 рецептура  Рецептура  3 рецептура 4 рецептура  

Тҧз — 1 —5 г Тҧз — 5 г Тҧз  — 5 г Аскӛк — 18 г 

Аскӛк— 5 г Аскӛк — 5 г Аскӛк — 5 г Қымыздық— 100 г 

Піскен сиыр еті — 40 г 
Қызылша— 100 г Қызылша— 125 г Саумалдық— 100 г 

— 

3% сірке суы — 8 мл 3% сірке суы — 8 мл 

— 
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д) қырыққабат — қылыштап, тамырсабақтар мен басты пиязды — бӛліктеп. 

№ 8 ТЕСТ 

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Суық борщтың сҧйық негізі қандай? 

а) квас; б) сорпа; в) қызылша қайнатпасы. 

2. Жҧмыртқа қосылған жасыл щидің сҧйық негізі қандай? 

а) квас; б) кӛкӛністік қайнатпа; в) қызылша қайнатпасы. 

3. Суық кӛжелерде кӛкӛністердің қандай кесілу тҥрлері пайдаланылады? 

а) саламдап; б) ҧсақ текшелер; в) тілімдер. 

4. Суық кӛжелерді қандай температурада береді? 

а) 8... 10 °С; б) 14...15°С; в) 15...20°С. 

5. Суық борщ және қызылша сорпасы ҥшін қызылшаға оны бӛктірген кезде не қосады? 
а) қызанақ; б) 3% сірке суы; в) қант. 
 

ТЕСТ № 9

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Біртекті нәзік консистенциялы кӛже-езбе дайындау ҥшін азық-тҥлікті не істейді? 

а) қажайды; б) былбырата пісіреді; в) ҧсақтап кесіп бӛктіреді. 

2. Кӛкӛністер қосылған кӛже-езбені дайндаған кезде неліктен ақ тҧздық қосады? 

а) тағамдық қҧндылығын арттыру ҥшін; б) Біртекті консистенция ҥшін; в) дәмін 

жақсарту ҥшін. 

3. Дәмін жақсарту және тағамдық қҧндылығын арттыру ҥшін кӛже-езбені (қайнағанша 

дейін) бермес бҧрын не қосады? 

а) ақ тҧздық; б) льезон, сары май; в) кілегей және сары май. 
4. Кӛже-езбені қандай температурада береді? 

а) 65 °С; б) 75 °С; в) 80 °С. 

5. Кӛже-езбені берген кезде тәрелкеге аз мӛлшерде негізгі қайнатпа немесе қосымша 

тамақ салуға бола ма? 
а) иә; б) жоқ. 

«КӚЖЕЛЕР» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША ҚАЙТАЛАУ 
СҦРАҚТАРЫ

 

1. Тамақтануда кӛжелердің маңыздылығы қандай? 

2. Дайындау тәсілі бойынша кӛжелерді қандай топтарға бӛледі? 

3. Сҧйық негізіне байланысты кӛжелерді қандай топтарға бӛледі? 

4. Ет-сҥйекті сорпаларды қалай дайындайды және пайдаланады? 

5. Қандай кӛжелерді асқатықты деп атайды? Олардың ӛзіндік ерекшеліктері қандай? 

6. Қандай кӛжелерге ҧнды пассерлерді қосады және қандай мақсатта? 

7.  «Мәскеу» борщының ерекшеліктері қандай? 



 

 

8.  «Украин» борщын қалай дайындайды және береді? 

9. Жаңа піскен қырыққабаттан жасалған щиді қалай дайындайды және береді? 

10. Ашытқан қырыққабаттан жасалған щиді қалай дайындайды және береді? 

11. Тәуліктік щилердің ерекшеліктері қандай? 

12. «Ленинград»  қышқылтым кӛжесін қалай дайындайды және береді? 

13. Қой етінен харчо кӛжесін қалай дайындайды? 

14. Шошқа етінен асбҧршақ қосылған кӛжені қалай дайындайды? 

15. Еттен жасалған кӛксрпаны қалай дайындайды және береді ? 

16. Суық борщты қалай дайындайды және береді?



78 

 

 

7 ТАРАУ 

ТҦЗДЫҚТАР 

Тҧздықтар туралы алған білімді бекіту ҥшін 7 тар. Келесі тапсырмаларын орындап, 

сҧрақтарына жауап беріңіз. 

 № 1 ТАПСЫРМА 

1. Шала қуырылған ҧнның тҥрлерін тізбектеңіз. 

2. Ҧнды шала қуырудың мақсатын кӛрсетіңіз. 

3. Сҧйық негізіне байланысты  беру температурасы, тҥсі бойынша консистенцииясы 

бойынша тҧздықтар топтамасын атаңыз. 

 № 2 ТАПСЫРМА 

 
Шала қуырылған ҧнды оның дайындалу технологиясына сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

 

 

№ 3 ТАПСЫРМА 

1. Негізгі қызыл тҧздықты дайындаудағы жіберілген технологиялық операцияларды 

жазыңыз: 

а) Қоңыр сорпаны дайындау; 

б) Қызыл ҧнды шала қуырып дайындау; 
в)

  ________________________________________ ; 

г) Дайындалған компоненттерді қосу; 

д) Тҧздықты  _________________  уақыт ішінде ақырын отта пісіру; 

е) Хош иістендіргіш және дәмдеуіш заттарды қосу;

№ р/р Пассеровка Дайындау технология  

1 Фасты шала қуыру 
а) Ҧнды шала қуырады, сары майдың кесектерімен  майлы 

тҥйір біртекті консистенция болғанша араластырады; шала 

қуырылғанды  порциялық аз мӛлшерде дайындайды; 

 

б) ҧнды шала қуыру ҥшін қаңылтыр табаға қабаты 3-5 см 

себеді, 150 °С температурада  ҥздіксіз араластыра отырып 

қыздырады; 

 

в) ҧнды еріген майға салып,  ҥздіксіз араластырып 120 °С 

температурада  ақсары тҥске айналғанша дейін қыздырады   

2 Ақ  шала қуыру 

3 Суық  шала қуыру 
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ж) __________________________________________ ; 

з) қайтадан қайнатады; 

и) тҧздықтың ҥстіне (шымшылап) маргариннің шағын кесектерін салады. 

2. Тҧздықты неліктен шымшылайды? 

3. Негізгі қызылдан алынатын тҧздықтарды тізбектеңіз. 

№ 4 ТАПСЫРМА 

1. Ҧсынылған тамақтардың жинағы бойынша тҧздықтарды атауын анықтаңыз: 

дайын негізгі қызыл тҧздық ..........................................................................  870 г 

басты пияз .......................................................................................................  298 г 

асхана маргарині ............................................................................................ 38 г 

9% сірке суы ................................................................................................... 70 г 

лавр жапырағы ................................................................................................ 2 — 3 д. 

бҧршақталған қара бҧрыш  ............................................................................ 0,02 г 

маргарин .......................................................................................................... 20 г 

2. Қандай тағамдарда осы тҧздық пайдаланылады? 
3. Тағамдарға берілетін тҧздықтардың нормасы қандай?  

№ 5 ТАПСЫРМА  

Тҧздықтарды аспаздық пайдалану бойынша жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 
 

Тҧздық Дайындау ерекшеліктері Аспаздық қолданылуы 

Шараппен фасты 

(мадера) 

Мадера фасты шарапбын қайнатады және негізгі 

қызыл тҧздыққа тез қосады; сары май немесе 

маргарин қосады 

а) домалатпаларған, 

қуырылған котлеттерге, сиыр 

етін кӛмештеу ҥшін; 

 

б) қуырылған және піскен 

еттен, котлеттік массадан  

жасалған; тағамдарға 

 

в)  қуырылған және піскен 

еттен жабайы қҧс етінен 

жасалған тағамдарға; 

 

г)котлеттік немесе таза 

туралған масса, қуырылған 

шҧжық, сосискалар, қысқаша 

шҧжықтар, қайнаған сорпаға 

Пиязды тҧздық 

(мирантон) 
Басты пиязды саламдап турайды, шала қуырады, 

бҧршақ қара бҧрыш, лавр жапырағын, сірке суын 

қосып сірке суы буға айналғанша қыздырады,  

дәмдеуіштерді жояды, пиязды негізгі қызыл 

тҧздыққа қосады, пісіреді, сары май немесе 

маргарин қосады  

Пияз және 

қиярмен фасты  

(ащы) 

Пиязды тҧздыққа дайындағандай  пиязды 

турайды. Қиярды ҧсақ текшелеп турап, бӛктіреді. 

Негізгі қызыл тҧздыққа компоненттерді қосып, 

пісіреді, содан кейін май қосады  

Қышамен пиязды 

(роббер) 

Пиязды ҧсақ текшелеп турайды, шала қуырады, 

негізгі қызыл тҧздыққа қосады, 15 минут пісіреді, 

қыша, тҧз, «Южный» тҧздығын  (қайнатпайды) 

қосады және  сары май немесе маргарин қосады 
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№ 6 ТАПСЫРМА  

1. Негізгі ақ тҧздықты дайындаудың сызбасын толтырыңыз. 
 

 

 

2. Ет сорпасының негізгі ақ сорпасынан алынған тҧздықтарды атаңыз. 
3. Ақ шала қуырылған ҧнды қандай температурада алады? 

№ 7 ТАПСЫРМА 

1. Ҧсынылған ӛнім жинағы бойынша тҧздықтың атауын анықтаңыз: бидай ҧны, 

маргарин, сорпа, сәбіз, басты пияз, ақжелкен (тамыр), қызанақ езбесі (350 г), тҧз, 

қант, лимон қышқылы. 
2. Қандай сорпалардан тҧздық жасауға болады? 
3. Тҧздықты қандай тағамдарға пайдаланады? 

 № 8 ТАПСЫРМА 

1. Балық сорпасының негізгі ақ сорпасынан алынған тҧздықтарды атаңыз. 

2. Ҧсынылған ӛнім жинағы бойынша тҧздықтың атауын анықтаңыз: бидай ҧны, 

қойылтылған сорпа, ақ тамырсабақтар, басты пияз, лимон шырыны, ақ жеңіл шарап, 

қозықҧйрықтар немесе олардың қайнатпасы, сары май. 
3. Осындай тҧздықтарды қандай тағамдарға береді? 
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      № 9 ТАПСЫРМА 

 
1. Сызбаны жазып аяқтаңыз. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Негізгі сҥтті тҧздықтан алынатын. 

3. Негізгі сҥтті тҧздықтарға қандай сапалы талаптар қойылады? 

 № 10 ТАПСЫРМА 

Тҧздықтың дҧрыс атауының ара қатынасын, оны дайындаудың технологиясы мен 

аспаздық қолданылуын белгілеңіз. 

Тҧздық Дайындау технологиясы Аспаздық қолданылуы  

Қаймақты 1. Дайын қаймақты тҧздыққа кӛлемнің ортасына 

дейін қоюландырылған қызанақ езбесін қосады,  

тҧз, ҧнтақталған бҧрыш, қосып, қайнатады  

а) кӛкӛністу турама салынған 

тағамдар, кӛкӛністі тағамдарды 

кӛмештеу, тефтели дайындау 

ҥшін; 

б)  котлеттерге, лангетке, 

бефстроганов, домалатпалар, 

бауыр және басқа да еттен 

жасалатын тағамдарға; 

в) ет, балық, кӛкӛніс, ірімшіктен 

жасалған тағамдарға және 

туынды тҧздықтар дайындау 

ҥшін; 

Қызанақ 

қосылған 

қаймақты  

2. Ақ қҧрғақ немесе майлы пассеровканы ыстық 

сорпамен араластырады; қаймақты қайнатып, 

ыстық ақ тҧздықпен қосады, тҧз қосады, 3-5 мин 

ішінде қайнатады, сҥзеді, қайтадан қайнауға 

жеткізеді және сары май қосады  

 



Тапсырманың соңы 10 
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№ 11 ТАПСЫРМА 

Майлы қоспалардың суық және ыстық тағамдарға сәйкестігін анықтаңыз. 

1. Бутербродтар. 2. Турама салынған жҧмыртқалар. 3. Бутербродты торттар. 4. 

Антрекот. Фри балығы. 

а) жасыл май; 

б) ірімшікті май; 

в) майшабақтың майы; 

г) ашық қызыл май. 

№ 12 ТАПСЫРМА 

1. Майлы қоспалардың аспаздық пайдалануға сәйкестігін анықтаңыз. 
 

 

Тҧздық Дайындау технологиясы Аспаздық қолданылуы  

Пияз қосылған 
қаймақты 

3. Желкектің тамырын ҧсақтап қажайды, сары 
майда шала қуырады,  
9% сірке суын, лавр жапырағын, бҧршақ бҧрыш 
және 5 мин бойын  қосады, 

минут бойы былбырап піскен хош иісті желкек қосады; 

бҧрыш пен лавр жапырағын жояды, дайын 

тҧздықпен қосып, тҧз қосып қайнатуға жеткізеді 

г) піскен сиыр етіне, 
тілге, ветчинаға, рулетке, ет  
тағамдарын кӛмештеу ҥшін 

 
 

Желкек 
қосылған 
қаймақты  

4. басты пиязды жҧқа саламдап кесіп 
жҧмсарғанша дейіншала қуырады, бірақ 
қуырылған қабықшасыз; 

 Дайын негізгі қаймақты тҧздыққа  дайындалған пияз 

қосып 7... 10 мин бойы пісіреді; тҧз, кетчуп 

қосып қайнатуға жеткізеді 

 
Е с к е р т у .  Жауап нҧсқасы: Қаймақты — 2, в. 
 

№ р/р Майлы қоспа Аспаздық пайдаланылуы 

1 Жасыл май 
а) турама салу ҥшін салқын дәмтатымдар 
ретінле бутербродтарға  

2 Майшабақтың майы 
б) бифштекс, антрекот, фри балығы,  
бутербродтар ҥшін 

3 
Ірімшікті май в)  бутербродтар ҥшін және  салқын 

дәмтатымдар ретінде 
4 Ашық қызыл май 

г) бутербродтар және  салқын 
дәмтатымдарды безендіру ҥшін 

5 
Қыша бар май д)  бутербродтар ҥшін 

 



 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 
1) Майлы қоспаларды қалай және қанша сақтауға болады? 

2) Ет және балықтан жасалған тағамдарды жібергенде майлы қоспаларға қандай 

пішін береді? 

№ 13 ТАПСЫРМА 

1. Тҧздықтарды дайындау кезінде жіберілген операцияларды кӛрсетіңіз. 

Т а з а « П о л ь ш а »  т ҧ з д ы ғ ы  

Піскен жҧмыртқаны ҧсақтап турайды. 

Ақжелкенді ҧсақтап турайды. 

__________________________________________. 

Ақжелкен және жҧмыртқамен қосады. 

Тҧз, лимон қышқылын қосады. 

 __________________ 70 °С жоғары емес. 

Піскен қырыққабат, балыққа қосып береді. 

 

К е п к е н  н а н н ы ң  т ҧ з д ы ғ ы  

Кепкен бидай нанын ҧнтақтайды.  

Илейді және қуырады. 

_____________________________________________. 

Сҥзеді және қуырылған кепкен нанға қосады. 

Тҧз, лимон қышқылын қосады. 

Піскен гҥлді, ақбасты, брюссель қырыққабатына береді. 

 

2. Осы тҧздықты негізгі ақ тҧздықпен бірге қолдануға болады ма? 

 

№ 14 ТАПСЫРМА 

 
1. Майонез тҧздығын дайындау сызбасын қҧруды аяқтаңыз. 

 

2. Майонез тҧздығын ақ тҧздықпен дайындауға болады ма? 
3. Майонез тҧздығының негізінде туындайтын тҧздықтарды тізбектеңіз. 

№ 15 ТАПСЫРМА 

1. Ҧсынылған ӛнім жинағы бойынша «Қызанақ қосылған кӛкӛністі маринад» тҧздығын 

дайындаудың сызбасын қҧруды аяқтаңыз.  
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2. Қандай маринадтарды дайындауға болады? 
3. Маринадтарды қандай тағамдарға қолданады? 

4. Келесі кӛрсеткіштер бойынша «Қызанақ қосылған кӛкӛністі маринад» тҧздығына 

сапалы сипаттама беріңіз: сыртқы тҥрі (кӛкӛністердің кесілу тҥрі), тҥсі, дәмі, хош 

иісі, консистенциясы. 

 

№ 16 ТАПСЫРМА 

 

 

 
№ 17 ТАПСЫРМА 

 
1. Тізбектелген азық-тҥлікті пайдалана отырып, жаңа піскен алмалардан тәтті тҧздық 

жасау сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

2. Алмадан жасалған тәтті тҧздықты қандай тағамдарға береді? 

3. Келесі ӛрсеткіштер бойынша алмадан жасалған тәтті тҧздықтың сапалы 

сипаттамасын келтіріңіз: 

1. Азық-тҥліктің асқатықты және тҧздық дайындауға сәйкестігін анықтаңыз. 
 

№ р/р Асқатық және тҧздық Азық-тҥлік 

1 

Спалаттар ҥшін 
а) Ӛсімдік майы, жҧмыртқаның сарысы, желтки яйца, 

қыша, қант, 3%-сірке суы, тҧз; 

б)  Ӛсімдік майы, қыша, 3%-сірке суы, тҧз, қант, 

ҧнтақталған қара бҧрыш; 

в)  Ӛсімдік майы, қыша, 3%-сірке суы, қант, тҧз,  

ҧнтақталған қара бҧрыш 

2 Қышалы  

3 Майонез тҧздығы 

 
2. Асқатықтың барлық тҥрлерін және  қолданылуын кӛрсетіңіз. 
 



 

 

 

а) сыртқы тҥрі; 

б) тҥсі; 

в) дәмі; 

г) иісі; 

д) консистенциясы. 

№ 18 ТАПСЫРМА 

1. Ҧннан жасалған тҧздықта (қызанақты, ақ, сҥтті, қаймақты) неге шикі ҥннық иісі бар 

және жабысқақ келеді? 

2. Егер қызыл тҧздықта пісіп қалған ҧннық тҥйірлері болса, онда осы жетіспеушіліктің 

себебі неде және оны қалай жояды? 

3. Егер ҧн тҧздығының (ақ, қызыл және т.б.) ҥсті кепкен қабықшамен жабылса, онда 

оның пайда болу себебі неде? 

4. Егер қыша бар қызыл тҧздықта жҧмаршақтанып қалған қыша кездессе, осы 

жетіспеушіліктің себебі неде? 

5. Егер алма тҧздығының консистенциясы сҧйық болса, онда осы жетіспеушіліктің 

себебі неде және оны қалай жояды?  

№ 19 ТАПСЫРМА 

1. Егер тҧздықта сулы, ет, балықтың дәмі әлсіз болса, онда оның себебі неде? 

2. Қандай жағдайларда ақ тҧздықта кҥңгірт бояулы дақтар, ал  тҧздықтың дәмі аштылау 

болады? 
3. Егер балық тҧздығы ашты болса, себебі неде? 

4. Егер «Польша» тҧздығы дәмсіз болса, онда онда осы жетіспеушіліктің себебі неде 

және оны қалай тҥзетеді? 

5. Жҧмыртқа қосылған ақ тҧздықта ақуыздардың жҧмаршақтанған ҥлпектер пайда 

болып, әртектң консистенция болса себебі неде? 

№ 20 ТАПСЫРМА 

1. Маринад тҧздығының сҧйық консистенциясы сияқты жетіспеушіліктерді қалай 
тҥзетеді? 

2. Егер қаймақты тҧздықтың бетінде бӛліктелген май қабаты болса, онда осы 

жетіспеушіліктің себебін қалай анықтайды? 

3. Маринад тҧздығының дәмі жеткілікті ашты болмаса оның себебін қалай анықтайды? 

Осы жетіспеушілікті қалай тҥзетуге болады? 
4. Егер майонез тҧздығы ашты болса, осы жетіспеушіліктің себебі неде? 

5. Егер ӛріктен жасалған тҧздықтың консистенциясы сҧйық болса, онда осы 

жетіспеушіліктің себебі қандай және қалай тҥзетуге болады?  

85 



86 

 

 

№ 1 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. «Қызанақ қосылған кӛкӛністі маринад» тҧздығын дайындау ҥшін кӛкӛністердің 

кесілу тҥрлері: 

а) текшелеп; б) бӛліктеп; в) саламдап; г) дӛңгелектеп. 

2. Қандай тҧздықтарға қоңыр сорпа пайдаланылады? 

а) қызанақты; б) пиязды; в) қаймақты. 

3. Келесі азық-тҥлікті қандай тҧздықтарға пайдаланады: қызанақ, сәбіз, пияз, балық 

сорпасы, ӛсімдік майы, тҧз, дәмдеуіштер, 3%-сірке суы? 
а) қызанақты; б) негізгі қызыл; в) кӛкӛністі маринад. 

4. Майонез тҧздығы тҧздықтардың қандай тобына жатады? 

а) сары майда; б) ҧнда; в) на растительном маслеӛсімдік майында; г) сірке 

суында. 

5. Булы тҧздық айындау ҥшін қандай шала қуырылған ҧн қолданылады? 

а) ақ; б) қызыл; в) суық; г) кепкен. 

6. Қандай тҧздық пиязды тҧхдық ҥшін негізгі болып табылады? 

а) қызыл; б) қызанақты; в) қыша қосылған; г) қияр қосылған. 

№ 2 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Пиязды тҧздық қандай тҧздықтың туындысы болып табылады? 

а) ақ; б) қызыл; в) қызанақты, г) саңырауқҧлақты. 

2. Қышқыл-тәтті тҧздық қандай тҧздықтың туындысы болып табылады? 

а) қаймақты; б) ақ; в) сҥтті; г) қызыл. 

3. Салатты дәмдеуіштер тҧздықтардың қай тобына жатады? 

а) сірке суындағы; б) сорпадағы; в) ӛсімдік майындағы; г) сары майдағы. 

4. Сҥтті тҧздықты дайындау ҥшін қандай шала қуырылған ҧн қолданылады? 

а) кепкен; б) майлы; в) суық. 

5. Сары май, піскен жҧмыртқа, ақжелкен, лимон қышқылы, тҧзды қандай тҧздық жасау 

ҥшін пайдаланады? 

а) жеңіл шарап тҧздығы; б) кепкен нан тҧздығы; в) «Польша» тҧздығы; г) 

жҧмыртқа қосылған тҧздық. 

6. Негізгі қызыл тҧздықтың негізгі сҧйығы не?  

7. а) ет сорпасы; б) балық сорпасы; в) саңырауқҧлақ қайнатпасы; г) қоңыр сорпа. 

8. Қызанақ тҧздығы қай тҧздықтың туындысы болып табылады? 

а) ақ; б) қызыл; в) сҥтті; г) пиязды. 



 

 

 

№ 3 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Мҥкжидектен жасалған тәтті тҧздықты дайындау барысында қандай ӛнімді 

қоюлатқыш ретінде пайдаланады? 

а) ҧн; б) крахмал; в) ҧнтащқ жармасы. 

2. Тҧздықтарға ҧнды шала қуырудың температурасы қандай? 

а) 200 °С; б) 110 °С; в) 140 °С; г) 50 °С. 

3. Қай тҧздықтың консистенциясы біртекті? 

а) пиязды; б) саңырауқҧлақты; в) қаймақты; г) кепкен нанды. 

4. Қандай тҧздықты туралған піскен жҧмыртқа мен ақжелкен қосып дайындайды? 

а) жеңіл шарапты; б) булы; в) «Польша»; г) қияр тҧздығы. 

5. Таза қаймақты тҧздық дайындау ҥшін қандай шала қуыруды пайдаланады? 

а) майлы ҧнды; б) суық ҧнды; в) кепкен ҧнды. 

6. Шала қуырылған майлы ҧнды қандай сорпамен араластырады? 

а) суық; б) ыстық. 

7. Тауықтың котлетіне турама салу ҥшін қандай косистенция бойынша сҥтті тҧздықты 

Какой по консистенции соус молочный используют для фарширования котлет из 

курипайдаланадыцы? 
а) сҧйық; б) қою; в) орташа қою. 

№ 4 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 
1. Қандай тҧздықтарды суық кҥйінде пайдаланады?  

а) қияр тҧздығы қосылған кӛкӛністу маринад; б) майонез, асқатықтар, маринад; в) 

салатты асқатық, қызыл тҧздық. 
2. Пияз қосылған сҥтті тҧздықты қандай тағамдармен береді? 

а) кӛкӛніс және балықтан жасалған; б) жармалардан жасалған кӛмештерге; в) 

қойдың қырылған етіне. 

3. Қызанақ қосылған кӛкӛністі маринадты қандай тағамдармен бергенде пайдаланады  ? 

а) қуырылған кӛкӛністер; б) қуырылған балық; в) піскен ет. 

4. Негізгі қызыл тҧздыққа қандай негізгі сҧйықтықты пайдаланады? 

а) сҥйек-етті сорпа; б) балық сорпасы; в) қоңыр сорпа. 

5. Суық тҧздықтарға қандай негізгі сҧйықтықтарды пайдаланады? 

а) ӛсімдік майы, сірке суы; б) қаймақ, клегей; в) сорпа, сірке суы, сары май. 
6. Пияз қосылған  қызыл тҧздық қандай тағамдарды бергенде пайдаланылады? 

а) котлет, домалатпа, рулет, етті кӛмештеу ҥшін; б) қысқа шҧжықтар, сосискалар, 

ветчиналар; в) сорпа ӛнімдері, картоп массаларынан жасалған тағамдар. 
7. Негізгі ақ тҧздықты қандай тағамдарға пайдаланады? 

а) ет немесе балықты кӛмештеу ҥшін, сорпаларға; б) тауықтан жасалған 
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домалатпалар, котлеттер; в) кӛкӛністен жасалған тағамдарға, сосискаларға. 

№ 5 ТЕСТ

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1.  Тҧздық созылғыш, біртекті, тҥйіршіксіз болу ҥшін ҧндай қандай температурада шала 

қуырады? 
а) 150... 180 °С; б) 120... 150 °С; в) 100... 120 °С. 

2. Гарнирсіз 1 л сҧйық тҧздық жасау ҥшін пайдаланатын ҧнның массасы қандай? 
а) 35 г; б) 50 г; в) 70 г. 

3. Қуырылған сҥйектерді ақырын қайнатудан алынған қоңыр сорпаны қанша уақыт 

ішінде қайнатады ? 

а) 2.3 с; б) 4.5 с; в) 5.10 с. 

4. Балық сорпасынан жасалған ақ негізгі тҧздықты қай тағамға береді ? 

а) қуырылған балыққа; б) к рыбе отварнойпіскен балыққа; в) кӛмештелген 

балыққа. 

5. Ет сорпасынан жасалған қызанақты тҧздықты қандай тағамға береді? 

а) піскен етке; б) кӛкӛністерден жасалған тағамға; в) котлеттік массадан 

жасалған тағамға. 

6. Қияр тҧздығы қосылған ақ тҧздықты қандай тағамға береді? 

а) қуырылған балыққа; б) бӛктірілген балыққа; в) кӛмештелген балыққа. 

7. Пиязды тҧздықта қалай қолданады? 

а) етті кӛмештеу ҥшін; б) балықты кӛмештеу ҥшін; в) кӛкӛкністен жасалған 

тағамға. 

«ТҦЗДЫҚТАР» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША СЫНАҚТЫҢ 

СҦРАҚТАРЫ МЕН ТАПСЫРМАЛАРЫ   

 

1 Нҧсқа  

1. Тҧздықтар кандай белгілері бойынша топтастырылады? 

2. Негізгі қызыл сҧздықты дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

3. Негізгі қызыл тҧздықтан туындайтын тҧздықтарды және олардың аспаздық 

қолданылуын атаңыз. 

4. Кепкен нанды тҧздықты қандай тағамдарға пайдаланады? 

5. Балықтың тоңбасын жасаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

2 Нҧсқа 

1. Тҧздықтарды дайындау ҥшін қандай шала қуырылғандар мен сорпаларды 

пайдаланады?  

2. Балық сорпасынан негізгі ақ тҧздықты дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 



 

 

 

3. Балық сорпасынан негізгі ақ тҧздықтан туындайтын туындыларды атаңыз. Аталған 

тҧздықтар қалай қолданылады? 

4. Ӛріктен жасалған тәтті тҧздықты қалай дайындайды? 

5.  «Польша» тҧздығын қалай дайындайды? 

 

3 Нҧсқа 

1. Тамақтануда тҧздықтардың маңызы қандай? 

2. Ет сорпасымен жасалған қызанақты тҧздықты дайындаудың технологиялық 

сызбасын қҧрыңыз және олардың аспаздық қолданылуын атаңыз. 

3. Консистенциясы бойынша сҥтті тҧздықтардың ҥш тҥрін тізбектеңіз. Осы 

тҧздықтардың аспаздық қолданылуын атаңыз. 

4. Саңырауқҧлақты тҧздықты қалай дайындайды? 

5. Салатты асқатықты қалай дайындайды?
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8 Тарау 

ТАҒАМДАР ЖӘНЕ ЖАРМА, БҦРШАҚ 

ТҦҚЫМДАСТАР ЖӘНЕ МАКАРОН 

ӚНІМДЕРІНЕН ЖАСАЛҒАН ГАРНИРЛЕР   

Тағамдар мен жарма, бҧршақ тҧқымдастар және макарон ӛнімдерінен жасалған 

гарнирлер туралы алған білімді бекіту ҥшін 8 тар. Келесі тапсырмаларын орындап, тест 

сҧрақтарына жауап беріңіз. 

№ 1 ТАПСЫРМА 

1. Жармалардың тҥрлерін тізбектеңіз. 

2. Жармалардың тағамдық қҧндылығын атаңыз. 

3. Келесі жармаларды пісіруге қалай дайындау керек: 

а) ҧсақ және ҧсатылған; б) тары, кҥріш, арпа; в) ҧсақталған және жайпақталған; г) 

қарақҧмықты 

№ 2 ТАПСЫРМА 

1. 1 кг жармаға жабысқақ және сҧйық ботқаның сҧйықтық кӛлемі (л) мен мӛлшерін (кг) 

кӛрсетіңіз. 

 

№ 3 ТАПСЫРМА 

1. Келесі ҥгілмелі ботқаларды дайындаудың сызбасын оларды пісіру ережесіне сәйкес 

толықтырыңыз. 

 

Нҧсқа Ботқа  

1 

ҥгілмелі жабысқақ сҧйық 

Қарақҧмық жармасы — 1 кг Қарақҧмық жармасы — 1 кг Кҥріш жармасы — 1 кг 

Су— 1,5 л Су, сҥт — Сҥт, су — 

Мӛлшер — 2,1 кг Мӛлшер — Мӛлшер  — 

2 

Кҥріш жармасы— 1 кг Кҥріш жармасы — 1 кг Ҧнтақ жармасы— 1 кг 

Су — 2,1 л Сҥт, су— Сҥт, су — 

Мӛлшер — 2,8 кг Мӛлшер — Мӛлшер  — 

 
2. Ботқа пісіру барысына  тҧздың қажеттілігін қалай анықтайтынын тҥсіндіріңіз. 
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2. Жарма гарнирлері мен ботқаларда келесі жол берілмейтін кемшіліктердің болу 

себебін тҥсіндіріңіз: 

а) езіліп піскен, жабысатын дәндер; 

б) дән араласпасында қара тҥйіршіктердің болуы; 

в) аштылау дәм; 

г) жете пісірілмеген жарма. 

Ботқа жетіспеушіліктеріне сол сияқты шірік иістің болуы, кҥйіп кеткен жарманың 

болуы және тҧзы ащы жатады. 

№ 4 ТАПСЫРМА 

1. Пісу ережелеріне сәйкес жабысқақ ботқаларды дайындаудың сызбасын аяқтаңыз. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Тары жармасын неге 3-4 рет ыстық сумен жуады? 

3. Кҧріш ботқасын неге алдымен суда, содан кейін сҥтте пісіреді?  
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4. Жабысқақ ботқаларды қалай пайдаланады? 

 

          № 5 ТАПСЫРМА 

 

1. 1 кг ҥгілмелі ботқа жасау ҥшін сҧйықтық нормасын кӛрсетіңіз: 

а) қарақҧмық; 

б) кҥріш: 

бӛктірілген; 

ащы; 

в) бидай. 

2. Пісіру кезінде жарманың жҧмсаруы неден болады? 

3. Ҥгілмелі ботқаны пісіру кезінде қандай кемшіліктер болуы мҥмкін? 

 

№ 6 ТАПСЫРМА 

 
1. Жылыдай ӛңдеу кезінде жармаларға не болады? 

2. Егер 1 порцияға 200 г ботқадан берсе, 10 порция сҥтпен қарақҧмық ботқасын 

дайындау ҥшін қанжа жарма,  су және  тҧз керектігін есептеңіз. 

№ 7 ТАПСЫРМА 

 
1. Кӛмеш, пудинг, котлет және домпалатпалар дайындау ҥшін гарнирге қандай 

ботқаның тҥрлерін пайдаланады? 
2. Ҥгілмелі қарақҧмық ботқасын дайындаудың сызбасын қҧрыңыз. 

3. Ҥгілмелі ботқалардың барлық кӛрсеткіштері бойынша сапалы сипаттама келтіріңіз. 

№ 8 ТАПСЫРМА 

 
1. Жабысқақ кҥріш ботқасын (кҥріш, су, сҥт, тҧз, қант) жасаудың технологиялық 

сызбасын қҧрыңыз. 

2. Жабысқақ кҥріш ботқасының барлық кӛрсеткіштері бойынша сапалы сипаттама 

келтіріңіз. 

3. Жабысқақ кҥріш ботқасын қалай пайдалануға болады? 
 

№ 9 ТАПСЫРМА 

 
«Аспаздық» оқулығының материалдарын пайдалана отырып, келесі тапсырмаларды 

орындаңыз. 

1. Егер 1 порция ботқаның массасы 300 г болса, 50 порция жабысқақ  кҥріш ботқасын 

дайындау ҥшін жарма, сҧйықтық және тҧздың мӛлшерін есептеңіз. 
2. Жабысқақ ботқалардан жасалатын тағамдарды тізбектеңіз. 

3. Жабысқақ кҥріш ботқасынан жасалатын домалатпалардың технологиялық сызбасын 

қҧрыңыз. 
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№ 10 ТАПСЫРМА 

 
1. Ҧсынылып отырған азық-тҥлік жинағы бойынша қарақҧмық ботқасын жасаудың 

технологиялық сызбасын қҧрыңыз: қарақҧмық жармасы, сҥт немесе су, ірімшік, қант, 

жҧмыртқа, бидайдан жасалған кепкен нан, маргарин, қаймақ. 
2. Қарақҧмық ботқасын қалай пайдаланады? 
3. Қарақҧмық ботқасын дайындау барысында қандай кемшіліктер болуы мҥмкін? 

№ 11 ТАПСЫРМА 

1. Осы азық-тҧлік жинағы бойынша тары немесе кҥріш кӛмешін дайындаудың 

технологиялық сызбасын қҧрыңыз: жабысқақ ботқа, қант, жҧмыртқа, миіз, сары май, 

кепкен нан, қаймақ. 

2. Кӛмештің белсенді қабатын және кӛмештеудің температурасын кӛрсетіңіз. 

3. Пудингтің кӛмештен қандай айырмашылығы бар? 

4. Осы тағамды бергенде қандай тҧздық береді? 

 № 12 ТАПСЫРМА 

1. Котлетті дайындауға келесі азық-тҥлікті пайдалануды есепке ала отырып, кҥріш 

котлеттерін саңырауқҧлақты тҧздықтармен дайындаудың сызбасын қҧрыңыз: 

жабысқақ кҥріш ботқасы, шикі жҧмыртқа, аунататын кепкен нан, май, саңырауқҧлақ 

тҧздығы. 

2. Беру нормасы мен температурасын кӛрсетіңіз. 

3. Кҥріш котлеттерін жасауға қандай сапалы талаптар қойылады? 

№ 13 ТАПСЫРМА 

1. Макарон ӛнімдерін пісірудің жіберілген процестерін кӛрсетіңіз және оларды не ҥшін 

пайдаланады.  

 

Араластырып пісірудің тәсілінің реттілігі Араластырмай пісіру тәсілінің реттігілігі 

 1 кг бҧйымға т 5...6 л су және  50 г тҧз алады 1 кг бҧйымға 2- 3 л су және 30 г тҧз, май 

алады  

Қайнап тҧрған тҧзды суға салады  Қайнап тҧрған тҧзды суға салады 

Қатты қайнап тҧрған суда жҧмсарғанша 

пісіреді 

________________________________________

________________________________________ 

_______________________________________ 

_______________________________________ 

________________________________________

________________________________________

____ 
Сары май қосады  

 
Пісіру  150 % қҧрайды Пісіру ... қҧрайды  

 
 

...қолданады 

 
 

...қолданады 
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2. Пісіру кезінде макаронның салмағы неден артады? 
3. Піскен макаронға не ҥшін сары май қосады? 

№ 14 ТАПСЫРМА 

1. Тағамның дайындалуына келесі азық-тҥлік қолданылатынын ескере отырып, 

тағамның атауын және оны дайындаудың сызбасын анықтаңыз: кеспе (1 кг), су (2...3 

л), қант, ірімшік, шикі жҧмыртқа, сары май, кепкен нан, қаймақ. 

2. Макароннан тағамдар мен гарнирлер дайындаған кезде тағамдық заттардың 

жоғалуына қалай жол бермеуге болады? 

3. Қайнатылған, пісірілген макарондарды қалай пайдаланады: 

а) араластыру тәсілімен? 

б) араластырмау тәсілімен? 

№ 15 ТАПСЫРМА 

1. Келесі макарондық ӛнімдерді пісіру ҧзақтығын кӛрсетіңіз: 

а) макарон; б) кеспе; в) жіңішке кеспе. 

2. Азық-тҥлік жинағы бойынша тағамның атауын анықтаңыз және оны дайындаудың 

сызбасын қҧрыңыз: макарондар, су, тҧз, шикі жҧмыртқа, қант, май, кепкен нан, сары 

май, қаймақ. 

3. Піскен макарондардың жіберілмейтін кемшіліктерін тізбектеңіз. 

№ 16 ТАПСЫРМА 

 
1. Тағамның атауын және оның дайындық барысын анықтаңыз, ӛнімдердің келесі 

жиынтығын схеманы жасауға: су (5,6 л), тҧз (50 г), макарон ӛнімдері (1 кг), маргарин, 

сәбіз, пияз, 

томат пюресі, жасыл бҧршақ, ақжелкен. 

2. Пісірілген макароннан ыдыстарды тізімдеңіз. 

3. Макаронның дәнекерлеу мӛлшерін (%) кӛрсетіңіз. 

 

№ 17 ТАПСЫРМА 

1. Бҧршақ тҧқымдастардың тҥрлерін тізбектеңіз. 

2. Бҧршақ тҧқымдастардың қҧрамындағы тағамдық заттарды атаңыз. 

3. Бҧршақ тҧқымдастардың нашар пісірілетіндерін атаңыз. 

4. Бҧршақ тҧқымдастардың ерітіп пісірілген мӛлшерін (%) кӛрсетіңіз. 

 № 18 ТАПСЫРМА 

1. Бҧршақ тҧқымдастарды пісіруге қалай дайындайды? 

2. Бҧршақ тҧқымдастардың жеке тҥрлерін пісірудің ҧзақтығын атаңыз. 

3. «Тҧздықтағы бадана» тағамын жасаудың сызбасын қҧрыңыз.
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№ 19 ТАПСЫРМА 

 
1. Кестеде келтірілген тағамдарды беру ережелерінің сапалы сипаттамасы мен аспаздық 

пайдаланылуын кӛрсетіңіз. 

 

2. Тапсырманы орындап, сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Келесі жармаларды ӛңдеу процесстерін тізбектеңіз: 

а) қарақҧмық; б) кҥріш; в) бидай. 

2) Пісіру кезінде жарма мен макарон массасының артуы неге байланысты? 
3) Келесі макарон ӛнімдерінің пісу ҧзақтығын кӛрсетіңіз: 

а) жіңішке кеспе; б) кеспе; в) макарон. 

№ 20 ТАПСЫРМА 

1. Кестеде келтірілген тағамдарды беру ережелерінің сапалы сипаттамасы мен аспаздық 

пайдаланылуын кӛрсетіңіз. 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріп, тапсырманы орындаңыз. 
1) Кҥріш котлеттерінда қандай жетіспеушіліктер болуы мҥмкін? 

2) Келесі ботқаларды дайындау ҥшін сҧйықтық пен жарма арасындағы 

арақатынасты атаңыз: 
а) ҥгілмелі қарақҧмық; б) ҥгілмелі кҥріш; в) жабысқақ кҥріш. 

 

Тағам Тағамның сапалы сипаттамасы 
Беру ережелері менаспаздық 

пайдаланылуы 

Ҥгілмелі қарақҧмық ботқасы   

Ҥгілмелі кҥріш ботқасы   

Жабысқақ кҥріш ботқасы   

Қызанақ қосылған пісірілген 

макарондар 

  

Май қосылған піскен бадана   

 

Тағам Тағамның сапалы сипаттамасы 
Беру ережелері менаспаздық 

пайдаланылуы 

Кҥріш котлеттері   

Кҥріш пудингі   

Қарақҧмық ботқасы   

Кеспе   

Қызанақтағы бадана   
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№ 21 ТАПСЫРМА 

 

Келтірілген кестені ҥлгі бойынша толтырыңыз. 

 
№ 1 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Сҥт ботқаларын дайындағанда неге жармаларды алдымен суда пісіріп, кейін сҥт, тҧз, 

қант қосып, дайын болғанша пісіреді? 

а) жарманың сҥтте езілу процесі қиындайды; б) молоко быстро присҥт тез 

кҥйеді; в) сҥт тҥсін ӛзгертеді. 

2. Сҥт ботқаларын пісіргенде неге ҧнтақ жармасын жіңішкелеп сеуіп, ҥзбей 

араластырады? 

а) Сҥт кҥймеуі ҥшін; б) тҥйіршіктер пайда болмауы ҥшін; в) сҥт тҥсін ӛзгертпеу 

ҥшін. 

3. Ҥгілмелі ботқаларды пісірген кезде неге майдың бір бӛлігін жармаға дейін қазанға 

салады (1 кг жармаға 50... 100 г)? 

а) тҥйіршіктер пайда болмауы ҥшін; б) дәмін және сыртқы тҥрін жақсарту ҥшін; 

в) ботқа кҥймеуі ҥшін. 

4. 1 кг кҥрішті пісіргенде қанша су және тҧз қосылады (араластыру тәсілімен) 

а) 6 л су, 50 г тҧз; б) 5 л су, 40 г тҧз; в) 4 л су, 30 г тҧз. 

№ 2 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Тары ботқасы неге ащы?

Тағам Ботқа тҥрі 
Тағамдардың 

азық-тҥлігі мен 

толтырғыштары 

Жҧмыртқа салудың 

ережелері 
Жылыдай ӛңдеу 

тҥрі 
Бергендегі 

тҧздықтар 

Кҥріш котлеттер Жабысқақ  Қант, жҧмыртқа Салқындатылған 

ботқаға — 60 °С 
Негізгі тәсілмен 

қуыру 
Тәтті немесе 

саңырауқҧлақты 

Ҧнтақ домалатпалары      

Кҥріш кӛмеш      

Қарақҧмық ботқасы      

Кҥріш пудингі      
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а) ботқа кйіп кеткен; б) тарыны нашар жуған; в) тҧзын кӛп салған. 
2. Ҧнтақ ботқасы неге тҥйіршіктелген? 

а) жарманың кӛп мӛлшерін пісірген; б) жарманы сеуіп тҧрып, дҧрыс 

араластырмаған; в) қант кӛп қосылған. 

3. Ҥгілмелі кҥріш ботқасы неге жабысқақ болады? 

а) кӛп пісірген; б) жарманы және сҧйықтықты себу номасын бҧзған; в) суық суға  

№ 3 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз? 

1. Қандай жарманы, оның ащы дәмі шықпас ҥшін ботқа пісірер алдында ыстық сумен  

бірнеше рет жуады?  

           а) кҥріш; б) тары; в) қарақҧм. 

2. 1 кг бытырап піскен ботқа дайындау ҥшін қанша тары жармасын алады? 

           а) 300 г; б) 400 г; в) 450 г.  

3. Тӛкпейтін тәсілімен 1 кг макарон(тҥтік кеспе) пісіру кезінде қанша су қажет? 

           а) 2,2...3л; б) 3...4 л; в) 4...5 л.  

4. 1 кг қҧрғақ бҧршақты пісіргенде қанша шығады? 

           а) 2,1 кг; б) 3 кг; в) 4 кг.  

5. 1 кг қарақҧмық жармасының дәнінен қанша дайын бытырап піскен ботқа шығады? 

           а) 3 кг; б) 2,1 кг; в) 1,5 кг. 

 

№ 4 ТЕСТ

 
 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз? 

1. Қандай жарма ҧзағырақ пісіріледі. 

           а) ҧнтақ жарма; б) кҥріш; в) арпа. 

2. Қандай жарма пісірер алдында жуылмайды? 

           а) ҧнтақ жарма; б) кҥріш; в) тары. 

3. Қандай жарманы пісірудің қажеті жоқ? 

           а) ҧнтақ жарма; б) тары; в) талқан. 

4. Қандай жарма пісірер алдында аздап қуырылады? 

           а) ҧнтақ; б) қарақҧмық; в) тары. 

5. 1 кг жармадан бытырап піскен қарақҧмық ботқасын дайындау ҥшін қанша су 

пайдаланылады? 

           а) 2 л; б) 1,5 л; в) 2,5 л 

 

№ 5 ТЕСТ

 
Жарма гарнирін мен ботқаларда ақаулардың пайда болу себептерін 

кӛрсетіңіз. 

1. Ботқаның бытырап пісетін дәндерінің езілуі, жабысуы: 

а) рецептурасы бҧзылған; б) ботқа пісіру қағидаларының бҧзылуы; в) ҧзақ уақыт 

суын тӛкпеу. 

2. Ботқадағы қара тҥйіршіктер, дән қоспасы: 

а) жарманы сҧрыптамаған; б) жаман жуылған; в) пісіру ҥшін лас ыдыс-аяқ 
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қолданған. 

3. Ботқаның қышқыл дәмі: 

а) жарманы жумаған; б) тҧзы кӛп қосылды; в) ботқа кҥйіп кеткен. 

4. Бытырап пісетін ботқа шикі піскен: 

а) рецептурасы бҧзылған (су және жарма қатынасы); б) сняли плитадан ерте 

алған; в) жуылмаған. 

5. Ботқаның қышқыл және кӛгерген дәмі: 

а) сапасыз шикізат пайдаланған; б) сапасыз су пайдаланған; в) лас ыдыс-аяқ 

пайдаланған. 

 

№ 6 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Кҥріш котлеттерін қандай тҧздықпен береді? 

а) қызыл; б) саңырауқҧлақ; в) сҥтті. 

2. Ҧнтақ жарма биточкаларын қандай тҧздықпен береді? 

а) тәтті; б) сҥтті; в) қаймақты тҧздықпен. 

3. Қарақҧмықтың бытырап піскен ботқасының тҥсі бозарған болса, дәндері бір-бірінен 

нашар ажыраса, ішінара езілген болса оны қалай қолданған жақсы? 

а) гарнирге; б) сҥтпен; в) кӛмеш жасауға. 

4. Котлет және биточкилер дайындау ҥшін тҧтқыр ботқалар қандай тҥрде пайдаланады? 

а) ыстық кҥйінде; б) ол жылы кҥйінде; в) салқындатылған. 

5. Қандай жағдайда аз кеуекті кҥріш пудингішығады? 

а) ақуызды нашар шайқағанда; б) жҥзім қоспағанда; в) ванилин қоспағанда. 

 

№ 7 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Макаронды пісіру ҧзақтығы? 

а) 10...15 мин; б) 20...25 мин; в) 20...30 мин.  

2. Тӛгіп тастау тәсілімен пісіру кезінде 1 кг макаронға қанша сҧйықтық керек? 

а) 3...4л; б) 4.5 л; в) 5.6 л.  

3. Суын тӛкпейтін тәсілмен пісіру кезінде1 кг макаронға қанша сҧйықтық керек? 

а) 1,5... 2 л; б) 2...3 л; в) 3...4 л.  

4. Жақсы пісірілген макарондар оларды шанышқымен алған кезде қалай кӛрінеді? 

а) иіледі, бірақ толық емес; б) шанышқыдан қҧлайды; в) аздап ӛзгерген. 

5. Кӛмештер мен макаронниктарға арнап суын тӛкпейтін тәсілменпісіру кезіндемакарон 

ӛнімдерінпісірумӛлшері (%) қандай? 

а) 150.200; б) 200.300; в) 300.400. 

 

№ 8 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Макароннан гарнир дайындалғанда жентектердің болуының себебі қандай? 

а) май қосылмаған; б) езіп пісірген; в) дҧрыс пісірілмеген (араластырмаған). 

2. Пісірілген макарон ӛнімдерінің ӛзгерген, сулы, жабысқан себептері неден? 

а) езіп пісірген; б) дҧрыс тӛңкермеген; в) дайындау технологиясын бҧзған. 

3.Пісірілген макарон ӛнімдерінде дәм мен кӛгерген, бҧзылған май иісінің болуының 

себептері неде? 
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а) сапасыз май; б) сапасыз макарондар; в) пісіру технологиясының бҧзылуы. 

4. Қандай жағдайларда кеспе немесе макаронник пісуі жеткізілмеген, беті кҥйген, екі 

жақтан біркелкі боялмаған болады? 

а) духовкада ӛте жоғары температура болғанда; б) духовкадан ерте алып 

шыққанда; в) кӛп қант қосылғанда. 

 

№ 9 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз.. 

1. Пісіру кезінде бҧршақтың массасы қанша рет кӛбейеді? 

а) 1.2 рет; б) 2 рет; в) 2,5.3 есе. 

2. Пісіру кезінде бҧршақ тҧқымдастар, жарма, макарон ӛнімдерінің массасының ҧлғаюы 

неге байланысты? 

а) клейстер тҥзетін крахмалдыңсу сіңіруінен; б) пісіру температурасының     

ҧлғаюынан; в) қанттың карамелденуінен. 

3. Пісіру кезінде жармадағы сіңірілген сҧйықтық мӛлшері неге тәуелді? 

а) жармалардың тҥріне; б) суда еритін заттардың болуына; в) крахмалды 

дәндерінің ыдырауына. 

4. Қайнату кезінде бҧршақ тҧқымдастар мен жарманың жҧмсаруы неге байланысты? 

а) протопектин ыстық суда ерігіш пектинге ауысады; б) май қосу есебінен; в) қант 

қосу есебінен. 

5. Бҧршақ тҧқымдастардың қайнауын не ақырындатады? 

а) жасҧнықтың кӛп болуы; б) тҧз, томат және қышқыл тҧздықтар; в) қоспалар мен 

сапасыз дәндер. 

 

№ 10 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз.. 

1. Езілуін жеделдету ҥшін бҧршақ тҧқымдастар мен арпа жармасын қандай суда жібіту 

керек? 

а) суық; б) жылы; в) ыстық. 

2. Бҧршақ тҧқымдастар мен жарма не ҥшін жібітіледі? 

а) дәмін жақсартуға; б) қайнату ҧзақтығын қысқартуға; в) пісіру кезінде 

формасын сақтауға. 

3. Жібіту кезінде бҧршақ тҧқымдастар массасын қанша рет кӛбейтеді? 

а) 2 есе б) 3 есе; в) 4 есе. 

4. Қақпағы жабық кезде ақырын қайнату кезінде бҧршақ тҧқымдастарды пісірудің 

ҧзақтығы қандай? 

а) 1,5...2 сағат; б) 2...3 сағат; в) 3...4 сағат.  

5. Неге бҧршақ дәнділерді тҧзсыз пісіреді? 

а) олардың дәмі нашарлайды; б) пісіру процесі баяулайды; в) бҧршақ 

тҧқымдастардың тҥсі ӛзгереді. 

6. Тӛгу керек болатын тҥрлі-тҥсті және қара ҥрме бҧршақ қайнатпаларына не ауысады? 

а) улы заттар; б) жағымсыз дәмі мен иісі бар заттар; в) тағамның тҥсін 

нашарлататын заттар. 

 

 

 

 



 

 

 

"ЖАРМА, БҰРШАҚ ТҰҚЫМДАСТАР ЖӘНЕ МАКАРОН 
ӨНІМДЕРІНЕН ТАҒАМДАР МЕН ГАРНИРЛЕР" 
ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША СЫНАҚ АЛУҒА АРНАЛҒАН 
СҰРАҚТАР МЕН ТАПСЫРМАЛАР 

 
 

 

1. Консистенциясы бойынша ботқалар қандай топтарға бӛлінеді? 

2. Пісіру кезінде жарманың, бҧршақ тҧқымдастардың және макарон ӛнімдерінің массасы 

неге ҧлғаяды? 

3. Пісіру процесінде жарма және бҧршақ ақуызына не болады? 

4. Неге кҥріш алдымен суда, содан кейін сҥтте қайнатылады? 

5. Тҧтқыр кҥріш ботқасын қалай пісіреді? 

6. Бытырап піскен қарақҧмық ботқасын қалай пісіреді? 

7. Тҧтқыр ҧнтақ жарма ботқасын қалай пісіреді? 

8. Макарон ӛнімдерін суын тӛкпейтін тәсілімен қалай пісіреді және пайдаланады? Пісіру 

мӛлшерін (%)атаңыз. 

9. Бҧршақ тҧқымдастыларды қалай қайнатады және пайдаланады? 

10. Жылумен ӛңдеу процесінде кӛмірсулардың қандай тҥрлері ӛзгереді? 

11. Крахмалмен қандай ӛзгерістер болады? 

12. Тҧтқыр ботқадан қандай тағамдар дайындайды? 

13. Саңырауқҧлақ тҧздығымен кҥріш котлетін дайындау сызбасын қҧрастырыңдар. 

14. Алмадан жасалған тәтті тҧздықпен ҧнтақ жармадан биточкилар дайындау сызбасын 

қҧрастырыңдар. 
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9 Тарау  

КАРТОП, КӚКӚНІС ЖӘНЕ 

САҢЫРАУҚҦЛАҚТАРДАН ТАҒАМДАР МЕН 

ГАРНИРЛЕР 

 
 

Картоп, кӛкӛніс және саңырауқҧлақтардантағамдар мен гарнирлар туралы алынған 

білімдерді бекіту ҥшінкелесі тапсырмаларды орындаңыздар және 9 тараудың тест 

сҧрақтарына жауап беріңіздер. 

 

№ 1 ТАПСЫРМА 

1. Жылумен ӛңдеу тәсілі бойынша кӛкӛніс тағамдарының жіктелуін кӛрсетіңіз. 

2. Кӛкӛністен жасалатын тағамдардағы тағамдық заттарды атаңыз. 

3. Кӛкӛністен жасалатын тағамдарға қандай тҧздықтар пайдаланады? 

4. Кӛкӛністердің қҧрамындағы қандай заттардың ас қорыту процесіне жағымды әсері 

бар? 

 

№ 2 ТАПСЫРМА 

Сӛйлемді толықтырып жазыңыз. 

1. Кӛкӛніс тағамдарын қҧрамындағы ағзаның қалыпты тіршілік әрекетіне қажетті 

__________________ ҥшін бағалайды. 

2. Кӛкӛністер етпен және балықпен бірге ас қорыту процесін жақсартады 

__________________ қолдайды. 

3. Кейбір кӛкӛністерде (сарымсақ, пияз, хрен) қҧрамында ерекше бактерицидтік заттар 

— фитонцидтар бар, олар __________________ . 

4. Кӛкӛністерде, әсіресе__________________ склерозға қарсы әрекет ететін заттары бар. 

 

№ 3 ТАПСЫРМА 

Кӛкӛністердің әрқайсына пайдаланатын жылумен ӛңдеу тәсілдерін кӛрсете отырып 

сызбаны толықтырыңыз. 
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№ 4 ТАПСЫРМА 

1. Жемістердің жҧмсаруы ненің есебінен жҥреді? 

2. 55...70 °С температурасы кезінде кӛкӛністердің қҧрамындағы крахмалға не болады? 

3. Қуыру кезінде кӛкӛністердің бетіндегі қызарған қабыршақ ненің есебінен пайда 

болады? 

4. Негізгі тәсілмен және фритюрде қуыру  дегенді тҥсіндіріңіз. 

 

 

 

   № 5 ТАПСЫРМА 

Сӛйлемді толықтырыңыз. 

1. Шикі кӛкӛністердегі ӛсімдік ҧлпаларының жасушалары ӛзара бір-бірімен 

желімдесетін зат ____________ байланысады. 

Жылумен ӛңдеу кезінде ____________  ерітілетін зат ____________ ауысады, және 

кӛкӛністер жҧмсарады. 

2. Кӛкӛністердің қҧрамындағы крахмал, 120 °С жоғары температураға дейін қыздыру 

кезінде  

қоңыр тҥсті ____________ пайда бола отырып бӛлшектенеді.  

3. Қҧрамында қанты бар кӛкӛністерді қыздырғанда ____________ қантының терең 

ыдырауы жҥреді. 

Нәтижесінде ____________ бетінде қызарып піскен қабықша пайда болады. 

 

 

№ 6 ТАПСЫРМА 

1. Картоп пюресінің дайындалу сызбасын аяқтаңыз. 

 

 
 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Картопты неге ыстық кҥйінде езгілеу керек? 

2) 1 кг картоп пюресін дайындау ҥшін қандай және қанша азық-тҥлік керек болады? 
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№ 7 ТАПСЫРМА 

 
1. Кӛкӛністерді жылумен ӛңдеу кезінде С дәруменін сақтау бойынша шараларды 

атаңыз: 

а) тазаланған және кесілген кӛкӛністерді ҧзақ сақтауды болдырмау; 

б) ________________________________________________________; 

в)  ________________________________________________________; 

г)  ________________________________________________________; 

д) ________________________________________________________. 

2. Оларды жылумен ӛңдеу кезінде сәбіз, қызылша мен қымыздықтың тҥсін қалай 

сақтауға болады? 

3. Жылумен ӛңдеу кезінде кӛкӛністердің массасы қалай ӛзгереді? 

 

 

 

 № 8 ТАПСЫРМА 

 
Ҧсынылған азық-тҥліктер жиынтығы бойынша тағамның атауын анықтаңыз және 

оны дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№ 9 ТАПСЫРМА 

 

1. Бӛктіру ҥшін пайдаланылатын кӛкӛніс тҥрлерін атаңыз. 

2. Кӛкӛніс бӛктіру кезінде сақтау қажет болатын шарттарды атаңыз. 

3. Бӛктірілген кӛкӛністерден дайындалған тағамдарды атаңыз. 

4.3 тармақта аталған тағамдардың бірінің дайындалу сызбасын қҧрастырыңыз. 
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№ 10 ТАПСЫРМА 
 

     Ҧсынылған азық-тҥліктер жиынтығы бойынша тағамның атауын анықтаңыз және оны 

дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сҥт тҧздығының орнына қаймақты тҧздықты пайдалануға болады. Беру кезінде 

аздаған сары май мен кесіліп қуырылған нан салуға болады. 

 

№ 11 ТАПСЫРМА 
 

Сӛйлемдерді толықтырып жазыңыз. 

1. Кӛкӛністерді t = __________ °С аз мӛлшердегі майда қабыршақтанып қызарғанша 

қуырады, __________  дайындығына дейін жеткізеді . 

2. Фритюрде картоп, пияз, аскӛкті қуырады. Қуырған кезде май шашырамас ҥшін 

туралған кӛкӛністерді __________. 

3. Фритюрде қуыру кезінде майды кӛкӛністерге қарағанда  __________ есеге кӛп 

алады.Майды t = °С дейін қыздырады.  

4. Қандай майларды фритюрде қуыру ҥшін қолданбайды? ____________________, 

ӛйткені олардың қҧрамында жоғары температурада тез жанып және ӛнімді ластайтын 

ылғал және ақуыз заттар кӛп. 

 

№ 12 ТАПСЫРМА 
 

1. Негізгі тәсілімен қуырылған картоптың біркелкі  қурылмаған, кҥйген, дҧрыс 

қуырылмаған болып шығуының себебі неде? 

2. Фритюрде қуырылған картоп толық қуырылмаған, тым қошқыл тҥсті болып шығуы 

неден? 

3. Қуырылған (кесектеп), фри картобы, әлсіз боялған, кесектері бір-бірмен жабысқан, 

сынбастан оңай иілгіш болуы неліктен? 

4. Неге картопты қуырғанға дейін тҧздауға болмайды? 

 
№ 13 ТАПСЫРМА 
 

1. "Кӛкӛністерден жасалған рагу" тағамына кіретін кӛкӛністер тізбесін жалғастырыңыз, 

оларды кесу ҥлгісін және алдын-ала жылумен ӛңдеу тәсілін кӛрсетіңіз. 
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Тапсырманың соңы 13 

 

2. Сӛйлемдегі қалып кеткен сӛздерді толықтырып жазыңыз. 

1)  Дайындалған кӛкӛністерді __________тҧздығымен қосады және __________минут 

бҧқтырады, 

__________қоса отырып дәміне жеткізеді, және дайын болғанша пісіреді. 

2)  Баранчикке ______грам және ________г сары маймен бірге салады және ҥстіне 

кӛкшӛп пен ҧсақталған сарымсақ себеді. 

 

  № 14 ТАПСЫРМА 
 

      «Қызылшадан жасалған котлеттер» тағамын дайындау кезіндегі операциялардың 

бірізділігін оң жақ бағанада сандармен кӛрсетіңіз. 

 

Операция Операциялардың бірізділігі 

Қызылшаны пісіру немесе бҧқтыру  

50 °С дейін салқындату  

Ҧсақтау  

Котлеттер жасау  

Маргаринмен қыздыру  

Араластыра отырып ҧнтақ жарма қосу  

Қайтадан ысыту  

Тҧзбен шикі жҧмыртқа қосу  

Нан ҧнтағына аунату  

Массаны жартылай дайын фабрикаттарға арнап 

порциялау 

 

Екі жағынан қуыру  

Қуыру шкафында даяр болғанша қуыру  

1 порцияға 2 данадан қаймақпен бірге беру  

Тағамға кіретін 

кӛкӛністер 

 

Кесу ҥлгісі Алдын-ала жылумен ӛңдеу 

Kартоп Ірі текшелер немесе 

бӛліктер 
Негізгі тәсілмен қуырылған 

Сәбіз Орташа текшелер немесе 

бӛліктер Қуыру немесе бӛктіру 

Шалқан   
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 № 15 ТАПСЫРМА 

 
 «Сәбізден жасалған котлеттер» тағамын дайындау кезіндегі операциялардың бірізділігін 

оң жақ бағанада сандармен кӛрсетіңіз». 

 

Операция Операциялардың бірізділігі 

Сәбізді саламдап турайды, сотейникке 

салады  

Екі жағынан қуырады және қуыру 

шкафында дайын болғанша пісіреді. 

 

 

Массаны порцияларға бӛледі  

 

 

Жақсылап араластыра отырып дайын 

болғанша бірнеше минут қайнатады 

 

 

Маргарин, сҥт қосады және дайын 

болғанша бӛктіреді 

 

 

Ҥздіксіз араластыра отырып ҧнтақ 

жарманы ақырын сыздықтатып қосады 

 

Жҧмыртқа, тҧз, ҥгілген сҥзбе қосады 

 

 

Массаны 50 °С дейін салқындатады 

 

 

Нан ҧнтағына аунатады 

 

 

Котлет жасайды 

 

 

140 °С дейін маймен қыздырылған жалпақ 

қаңылтыр табаға салады 

 

 

Бетіне сары май қҧйып 1 порцияға 2 

данадан береді 

 

 

Жеке тҧздық сауытқа қаймақ немесе сҥт 

тҧздығын береді 

 

 

Тағамның шығу, қаймақпен — 150/25, 

тҧздықпен 150/75 г 

 

 

 

 

    № 16 ТАПСЫРМА 
 
1. Кӛкӛніс фаршымен жасалған голубцы дайындау бойынша қалып кеткен 

операцияларды толықтырып жазыңыз. 

1) Қырыққабаттың жҧмсақ қаудандарын алады. 

2) Тазартылады. 

3)  _____________________ 

4) Тҧздалған қайнаған суға салады. 

5)  _____________________ 

6)  Шығарып алады, салқындатады, жекелеген жапырақтарға бӛшектейді 

7)  ___________________________________________________________. 
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                    3                                                                         4 

 5.1 сурет: 

1 -_____________; 2 -______________; 3 _-______________; 4 -________________ 

8)  ___________________________________________________________. 

9) . t = 140 °C ________________________________. 

10) . Қаймақты тҧздық қҧяды және қуыру шкафында пісіреді. 

11) . Босату кезінде 1 порцияға 2 данадансалады, ӛзі піскен тҧздықтан қҧяды. 

12) . Тағамның шығуы 150/100. 

 

2. 5.1. суретте голубцы дайындаудың қандай операциялары кӛрсетілген? 

 

 

 

3. Голубцыға арналған фарш дайындау сызбасын қҧрастырыңыздар. 

 

 

 

 

 

 

 

4. Неге голубцыға пайдалануға қырыққабаттың жҧмсақ қаудандары жақсы? 

5. Голубцылрды жылумен ӛңдеу тәсілдерін кӛрсетіңіз. 

 

 

 

    № 17 ТАПСЫРМА 
 

Кестеде 

келтірілген 

тағамдарға 

арналған 

азық-тҥлік 

жиынтықт

арындағы 

қатені  

(қандай 

ӛнім 

артық) 

табыңыз.

№ р/с 

Тағам Азық-тҥліктер 

1 «Сҥтпен піскен картоп» Kартоп, су, тҧз, сҥт, қант, ҧн, сары май 
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Тапсырманың соңы 17 

№ р/с Тағам Азық-тҥліктер 

2 «Сҥт тҧздығындағы 

кӛкӛністер» 

Сәбіз, асқабақ, қызылша, тҧз, 

кәділер, орташа қоюлықтағы сҥт 

тҧздығы,  қант  

 
3 «Фри пияз» пияз, ҧн, тҧз, t = 180 °дейін 

қыздырылған май  

4 «Қырыққабаттан жасалған 

шницель" 

 

қырыққабат, су, тҧз, қант, сірке 

суы, жҧмыртқа, ҧн, кептірілген 

нан, май, сҥт тҧздығы 

5 «Қаймақ тҧздығында 

бҧқтырылған қызылша» 

Қызылша, сары май, пияз, томат 

пастасы, қаймақ тҧздығы, кӛк 

 

 

№ 18 ТАПСЫРМА  

 

Кестеде келтірілген тағамдарға оларға фарш дайындау ҥшін пайдаланылатын 

қҧрамының сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

 

№ р/с Тағам Қолданылатын фарштың қҧрамы 

1 "Картоп кӛмеші" а) Қуырылған пияз, пісірілген кҥріш, ҧсақтап 

туралған жҧмыртқа, тҧз, бҧрыш, ақжелкен 

немесе аскӛк; 

б) қайнатылған, кептірілген, ҧсақтап туралған 

саңырауқҧлақ, қуырылған пияз, пісірілген, 

туралған жҧмыртқа, тҧз, бҧрыш, ақжелкен; 

в) қуырылған, ҧсақ етіп туралған сәбіз бен пияз, 

кҥріш, пісірілген, пісірілген, ҧсақтап туралған 

саңырауқҧлақтар, тҧз, бҧрыш,  ақжелкен, 

жҧмыртқа қосуға болады; 

г) саламдап туралған және қуырылған сәбіз бен 

пияз, сәбізбен және басты пиязбен қуырылған 

жаңа піскен қызанақ немесе томат пастасы,  

пісірілген кҥріш, тҧз, бҧрыш, ақжелкен 

 

2 "Кӛкӛністен 

жасалған голубцы" 

3 "Фаршталған 

кәділер" 

4 "Фаршталған 

бҧрыш" 

 

 

№ 19 ТАПСЫРМА  

 

1.  "Фаршталған бҧрыш" тағамын дайындау сызбасын толтырыңыз. 
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2.  Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Қаймақ тҧздығын томатпен қалай дайындау керек? 

2)  Фаршталған бҧрыш" тағамының сапалық кӛрсеткіштерін атаңыз. 

 

     № 20 ТАПСЫРМА  

 

 5.2. суретін пайдалана отырып «Фаршталған кәді» тағамын дайындау сызбасын 

қҧрастырыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.2. сурет. 
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2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Кәділерді фарштауға даярлағанда жылумен ӛңдеудің қандай тәсілін пайдаланады? 

2)  Кәдіні пісіру кезінде қандай тҧздықтар және азық-тҥліктер пайдаланады? 

3)  Кәдіні фарштау ҥшін фаршты қалай дайындайды? 

 

№ 1 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз? 

1. Кӛкӛністердің қандай заттектері ас қорыту процесіне жағымды әсер етеді? 

а) жасҧнық; б) бактерицидті заттар; в) дәрумендер. 

2. Склерозға қарсы әсері бар заттектер қандай кӛкӛністерде бар? 

а) баялды; б) пияз, сарымсақ; в) кӛк. 

3. Қандай кӛкӛністердің қҧрамында ауру тудыратын микробтарды жоятын және 

олардың дамуын тоқтатын ерекше бактерицидтік заттар (фитонциды) бар? 

а) сарымсақ, пияз, хрен; б) қырыққабат, пияз, шомыр; в) сәбіз, қызылша, ақжелкен. 

4. Кӛкӛністердің ет және балықпен ҥйлесуі тағамдардың биологиялық қҧндылығын 

арттырады және ағзадағы: 

а) ас қорытуды; б) қышқылдық-сілтілік тепе-теңдікті; в) сҧйықтық алмасуды 

қолдайды. 

 

№ 2 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Кӛкӛністерді жылумен ӛңдеудің ҧзақтығы неге байланысты? 

а) кӛмірсулардың қҧрамына; б) дәрумендердің қҧрамына; в) протопектиннің 

тҧрақтылығына. 

2. Жылумен ӛңдеу кезінде кӛкӛністер неніңесебінен жҧмсарады? 

а) кӛмірсулардың қантқа кӛшу есебінен; б) протопектиннің пектинге; в) 

крахмалдың ыдырауыесебінен. 

3. Қҧрамында крахмал бар кӛкӛністерді қуыру кезінде олардың бетінде қызарған 

қабыршақ ненің есебінен пайда болады? 

а) клейстер тҥзілу есебінен; б) декстринделу; в) карамелденуесебінен. 

4. Қҧрамында қанты баркӛкӛністерді қыздырғанда қант саны азаяды,  ал бетінде 

қуырлыған қабыршақ пайда болуы ненің есебінен болады? 

а) клейстер тҥзілу есебінен; б) декстринделу; в) карамелденуесебінен. 

 

№ 3 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Ппісіру кезінде кӛкӛністердің (қымыздық, шпинат, жасыл асбҧршақ) жасыл тҥстерін 

ҧалай сақтап қалуға болады? 
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а) баяу қайнаукезінде пісіру; б) қатты қайнаған суға салу; 

в) қақпағын жауып пісіру. 

2. Пісіру кезінде кӛкӛністердің қҧрамындағы каротиноидтарға не болады? 

а) суда ерімейді; б) майда ериді; в) суда ериді. 

3. Пісіру кезінде қызылшаның ашық тҥсін қалай сақтауға болады? 

а) тҧз қосу; б) сірке суын қосу; в) қант қосу. 

4. Кӛкӛністердің ақшыл-сары тҥстерін қалай сақтауға болады? 

а) пісірілген картопты қҧрғату; б) қайнатылған қырыққабатты қайнатпада 30 минут 

бойы ҧстау; в) пісірілген кӛкӛністерді сақтауға болмайды. 

 

№ 4 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Кӛкӛністерді пісіру кезінде қандай суға салады? 

а) суық; б) жылы; в) қайнаған. 

2. Қызылша, сәбіз, ҥрме бҧршақ, жасыл бҧршақты олардың дәмдік сапасы нашарламас 

ҥшін және пісіру процесі баяуламас ҥшін қалай қайнатады? 

а) тҧзсыз б) қантпен; в) сірке суымен. 

3. Олардың тҥсін сақтау ҥшін кӛкӛністерді (жасыл ҥрме бҧршақ, бҧршақ, шпинат 

жапырақтары, қояншӛп) қалай қайнатады? 

а) қызу қайнаған суда қақпағы ашық болған жағдайда; б) әрең қайнаған суда 

қақпағы жабық кҥйде; в) қайнаусыз (90 °С). 

4. Тез мҧздатылған кӛкӛністерді оларды ерітпестен қандай суға салады? 

а) қайнаған; ә) суық; б) жылы. 

 

№ 5 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Суда қыздырғанда крахмал қалай ӛзгереді? 

а) клейстер тҥзеді; б) ісінеді; в) ериді. 

2. Пюре дайындау кезінде неге картопты ыстықтай ҥгітеді? 

а)қҧрамында крахмалды клейстер бар жасушалар иілгіш және ҧсақтау кезінде 

сақталады; б) жасушалар сынғышқа айналады және ҧсақтау кезінде жыртылады; 

в) жасушаданклейстер бӛлінеді, пюре сонда жабысқақ, қою болады. 

3. Крахмалды сусыз 120 °С жоғары температураға дейін қыздырғанда қалай ӛзгереді? 

а) крахмал дәндері судысіңіріп алады және қоймалжыңданған масса— клейстер 

тҥзеді; б)суда еритін заттек — пиродекстрин тҥзе отырып крахмал 

бӛлшектенеді; в) кӛкӛністерді қуыру кезінде бетінде қызарған қабыршақ пайда 

болады —декстриндену жҥреді. 

4. Кӛкӛністерді пісіру кезінде жасыл тҥстерін қалай сақтауға? 

а) кӛкӛністер тӛмен температурада қайнатады; б) кӛкӛністер қатты қайнаған суға 

салады және қақпағын ашып қайнатады; в) кӛкӛністерді су қайнағанға дейін 

салады.  
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№ 6 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қызылшаныбқҧтыру және қайнату кезінде тҥсін қалай сақтау керек. 

а) сірке суын, лимон қышқылын қосу; б) қызылшаны қуыру; в) тҧз және қант қосу. 

2. Жылумен ӛңдеу кезінде кӛкӛністердің массасын жоғалту неге байланысты? 

а) кӛкӛністердіңтҥріне мен кесупішіндеріне; б) жыл мезгіліне; в) олардың жылумен 

ӛңдеу  тәсіліне. 

3. Жылумен ӛңдеу кезінде кӛкӛністердің жҧмсару ҧзақтығы неге байланысты? 

а) жылу ӛңдеу кезіндегі жоғары температураға; б) қышқыл ортасының қҧрылуына; 

в) кӛкӛністердегі протопектиннің тҧрақтылығына. 

4. Оны 110 °С температурада сусыз қыздыру кезінде қантқа не болады? 

а) кӛкӛністердің бетінде қуырылған қабыршақ пайда болады; б) қанттың терең 

ыдырауы жҥреді; в) ащы дәм пайда болады. 

 

№ 7 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Неге пісірілген қызылша мен сәбізде жағымсыз дәм болады? 

а) сірке суы қосылды; б) тҧз қосылды; в) қант қосқан. 

2. Неге картоп пюресі тҧтқыр консистенциялы? 

а) картопты ыстықтай ҥгіткен; б) картопты суықтай ҥгікен; в) суық сҥт қосылды. 

3. Неге картоп пюресінің сулы дәмі бар? 

а) сҥт орнына су қосқан; б) картопты дҧрыс қҧрғатпаған; в) пюрені дҧрыс 

шайқамаған. 

4. Неге пісірілген қырыққабатта бҧқтырылған қырыққабат иісі бар? 

а) ҧзақ қайнатқан; б) қайнатпада ҧзақ сақтады; в) қайнаған тҧзды суға салған. 

5. Неге картопты сҥтте пісіру кезінде оның кӛп бӛлігі кескен пішінін сақтамады? 

а) ҧзақ қайнатқан; б) ҧсақ кескен; в) сҥтті кӛп қосқан. 

 

№ 8 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Неге қуырылған баялдының ащы дәмі бар? 

а) жылу ӛңдеу алдында бҧрыш сепкен; б) тҧз сеуіп 10... 15 минут ҧстамаған; в) қант 

сеппеген. 

2. Неге картопкрокетін қуырған кезінде жарықтар пайда болады? 

а) картоп массасы тым ылғалды; б) картоп массасы тығыз; в) крокеттерді нан 

ҧнтағына дҧрыс аунатпаған. 

3. Неге картоп орамасында пісіргенен кейін жарықтар пайда болады? 

а) картоп массасы тым ылғалды; б) картоп массасы тығыз; в) тесіктер жасамаған. 

4.  Неге картопты қуырған кезінде фри май шашырайды? 



 

113 

 

 

а) картопты ірі кескен; б) картопты қҧрғатпаған; в) картопқа тҧз сепкен. 

5. Неге картоп котлеттері пішіндеу кезінде жарылады? 

а) картоп массасы суық; б) картоп массасы тығыз; в) картоп массасы сҧйық. 

 

№ 9 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қандай жағдайда кӛкӛніс рагуын бҧқтырғаннан кейін сәбіз қатты? 

а) ірі тураған; б) жеткіліксіз бӛктірген; в) сәбіз кҥйіп кеткен. 

2. Қай кезде кӛкӛніс рагуын бҧқтырып пісіргеннен кейін бҧқтырылған кӛкӛніс иісі 

немесе сҧйық консистенция пайда болады? 

а) ҧзақ бӛктірген немесе қайнатқан; б) ҧннан жасалған қуырманы қосқан жоқ; в) тҧз 

және дәмдеуіштер жоқ. 

3. Қандай жағдайда бҧқтырылған қырыққабат ӛте қышқыл немесе ӛте сҧйық 

консистенциялы болып шығады? 

а) сірке суынкӛп қосқан және  ҧннан жасалған қуырманы қоспаған; б) қант, тҧз 

қоспаған; в) ҧннан жасалған қуырманы біркелкі араластырмаған. 

4. "Бӛктірілген сәбіз" тағамында сәбіздің ӛз формасын сақтамаусебебі қандай? 

а) кесу нысаны бҧзылған; б) ҧзақ бӛктірген; в) сәбіз кҥйіп кеткен. 

 

№ 10 ТЕСТ

 
Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қандай жағдайдафритюрде қуырылған картоп, жҧмсақ, қытырлақ, біркелкі 

қуырылған?  

а) дҧрыс туралмаған; б) рецептура сақталмаған; в) фритюдың тӛмен температурасы. 

2. Қай кезде кӛкӛністерден жасалған котлеттерде қуырылған нан ҧнтағының дәмі басым 

болады? 

а) котлеттерді кҥйдіре қуырып жібергенде; б)  кӛкӛністер мен нан ҧнтағына аунату 

рецептурасы сақталмаған; в) дҧрыс пішіндемеген. 

3. Қандай жағдайда картоп крокетінің пішіні ӛзгерген, ішіндегі массасы біртекті емес, 

кесектермен болады? 

а) дайындау ережелерінің бҧзылуы; б) рецептурасы бҧзылған; в) жылумен ӛңдеу 

бҧзылған. 

4. Қандай жағдайда картоп кӛмештерінің қабыршақтары нашар боялған, масса толық 

піспеген, ӛнімуатылып жатыр? 

а) аз уақыт пісірген; б) дҧрыс майламаған және жылумен ӛңдеу бҧзылған; в) 

рецептурасы бҧзылған, барлығын салмаған. 

5. Қандай жағдайда бҧқтырылған қырыққабаттыңқышқыл дәмі бар, пісірілген 

кӛкӛністердің иісі бар, шырынсыз болады? 

а) ҧзақ уақыт бҧқтырған, дәмдеуіштерді кӛп қосқан; б) кӛкӛністер кҥйіп кеткен; в) 

кӛкӛністер бейберекет туралған, сірке суы кӛп қосылған.

 



 

 

 

 

"КАРТОП, КӚКӚНІС ЖӘНЕ САҢЫРАУҚҦЛАҚТАРДАН 
ТАҒАМДАР МЕН ГАРНИРЛЕР" ТАҚЫРЫБЫ  
БОЙЫНША СЫНАҚ АЛУҒА АРНАЛҒАН СҦРАҚТАР  

 

 

1-Нҧсқа 

1. кӛкӛністерді жылумен ӛңдеудің ҧзақтығы неге байланысты? 

2. Тағамәзірлеу ҥшін неге пісірілген картопты  ыстықтай ҥгітеді? 

3. Сҥт тҧздығындағы кӛкӛністерді қалай даярлайды? 

4. "Кӛкӛністен жасалған голубцы, қаймақтытҧздық " тағамын қалай дайындайды және 

босатады? 

5. Картопты кӛмешті қалай дайындайды және босатады? 

 

2-Нҧсқа 

1. Кӛкӛніс тағамдарының қҧрамында қандай тағамдық заттар бар? 

2. Неге картопты пісіру ҥшін оны ыстық суға салады, қақпағын жауып қайнатады? 

3. "Сҥттегі картоп» тағамын қалай дайындайды және босатады? 

4. Қырыққабаттан щницелді қалай әзірлейді? 

5. Фаршталған баялдыны қалай әзірлейді?
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10 Тарау  

 

БАЛЫҚ ТАҒАМДАРЫ 
 

 
 
 

Балықтағамдары туралы алынған білімдерді бекіту ҥшін келесі 

тапсырмалардыорындаңыз және 10 тараудың тест сҧрақтарына жауап беріңіз. 

 

 

     № 1 ТАПСЫРМА  

 

1. Ыстық балық тағамдары қалай сараланады? 

2. Тиісті гарнир мен тҧздықты дҧрыс таңдау ҥшін балық туралы не білу керек? 

3. Ненің есебінен ыстық балық тағамдары ет тағамдарына қарағанда ағзада жеңілірек 

қорытылады? 

 

 

      № 2 ТАПСЫРМА 
 

 Келесі сӛйлемдерге қалып кеткен сӛздерді жазыңыз  

1. Балықтыңмайы оңай ериді және тӛмен температурада сҧйық тҥрде қалады, сондықтан 

ол сиыр еті немесе қой етінің майына қарағанда _____________. 

2. Қатысуы ҥлкен санын майының кӛп болуы балық тағамдарына ҥлкен_____________ 

және ең ҥздік _____________береді. 

3. Балықтың барлық тҥрлері дәмінің сапасы және тағамдық заттарыбойынша 

ерекшеленеді. Сондықтан, тағамды дәмді етіп даярлауға және онда 

_____________сақтауға ммкіндік беретін _____________ әдісінтаңдау қажет. 

 

 

      № 3 ТАПСЫРМА 
 

1. Балықты тҧтастай пісірген кезде қандай мақсатпен су балықтан 3 см  жоғары деңгейде 

болғандай суық су қҧяды? 

2. Балық пісірудің ҧзақтығы неге байланысты болады? 

3. Пісіру ҥшін пайдаланылатын балықтың порциялық кесектерінің терісіне қандай 

мақсатпен екі-ҥш тіліктер жасайды? 

4. Балықтың дайын болғандығын қалай анықтайды? 

 

 

   № 4 ТАПСЫРМА  

1. Бҧдан әрі келтірілген азық-тҥлік жиынтығы бойынша тағамның атауын анықтаңыз. 
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Кӛксерке Сәбіз, 

пияз 

Су, 

дәмдеуіштер 
Картоп Май 

Піскен 

жҧмыртқа 
Кӛк 

Лимон  

қышқылы 

 

 

2.Тағам әзірлеу және оны босату сызбасын қҧрастырыңыз. 

3. Балық сорпасы салқындату кезінде желе пайда болу процесін тҥсіндіріңіз. 

 

    № 5 ТАПСЫРМА  

 

1. Келесі сӛйлемдерге қалып кеткен сӛздерді жазыңыз. 

1)  __________________.  ____________________бар балықты аз мӛлшердегі суда 

қайнатады. Аз мӛлшердегі суда қайнату балықтың ___________________ және 

оның формасын сақтауға мҥмкіндік береді. 

2)  _________________________________________Балықтың порциялық кесектерін 

___________________су қҧяды, ___________________қосады, 

___________________тығыздап жабады, қайнағанға дейін қыздырады және 80 °С 

тӛмен емес температурада ___________________.  

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) . Қандай балық аз мӛлшердегі суда қайнатады? 

2) . 1 кг балыққа қанша су алады? 

3) . Балықты дайындау кезінде оған дәмін жақсарту ҥшін және тағамға хош иіс беру 

ҥшін не қосады? 

 

       № 6 ТАПСЫРМА  

 

1. Келесі сӛйлемдерге қалып кеткен сӛздерді жазыңыз.  

1)  Аз мӛлшердегі суда қайнату ҥшін дайындалған балықты тормен жабдықталған 

балық қазандығына салады. Дене бӛліктері мен тҧтас балықты торғабекітеді.  

2)  ___________________. Дене бӛліктерін торға терісімен 

салады.___________________. Тҧтас балықты  —

___________________қҧрсағымен. Порциялық кесектерін — терісімен 

___________________немесе терісі бар жағымен салады. 

3)  Аз мӛлшердегі суда қайнату ҥшін балықтың порциялық кесектерін 30° 

бҧрышымен турайды, бҧл аз мӛлшердегі суда __________________  ҥшін жалпақ, 

ҥлкен кесектер алуға ыңғайлы.Қайнатылған балықтардың сорпаларын сҥзеді және 

босту кезінде тҧздықтар әзірлеуге пайдаланады.  

4)  Порциялық кесектерді ыстық кҥйінде босатады немес мармиттесорпада, ыдыстың 

қақпағын жауып, __________________минуттан артық емес уақытқа сақтайды.  

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Қайнатылған балыққа қандай тҧздықтар пайдаланады? 

2)  Неге балыққатҧздықты жеке бермейді, оны балыққа қҧяды? 

 

       № 7 ТАПСЫРМА 
 

1. Келтірілген азық-тҥлік жиынтықтары бойынша тағамның атауын анықтаңыз және осы 

тағамның дайындалу сызбасын қҧрастырыңыз: нәлім, басты пияз, ақжелкен (тҥбірі), 

су, дәмдеуіштер, тҧздалған қияр, жаңа піскен ақ саңырауқҧлақ, гарнир, тҧздық, сары 
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май. 

2. Қайнатылған балық тағамы пісірілгендерне қарағанда дәмдік сапаларымен және ҥлкен 

тағамдық қҧндылығымен неге ерекшеленетіндігін тҥсіндіріңіз. 

  
       
№ 8 ТАПСЫРМА  

 

Келесі сӛйлемдерге қалып кеткен сӛздерді жазыңыз.  

1. Қуыру ҥшін балықтың барлық тҥрлерін пайдаланады, бірақ жылумен ӛңдеудің бҧл 

әдісі тҧқы, табан, сазан, __________сияқты балықтарға ерекше дәмдік сапабереді. 

Кӛптеген қуырылған тағамдарды бекіре тҧқымдас балықтардан дайындайды. 

2. Қуырылған балықтың бетінде пайда болған __________ есебінен айқын дәмі бар, 

қҧрамында кӛп мӛлшердегі __________бар, қуыру кезінде олар олар дерлік 

жоғалмайды. 

3. Қуыру кезінде балық __________жҧтады, бҧл оның қҧнарлылығы жақсартады. 

4. Негізгі тәсілмен қуыру ҥшін балықты тҧтас тҥрінде пайдаланады, бӛліктерін 

__________ . 

 

 

        № 9 ТАПСЫРМА 
 

1. «Ленинград нҧсқасы бойынша пиязбен қуырылған балық» тағамын дайындаудың 

технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) . Сынама қуырудан кейін қуырылған балықтың тҧзының кӛптігі анықталды. 

Бҧны қалай тҥзетуге болады? 

2) . Сарапшылық жҥргізу кезінде қуырылған балық шикі болып шықты. Себебі 

неде? Оны қалай тҥзетуге болады? 

 

 
№ 10 ТАПСЫРМА 
 

1. Қайнатылған сҥтіл мен камбалаға сіз қандай гарнир мен тҧздық таңдар едіңіз? 

2.Оның терісінің ашық және кҥңгірт екендігін ескере отырып камбаланы жылумен 

ӛңдеуге қалай дҧрыс дайындау керек? 

3. "Томат тҧздығындағы қайнатылған балық" тағамын дайындау сызбасын қҧрыңыз. 
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№ 11 ТАПСЫРМА 
 

1. Келесі азық-тҥліктер жиынтығы бойынша "Қамырдағы қуырылған балық"   

тағамының дайындалу сызбасын қҧрыңыз: балық, лимон шырыны, тҧз, бҧрыш, 

ӛсімдік   майы, кӛкӛніс, сҥт, ҧн, жҧмыртқа, фритюр майы. 
2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

      1)  Балықтың дайын болғандығын қалай анықтайды? 

      2)  Мҧндай тағамды қалай береді және қалай әсемдейді? 

      3)  Сарапшылық жҥргізу кезінде қуырылған балық шикі болып шықты. Себебі 

неде? Оны қалай тҥзетуге болады? 

 

№ 12 ТАПСЫРМА 
 

1. "Дон зразасы"тағамының дайындалу сызбасын толықтырып жазыңыз. Жылумен 

ӛңдеу тәсілін, гарнир мен тҧздық тҥрін нӛрсетіңіз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) . Ақ аунатқыш деген не? 

2) . "Дон зразасы"тағамын қалай босатады"? 

3) . "Дон зразасы"тағамы ҥшін фарштың қҧрамына қандай ӛнімдерді енгізуге 

болады? 

 

  № 13 ТАПСЫРМА 
 

1. Қандай балық тҧтас тҥрінде пісіреді? 

2. Пісіруге арналған ірі балықты қалай турайды? 

3. Балық тағамдарын қуыру шкафында қандай температурада пісіреді? 

4. Пісіру кезінде тағамның массасының жоғалуы қандай? 

5. Балық тағамдарын пісіруге мӛлшерлейтін табаларды қалай дайындайды? 

 

 

   № 14 ТАПСЫРМА  

 

1. «Орысша пісірілген балық» тағамына сарапшылық жҥгізу кезінде балық шикі болып 

шықты. Бҧл ақаулықты қалай жоюға болады? 

2.  «Мәскуше пісірілген балық» тағамында балықтың шырынды болмауының сеебін 
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неде? 

3. Балық котлеті массасынан орама пісіру кезінде ӛнімнің бетінде жарықтар пайда 

болу себебі неде? 

 

   
№ 15 ТАПСЫРМА 
 

1. Пісірілген балықтан тағамдарды дайындау ҥшін пайдаланылатын жалпы 

операцияларды атаңыз: 

а) "Қаймақты тҧздықта пісірілген балық"; 

б) «Мәскуше пісірілген балық». 

2. "Мәскуше қаймақты тҧздықта пісірілген балық " тағамының сызбасын 

қҧарстырыңыз". 

3. Пісірілген тағамдардың сапасына әсер ететін факторларды атаңыз.  

 

  № 16 ТАПСЫРМА 
 

1. 6.1. суретті пайдалана отырып "Балықтан жасалған дене" тағамын дайындаудың 

сызбасын қҧрыңыз.  Пайдаланылатын гарнирлері мен тҧздықтарын кӛрсетіңіз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.1.сурет 

 

2. Аунату тҥрін мен денені аунату тәсілін атаңыз.  

3. Дененің жартылай дайын ӛнімін жасау ҥшін жылумен ӛңдеудің қандай тәсілі 

пайдаланылады. 

 

 
№ 17 ТАПСЫРМА 
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1. 6.2 суретті пайдалана отырып фаршталған кӛксерке дайындау сызбасын жасаңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.2 сурет 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Балықты фарштау ҥшін фарш қалай дайындалады? Фарштың қҧрамы қандай? 

2)  Қайнату ҥшін дайындалған балыққа қандай су қҧяды? Бӛктіру ҥшін қанша уақыт 

қажет? 

 

  № 18 ТАПСЫРМА 
 

1. Тағамдарды дайындау ҥшін пайдаланылатын теңіз ӛнімдерін атаңыз. 

2. Теңіз ӛнімдерінен тағамдары атаңыз. 

3. "Кептірілген нан ҧнтағымен қуырылған кальмар» тағамының дайындалу сызбасын 

қҧрастырыңыз. 

4. Сарапшылық жҥргізу кезінде кальмар қатты болып шықты. Оның себебі неде? 

 
 
№ 19 ТАПСЫРМА (ҤЙ ТАПСЫРМАСЫ) 
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 «Асылған, бӛктірілген балық тағамы» тақырыбы бойынша кестені толтырыңыз 

Тағам 
Жартылай 

дайын ӛнім 

Пісіру тҥрі мен 

ҧзақтығы 

Пісіру кезіндегі 

қосымша 

ӛнімдер 

Негізгі гарнир, 

тҧздық 

Асылған балық Сҥйегі бар 

ҧсақ, 

порциялық 

кесектер 

Негізгі (балық 

деңгейінен 

2...3 см 

жоғары) 

15.20 минут 

Тамырсабақтар, 

дәмдеуіштер 

Кеспектеп 

пісірілген картоп, 

жасыл бҧршақ, 

кӛкӛніс рагуы; 

"Поляк"; томатпен, 

негізгі ақ, 

қаймақтан жасалған 

Бӛктірілген балық     

Орысша қайнатылған 

балық 

    

Қайнатылған балық, 

негізгі ақ тҧздық 

қосылған, тҧздықпен 

    

 

№ 20 ТАПСЫРМА 
 

 «Қуырылған балықтан тағам» тақырыбы бойынша кестені толтырыңыз. 

Тағам 

Пайдаланыла-

тын жартылай 

ӛнімдер, аунат-

қыш нан ҧнтағы 

Қуыру 

температу-

расы 

Қуыру 

ҧзақтығы 

Гарнирлер, 

тҧздықтар 

Негізгі тәсілмен 

қуырылған балық 

Кесектер, жа-

рылған балық-

тың порциялық 

кесектері: 

сҥйегі 90°, сҥй-

ексіз 30°; ҧн, 

тҧз 

140.160 °С,    

қуыру 

шкафында 250 

°С температу-

расы кезінде 

қуыра тҥсу 

5.7 минут 

10 минут 

Картоп, қарақҧмық 

ботқасы, 

қуырылған 

кӛкӛністер; томат 

тҧздығы,  

 кӛкӛніс қосылған 

томат тҧздығы 

«Ленинград 

нҧсқасы 

бойынша» балық 

    

Фри балық     

Жасыл маймен 

қуырылған балық 

    

Қамырдағы 

қуырылған балық 

    

"Дон зразасы"     

      № 21 ТАПСЫРМА 
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Балық тағамдарының атауының балықтың порциялық кесегіне, гарниріне және 

тҧздығына сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

 

Тағам Жылумен ӛңдеу тәсілі Гарнир Тҧздық 

Орысша пісірілген 

балық 

1) қуырылған 

порциялық кесек; 

2) бӛктірілген 

порциялық кесектер; 

3) шикі порциялық 

кесек; 

4) қуырылған 

порциялық кесек  

(тҧқы, мӛңке балық, 

сазан) 

 а) піскен картоп,  

дӛңгелектеп туралған;  

б) піскен макарон; 

в) қарақҧмық ботқасы; 

г)пісіріп  қуырылған 

картоп (дӛңгелектеп.) 

 

а')  орташа 

қоюлықтағы сҥт 

тҧздығы;  

б') ақ; 

в') қаймақ;  

г') қызанақ 

Мәскеуше пісірілген 

балық 

Сҥт тҧздығымен 

пісірілген балық 

Қаймақ тҧздығымен 

пісірілген балық 

Ескерту:Жауап нҧсқасы: Орысша пісірілген балық — 3, а, б' және т. б. 

 

 

   № 22 ТАПСЫРМА  

1. Котлет массасын дайындау ҥшін 1 кг балық етіне пайдаланылатын азық-тҥлік санын 

кӛрсетіңіз 

2. Балық котлеті массасын дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

3. Келесі сҧрақтарға жауап беріңіз: 

а) Котлет массасына қатып қалған нанды қандай мақсат қосады? 

б) Котлет массасы тҧтқыр болмас ҥшін оған не қосу керек? 

 

 

   № 23 ТАПСЫРМА  

Тағамның атауын кестеге жазыңыз және оны ҥлгі бойынша толықтай толтырыңыз. 

Тағам 
Жартылай 

дайын ӛнім 

саны, 

формасы,  

аунатқыш 

Жылумен ӛңдеу 

тҥрі 
Гарнир Тҧздық 

Балық 

котлеттері 

1...2 шт., 

сопақшасҥйір, 

кепкен нан 

Негізгі тәсілмен 

қуыру 

Піскен, қуырылған  

картоп,  картоп пюре, 

ботқалар 

Томатты, 

қаймақты 
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№ 1 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Жылумен ӛңдеу кезінде балықтың жҧмсаруы ненің есебінен жҥреді? 

а) коллагеннен тҧратын дәнекер тіні t = 40 °C кезінде қоюланады және суда еритін 

глютинге ауысады; б) ақуыздар қоюланады; в) салқындату кезінде глютин желе 

тҥзеді. 

2. 1 порцияға жіберілетін балықтың массасы (г) қандай? 

а) 75, 100, 125; б) 100, 125, 150; в) 200. 

3. Қуырылған балықтың дайындығын қалай анықтайды? 

а) оның бетінде ҧсақ ауа кӛпіршіктері болуы бойынша; б) ең жуан бӛлігі аспаздық 

инемен шанышқылаумен; в) дәмі, сыртқы тҥрі бойынша. 

4. Балықта қандай нәрлі заттар бар? 

а) белоктар, майлар, кӛмірсулар, минералды заттар; б) ақуыздар, майлар, натрий, 

фосфор, йод, кҥкірт, А және D дәрумендері; в) ақуыздар, майлар, қант, С және В 

тобыныңдәрумендері; 

5. Неге балықты t = 85... 90 °пісіреді және қайнатады? 

а) балық порциялық кесектері формасын сақтайды; б) сорпасы мқлдір болып қалады; 

в) сорпадағыэмульгацияланған май саны шамалы. 

6. Сорпаны пісіру және қайнату кезінде оған шикі сәбіз, пияз, ақжелкен тамырын қандай 

мақсатпен қосады? 

а) витаминдік белсенділігі арттырады; б) дәмі мен иісі жақсартады; в) тҥсін 

жақсартады. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Балықты пісіру және қуыру кезінде оның массасы мен кӛлемінің ӛзгеруін ненің 

есебінен болады? 

а) ақуыз табиғисыздануы есебінен; б) коллагеннің глютинге ӛтуі; в) 

ақуыздыңнығыздануы және су бӛлінуі. 

2. Жылумен ӛңдеу кезінде балықтың салмағы қанша пайызға ӛзгереді? 

а) 18.20; б) 15.20; в) 20.25. 

3. Сорпада жылу ӛңдеу процесінде оған ауысатын экстративтік заттардың есебінен 

сорпада не жақсарады? 

а) дәмі мен хош иісі; б) тәбетті қозғау; в) сорпаның тҥсі. 

4. Оны жылумен ӛңдеу нәтижесінде балықтың сапасы қалайша ӛзгереді? 

а) балықтың сіңімділігі артады; б) бактериялар ӛледі; в) балықтың тҥсі нашарлайды. 

5. Балықтың массасын және кӛлемі ненің есебінен ӛзгереді? 

а) май ішінара жоғалғанда; б)ылғалды баспақтап ақуыздар тығыздалады; 

       в) тіннің талшықтары жҧмсарады. 

6. Нан ҧнтағына аунатылмағандарына қарағанда нан ҧнтағына аунатылған балық 
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кесектерінің салмағы неге аз ӛзгереді? 

а) қуыру кезінде қуырыған қабыршақтарының есебінен сҧйықтықты аз жоғалтады; б) 

нан ҧнтағы майды сіңіріп алады; в) қуыру бетіне жанасудың ҥлкен беті бар. 

 

 

№ 3 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қандай балық тҥрлерін қайнатып пайдаланған жақсы? 

а) нәлім, камбала, жайын, алабҧға, кӛксерке, шортан, бекіре және т. б.; б) тҧқы, 

аққайран, сазан, қаракӛз, навага, майшабақ, салака және т. б.; в) албырт, сойдақ 

балық, ставрида, алабалық, ақсаха және т. б.  

2. Қандай балықты пісіру ҥшін тҧтастай, жіппен байлап және балық қазандығына 

қҧрсағымен тӛмен қаратып салып қолданады? 

а) кӛксерке, алабалық, шортан, сҥйрік; б) ақсерке, ақбалық, ақсерке, сҥйрік; 

      в) ақсаха, салаку, майшабақ. 

3.Балықты тҧтастай пісірген кезде қандай мақсатпен су балықтан 3 см  жоғары деңгейде 

болғандай суық су қҧяды? 

а) суық; б) ыстық; в) қияр тҧздығы қосылған. 

4. Қандай балықтың жон етін негізгі тәсілмен пісіру ҥшін порциялық кесектерге 90° 

бҧрышпентурайды және әрбір кесектің терісіне екі-ҥш тілік жасайды? 

а) сҥбе терісімен және сҥйектерімен етін; б) терісі бар сҥйексіз балықтың жон еті; 

в) кесектер;г) балықтыңтаза жон еті. 

5. Негізгі тәсілмен қайнату ҥшін балықтың порциялық кесектеріне қандай су қҧяды және 

терісін жоғары қаратыпсалады? 

а) суық; б) ыстық; в) татымды дәмді қайнатпамен. 

6. 2 л су, шикі кӛкӛністер тілімдері, дәмдеуіштер салатын 1 кг балықты пісіру қзақтығы 

қандай? 

а) 5...10 мин; б) 10...15 мин; в) 15...20 мин.; г) 20...30 мин. 

 

№ 4 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қандай балықты қайнатады? 

а) сҥйрік, кӛксерке, шортан, тікенді балық, нәлім; б) камбала, палтуса, нәлім, 

зубатка; в) ставриду, скумбрию, салака, тҧқы, табан балық. 

2. Балықты қандай тҥрде қайнатады? 

а) тҧтастай, терісіменжәне омыртқа сҥйегі ірі емес кесектермен; б) 30 ° 

бҧрышымен туралған, терісімен немесе таза етті порциялық кесектерін; в) 

қабырға және омыртқа сҥйекті жон еттерін. 

3. 1 кг балықты қайнатқан кезде қандай сҧйықтық мӛлшері (г) пайдаланылады? 
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а) 300 ...500; б) 400... 600; в) 500 ...700. 

4. Әлсіз қыздыру кезінде порциялық кесектерді қанша уақыт қайнату керек. 

а) 10.20 мин; б) 15.20 мин; в) 20.30 мин.  

5. Қайнатылған балықты қандай гарнирмен береді? 

а) картоп пюресі немесе қайнатылған кӛкӛністер; б) кесектерге бӛлінген 

пісірілген картоп; в) қуырылған картоп, қияр, қызанақ. 

6. Қайнатылған балықты қандай тҧздықпен береді? 

а) бу тҧздығымен, томат тҧздығымен, ащы тҧздықпен; б) ақ шарап тҧздығымен, 

негізгі қызыл тҧздықпен; в) негізгі ақ тҧздықпен, томат тҧздығымен, қаймақты 

тҧздықпен. 

7. Балықты бӛктірген кезде массаның жоғалуы (%) қандай? 

а) 17.21; б) 18.20; в) 25.30. 

 

№ 5 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Ӛткір иісі бар теңіз балықтарын (нәлім, камбала, зубатка) немен қайнатады? 

а) дәмдеуіштер мен сірке суы қосылған суда; б) хош иісті қайнатпада; в) тҧздалған 

қияр қосылған суда. 

2. Жаңа ауланған алабылқты қайнату барысында оның пішінін, консистенциясы мен 

тҥсін  сақтау ҥшін не қосуға болады? 

а) сірке қышқылы (10 г 1 л суға); б) қант (10 г 1 л суға); в) қыша (10 г 1 л суға). 

3.Дайын ыстық қайнатылған балықтың тәлеңкесіне қандай гарнир салады? 

а) пісірілген кесек картоп, картоп пюресі; б) қуырылған картоп немесе кӛкӛніс 

рагуы; в) жасыл бҧршақ. 

4. Пісірілген балыққа бӛлек қандай тҧздық береді? 

а) "Поляк тҧздығын", томат тҧздғын; б) пиязды қызыл; в) қаймақты, негізгі ақ. 

5. Қайнатылған балықты беру температура қандай? 

а) 75.80 °С; б) 70.75 °С; в) 60.65 °С. 

 

 

 

 

"БАЛЫҚ ТАҒАМДАРЫ" ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
СЫНАҚ АЛУҒА АРНАЛҒАН СҦРАҚТАР  

 
 

1-Нҧсқа 

1. Жылумен ӛңдеу тәсілі бойынша балық тағамдары қалай жіктеледі? 

2. Неге балықты пісіру кезінде порциялық кесектеріне ыстық су қҧяды, ал тҧтас балыққа 

және буындарына суық су қҧяды? Балықты пісіру кезіндегі жоғалтулар санын (%) 

атаңыз. 

3. "Буға піскен балық" тағамын қалай дайындайды және босатады?



 

 

 

4. «Тҧздықтағы балық тефтелиі» тағамын қалай дайындайды және береді? 

5. Кҥріш қосылған асшаяндарды қалай әзірлейді? 

 

     2-Нҧсқа 

1. Жылумен ӛңдеу кезінде балықта қандай процестер орын алады? 

2. Балықты негізгі әдіспен және фритюрде қандай температурада қуырады? 

3. «Тҧздықтағы балық»  тағамын қалай дайындайды және береді? 

4. «Ленинград нҧсқасы бойынша қуырылған балық»? 

5. «Нан ҧнтағында қуырылған кальмарлар» тағамын қалай дайындайды және береді? 
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11 Тарау  

 

ЕТ ЖӘНЕ ЕТ ӚНІМДЕРІНЕН ТАҒАМДАР 
 
 

Ет және ет ӛнімдерінен тағамдар дайындау бойынша алған білімдеріңізді бекіту 

ҥшін келесі тапсырмаларды орындаңыз және 11 тараудың тест сҧрақтарына жауап 

беріңіз. 

 

№ 1 ТАПСЫРМА  
(Аспаздық диктант)  

 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Сіз еттің қандай негізгі ҧлпаларын білесіз? 

2. Сіз еттің қҧрамында бар қандай тағамдық заттарды білесіз? 

3. Еттің қҧрамындағы май адам ағзасына қандай кӛмегі бар? 

4. Адам ағзасына еттің ақуыздары қалай қызмет етеді? 

5. Еттің қандай заттектері ас қорыту шырыныныңбӛлінуіне және тамақтың жақсы 

сіңірілуіне ықпал етеді? 

6. Еттің қҧрамындағы қандай заттар ет тағамдарына дәм мен хош иісі береді? 

7. Адам ағзасына ет тағамдарға қосымша пайдаланылатын кӛкӛніс гарнирі қалай 

жәрдемдеседі? 

8. Жылумен ӛңдеу кезінде еттің жҧмсару ҧзақтығы неге тәуелді болады? 

 

№ 2 ТАПСЫРМА  

 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Жылумен ӛңдеу тәсілі бойынша ет тағамдары қалай жіктеледі? 

2. Ет тағамдарға қандай гарнирлер және тҧздықтар пайдаланады? 

3. Етті ыстық тағамдарды қандай температурада береді? 

4. Сиыр етінің қандай бӛлігін қуыру ҥшін пайдаланады? 

5. Сиыр етінің қандай бӛлігін пісіру ҥшін пайдаланады? 

 

№ 3 ТАПСЫРМА  

 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Еттің бҧлшық ҧлпасы ҥшін қандай ақуыз негізгі болып табылады? 

2. Еттің дәнекер тіні қандай негізгі ақуыздан тҧрады? 

3. Еттің сапа кӛрсеткіші не болып табылады? 

4. Жылумен ӛңдеудіңәр тҥрлі тәсілдері кезінде сойыс малының бӛлшектерін аспаздық 

пайдалануға қандай факторлар әсер етеді?  
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5. Екінші тағам ҥшін етті қалай пісіреді? 

 

№ 4 ТАПСЫРМА  
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Қуыру кезінде еттің бетіндегі қызарған қабыршақ ненің әсерінен пайда 

болады? Ростбифті жылу ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

2. Қуырылған етке ерекше дәм мен хош иіс беретін және ас қорыту органдарына 

қоздырушы әсер ететін не?  Шошқа етін ірі кесектермен қалай қуырады? 

3. Неге етті қуыру кезінде май қызғанда жалпақ қаңылтыр табаға кесектердің 

арасында кем дегенде 5 см аралықпен салады? 

4. Қуырылған етті босату кезінде пайдаланатын ет шырынын қалай 

дайындайды? 

 

№ 5 ТАПСЫРМА 
  

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Порциялық кесектермен қуырылған еттен жасалған тағамдарды атаңыз. 

2. Порциялық кесектермен турау ҥшін сиыр етінің қандай бӛлігінпайдаланады. 

3. Неге порциялық кесектермен кесілген етті тікелей берер алдында қуырады? 

4. Етті табиғи порциялық кесектермен қуыру кезінде шығындардың саны (%) 

қандай? 

5. Еттің порциялық кесектерінің қуырылу ҧзақтығы неге байланысты? 

 

№ 6 ТАПСЫРМА  

 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Еттен жасалатын қандай тағамдарды ҧсақ тілімдермен қуырады? 

2. Еттің қандай бӛлігін ҧсақ кесекті жартылай фабрикаттарды кесуге 

пайдаланады? 

3. Неге қуыру кезінде кесілген еттімайы бар жақсы қыздырылған табаға 1... 1,5 

см қабатымен салады және қатты қыздырып қалақшамен араластыра 

отырып2.5 минут бойы қуырады? 
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№ 7 ТАПСЫРМА  
 

1.Бҧдан әрі келтірілген азық-тҥліктер жиынтығы бойынша тағамның атауын анықтаңыз 

және оның дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Сіз дайындалған тағамның шығу тегі туралы не білесіз? 

 

№ 8 ТАПСЫРМА  
 

1. Бойынша келтірілген бҧдан әрі-қабылдау-тҥліктерді анықтаңыз атауы ыдыс-аяқ және 

қҧрыңыз оның сызбасын дайындау. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Ҧсақтап турап қуырылған ет ӛнімдерінің сапасына қойылатын талаптар. 

 

№ 9 ТАПСЫРМА  
 

1.  Кәуап тҥрлерін атаңыз. 

2.  Кәуапқа арналған жартылай фабрикаттардыдаярлаудың ерекшелігі неде? 

3.  Кәуапдайындау кезіндежылумен ӛңдеудің ерекшелігі неде? 

4.  Дайын кәуапты қалай босатады? 

 

№ 10 ТАПСЫРМА  
 

1. Аунатылған кесектермен қуырылған еттен жасалған тағмадарды атаңыз.  

2. Аунатылған кесектермен етті қуырған кездегі шығындардың санын (%) кӛрсетіңіз.  
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3.  Ромштекс дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Порциялы аунатылған кесектермен қуырылған тағамның сапасына қойылатын 

талаптарды атаңыз.  

 

№ 11 ТАПСЫРМА 
  

1. "Вена нҧсқасы бойынша шницель" тағамын дайындаудың технологиялық сызбасын 

қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Жылумен ӛңдегеннен кейін еттен жасалған аунатылған ӛнімдердің дайындығын 

қалай анықтайды? 

2)  Тағамдарды босату кезінде аунатылған ӛнімдерге тҧздық емес неге ерітілген май 

қҧяды? 

 

№ 12 ТАПСЫРМА  
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Бҧқтыру ҥшін еттің қандай бӛлігін пайдаланады? 

2. Ет бӛліктері бҧқтыру алдында жылумен ӛңдеудің қандай тҥріне ҧшырайды? Бҧқтыру 

ҥшін еттің ірі кесектерін қалай дайындайды? 

3. Бҧқтыру кезінде еттің дәнекер тіннің жҧмсарту ҥшін және оған аштылық, дәмі мен 

хош иісін беру ҥшін қандай ӛнімдер қосады? 

4. Сіз етті бҧқтырудың қандай тәсілдерін білесіз? 



 

 

131 

 

 

№ 13 ТАПСЫРМА 
  
1. "Шпиктелген бҧқтырылған ет" тағамын дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

      

 

 

 

2. Сҧрақтаға жауап беріңіз. 

1)  Бҧқтырылған ет дайындау ҥшін еттің қандай бӛліктері пайдаланылады? 

2)  Етті бҧқтыраралдында қалай ӛңдеуге болады? 

3)  Еттің ірі кесектерін бҧқтыру ҧзақтығы қандай? 

4)  Бҧқтырылған еттің дайындығын қалай анықтауға болады? 

5)  Етті бҧқтырғаннан қалған сорпаға қалай тҧздық дайындауға болады? 

6)  Шпиктелген бҧқтырылған етті қандай гарнирмен беруге болады? 

 

№ 14 ТАПСЫРМА 
  

1.  «Жанышталған зраза» тағамының жартылай фабрикаттар дайындауының қандай 

процесстері ҧмтылып кеткен (7.1сурет.)? 

  

 

Кесу                   ... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                Қалыптау                 Фарштау                Шпагатпен  

                                                                                                             Байлау 

          7.1. сурет
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2. Сҧрақтаға жауап беріңіз. 

1)  «Жанышталған зраза» тағамын дайындау ҥшін еттің қандай бӛлігі пайдаланылады? 

2)  «Жанышталған зраза» тағамының жартылай фабрикатын қалай дайындауға болады? 

3)  Етті бҧқтыру кезінде қандай ӛнімдер қосады? 

5)  «Жанышталған зраза» тағамын бҧқтыру ҧзақтығы? 

6)  Тағамды босату кезінде қандай гарнирлер мен тҧздықтар пайдалануға болады? 

 

 

№ 15 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. Ҧсақ кесектермен бҧқтырылатын еттің — гуляш, азу, палау, рагудың  жалпы тән 

дайындаупроцестерін атаңыз. 

2. Еттің бҧқтыруға арналған бӛліктерін атаңыз. 

3. Еттің бҧқтыру кезінде қандай мақсатпен томат қосады? 

4. Бҧқтырылған тағамдарды босату кезінде қандай гарнирлер мен тҧздықтар пайдаланады? 

 

 

№ 16 ТАПСЫРМА 
 

1. Келтірілген азық-тҥлік жиынтықтары бойынша тағамның атауын анықтаңыз және осы 

тағамның дайындалу сызбасын қҧрастырыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Тағамның дәмі мен хош иісін жақсарту ҥшін етті бҧқтырудың соңында қандай 

азық-тҥліктер қосуға болады 

2) Сызба бойынша дайындалған,1 тармақта келтірілген тағамды босату нормасы 

қандай, оны беру кезінде қандай гарнирлер пайдаланады? 

 

№ 17 ТАПСЫРМА 
 

1. "Азу" тағамын дайындау сызбасын қҧрыңыз. Сызбада ӛнімдерді алдын ала жылумен 

ӛңдеуді және бҧқтыру ҧзақтығын кӛрсетіңіз. 
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2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Бҧқтыруға арналған қуырылған ет кесектеріне неге суық су қҧюға болмайды?  

2)  Қандай ӛнім етті бҧқтыру кезінде дәнекер ҧлпаларының жҧмсаруына ықпал етеді 

және оған ӛткірлік береді? 

3)  "Азу" тағамының сапасына барлық кӛрсеткіштер бойынша қойылатын талаптар 

қандай? 

 

 

№ 18 ТАПСЫРМА 
 

1.  Келтірілген азық-тҥлік жиынтықтары бойынша тағамның атауын анықтаңыз және осы 

тағамның дайындалу сызбасын қҧрастырыңыз. Азық-тҥліктерді алдын-ала дайындау және 

жылумен ӛңдеу тәсілдерін, бҧқтыру ҧзақтығын кӛрсетіңіз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Кҥрішке арналған сҧйықтық мӛлшерін қалай есептейді? 

2)  Бҧл тағам ҥшін тағы  қандай ет тҥрлерін(қойдан басқа) қолдануға болады? 

3)  Етте бҧқтырылып пісірілген тағамдардың сапасына қойылатын талаптар қандай? 
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№ 19 ТАПСЫРМА 
 

1. Ҧсақталған ет массасынан тағамдар дайындау сызбасын толықтырып жазыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1)  Ҧсақталған ет массасын дайындау ҥшін қандай ет бӛлігі пайдаланылады? 

2)  Ҧсақталған ет массасын дайындалған тағамдары атаңыз. 

3)  Ҧсақталған ет массасынан тағамдар қуыру температурасы мен режимін 

(ҧзақтығы) айтыңыз. 

4)  Бифштекске арналған ҧсақталған ет массасы немен сипатталады? 

5)  Қандай тағамдар ҥшін ҧсақталған ет массасын суықта 2... 3 сағат маринадтайды? 

 

№ 20 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. Люля-кебаб дайындау ҥшін қой етінің қандай бӛлігін пайдаланады? 

2. Етке арналған  маринадтардың қҧрамына не кіреді? 

3. Ҧсақталған еттің сандық қҧрамын атаңыз. 

4. Ҧсақталған ет массасын дайындалған тағамдары атаңыз. 

5. Келесі ӛнімдер тізбесі бойынша люля-кебаб дайындау сызбасын қҧрастырыңыз,: қой 

еті, басты пияз, май-шикізаты, тҧз, су, лимон қышқылы немесе 3%-тік сірке суы, бҧрыш, 

гарнир, тҧздық. Люля-кебаб сапасына қандай талаптар қойылады? 
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№ 21 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. Ҧсақталған массаның қҧрамын кӛрсетіңіз. 

2. Бифштексті қуыру режимі мен қуыру шкафында дайын болғанша қуыру ҧзақтығын 

кӛрсетіңіз. 

3. Бифштексті беру тәсілдерін атаңыз. 

4. Ҧсақталған массадан жасалған ӛнімді қуыру кезіндегі шығындар қандай? 

5. Бифштекс сапасына қойылатын талаптарды атаңыз. 

6. Келесі ӛнімдер тізбесі бойынша ҧсақталған бифштекс дайындау сызбасын 

қҧрастырыңыз: уақталған ет; 5 х 5 мм текшелеп туралған шпик; тҧз; қоспалар; су 

немесе сҥт; гарнир. 

 

№ 22 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. Котлет массасынан жасалған тағамдардың ассортиментін атаңыз. 

2. Котлет массасыныңқҧрамын (граммен) атаңыз. 

3. Котлет массасынан жасалған тағамдардың дайындығын қалай анықтайды? 

4. Котлет массасынан жасалған тағамдарды қуыру кезіндегі шығындардың саны қандай 

(%)? 

5. Етті котлет массасының барлық кӛрсеткіштері бойынша талаптарды атаңыз. 

 

№ 23 ТАПСЫРМА 
 

1. Ҥлгі бойынша етті котлет массасынан тағамдар кестесін толтырыңыз. 

. 

№ р/с Тағам 

1 порциға 

арналған 

аунатқыш 

Жылумен 

ӛңдеу тәсілі 
Гарнирлер Тҧздықтар 

1 Биточки 2 дана кепкен 

нандікі 

Негізгі 

тәсілмен 

қуыру 

Піскен кҥріш, піскен 

картоп, картоп 

пюресі және т.б. 

Қаймақты немесе 

пияз қосылған 

қаймақты тҧздық 

2 Тефтели     

3 Ҧсақталған 

шницель 

 

    

4 Макарон 

қосылған орама 

    

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Неге ҧсақталған және котлет массасы ҥшін  мойынның жҧмсақ еттерін, 

шандырларды, кесінділерді пайдаланады?  

2)  Неге котлет массасы ҥшін қатып қалған бидай нанын пайдаланады? 

3)  Неге кейде ораманы пісіру кезінде бетінде сызаттар пайда болады? 
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№ 24 ТАПСЫРМА 
 
1. Ҥлгі бойынша етті котлет массасынан тағамдарды толтырыңыз. 

 

№ 

р/с 
Тағам 

1 порциға 

арналған 

аунатқыш 

Жылумен 

ӛңдеу тәсілі 
Гарнирлер Тҧздықтар 

1 Котлеттер 2 дана кепкен 

нандікі 

Қуыру Картоп пюресі,  піскен 

картоп, бытырап піскен 

ботқа, піскен макарон 

Қызыл, 

пиязды, 

томат, 

қаймақты 

2 Ҧсақталған 

зраза 

    

3 Қазақша 

биточки 

 

    

4 Пияз және 

жҧмыртқа 

қосылған орма 

    

 

2. Сҧрақтарға жауап бер. 

1)  Жылумен ӛңдеу процесінде котлет массасынан жасалған ӛнімнің дайындығын 

қалай білуге болады? 

2)  Котлет массасы ӛнімдерін қуыру кезіндегі шығындар қандай? 

3)  Котлет массасы ҥшін қара бидай нанын пайдалануға болады ма? 

 

№ 25 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз, тапсырманы орындаңыз. 

1. "Строгановша бауыр" тағамын дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Сорпалық ӛнімдерден қандай тағамдар дайындайды? 

3. Неге дайындалған сорпалықӛнімдерді дереу жылумен ӛңдейді (қайнатады, содан кейін 

қуырады немесе бҧқтырады)?  

4. Тағам әзірлеу ҥшін бҥйректі қалай дайындайды? 

5. Миды қайнату кезінде суды қандай мақсатпен қышқылдандырады? 
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№ 26 ТАПСЫРМА 
 

1. "Орысша бҥйрек" тағамын дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

        

   

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Бҥйректі қалай ӛңдейді? 

2)  Бҥйректі қалай пісіреді? 

 

№ 27 ТАПСЫРМА 
 

Оқытушы атаған тағамдарды, жартылай фабрикаттар тҥрін,  пайдаланылатын гарнирлер 

мен тҧздықтарды кӛрсете отырып кестені толтырыңыз  

. 

Тағам 
Жартылай дайын 

ӛнімдер тҥрі 
Гарнир Тҧздық 

    

    

    

    

 

 

№ 28 ТАПСЫРМА 
 

Пісірілген ет ӛнімдерінен тағамдардың гарнирге және тҧздыққа сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

Тағам Масса, кг Гарнир Тҧздық 

Пісірілген шошқа еті 1,5.2 1. Піскен кҥріш 

2. Бҧқтырылған 

қырыққабат 

3. Асылған картоп 

4. Жасыл бҧршақ 

5. Жаңа піскен кӛкӛністер 

а)  қаймақ сарысы бар 

желкек; 

б) ақ; 

в) негізгі қызыл; 

г)  қыша қосылған пиязды; 

д) шарап қосылған қызыл 

(мадера) 

Піскен сиыр еті 1,5.2 

Піскен қой еті 2.2,5 

Піскен ветчина Ілінген кҥйдегі 

бҥтін кесек 

Қайнатылған 

сосискалар 

 

 

Ескерту. Жауап нҧсқасы: Салмағы 1,5...2 кг піскен шошқа еті — 2, д және т.б. 
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№ 29 ТАПСЫРМА 
 

 

 

Ескерту. Жауап нҧсқасы: Ростбиф — 2, в, д' және т.б. 

 

№ 30 ТАПСЫРМА 
 

Тағамдардың еттің пайдаланатын бӛлігіне, гарнир мен тҧздыққа сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

 

Тағам Еттің пайдаланылатын 

бӛлігі 

Гарнир Тҧздықтар 

Бифштекс 

Жон ет 

1) жуан, жҧқа шеті; 

2) кесек еттің бас; 

3)жуан, жҧқа шеттері,  

артқы аяқтың ҥстіңгі 

немесе ішкі бӛлігі 

4) кесек ет, орта бӛлігі 

5) кесек еттің қҧйрығы 

а) қуырылған картоп 

б) фри картоп уыздық, 

қуырған жҧмыртқа; 

в) қуырған картоп; 

г) фри картоп, бӛктірілген  

сәбіз,жасыл бҧршақ 

д)  фри картоп, сҥттегі 

картоп немесе кӛкӛністердің  

3 — 4 тҥрі 

ҥгілген ақжелкек, аскӛк 

а) фасты, мадера, 

томатты; 

б) еттің сӛлі; 

в) пияз және 

корнишон қосылған 

қызыл,  

пияз қосылған 

қаймақпен 

г) қыздырылған сары 

май 

д)  қыздырылған сары 

май 

ҥстінде кесек жасыл 

май салынады 

Лангет 

Антрекот 

Ромштекс 

 

Тағам Пайдаланылатын 

бӛлігі 

Гарнир Тҧздық 

Ростбиф 1)артқы аяқтың 

сыртқы; 

жақ бӛлігі; 

2) кесек ет, 

қалың немесе жҧқа 

шеті; 

3) сан ет, тӛстік, 

жауырын; 

4)жоғарғы ішкі, 

сыртқы жақ бӛлігі 

5)тӛстік, жауырын 

а) піскен бадана,  

бҧқтырылған қырыққабат,  

қуырылған  картоп; 

б) қарақҧмық ботқасы, 

Қуырылған картоп, 

Томат қосқан бадана; 

в) кӛкӛністердің 3 — 4 

тҥрі 

Ҥгілген ақжелкек, фри 

картобы; 

г) піскен макарон, 

ботқалар, піскен картоп 

д)  піскен картоп , картоп 

пюресі, піскен макарон, 

тҧздық қҧйылған ет 

а') Ееттің сӛлі; 

б') еттің сӛлі, 

ҥгілген ақжелкек; 

в') негізгі қызыл 

г') қызыл; 

д') ет сӛлі 

 

Қуырылған шошқа 

еті 

Шпиктелген ет 

Қуырылған қой еті 

Бҧқтырылған ет 
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  № 31 ТАПСЫРМА  

 

Тағамдардың пайдаланылатын ет бӛліктеріне, гарнир мен тҧздықтарға сәйкестігін 

кӛрсетіңіз 
  
№ 32 ТАПСЫРМА 

 

Тағамдардың жартылай дайын ӛнімдердің пішініне және ет бӛліктеріне, гарнир мен 

тҧздыққа сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

Тағам 
Еттің пайдаланылатын 

бӛлігі 
Гарнир Тҧздық 

Қой етінен 

жасалған  

табиғи котлеттер  

1) Артқы аяқтың ҥстіңгі 

жағы, жуан және жҧқа 

шеті 

2) сҥйегі бар тӛстік; 

3) тӛстің қабырғаралық 

бӛлігі; 

4) тӛстің бҥйрек жағы; 

4) сҥйегі бар тӛстік 

а) кҥрделі (кӛкӛністердің 

3—4 тҥрі); 

б) кҥрделі (бӛктірілген  

Кӛкӛністер, каперстер, 

лимон); 

в) фри картоп, майдағы  

бадана немесе кҥрделі 

гарнир 

г) фри картоп, сҥттегі 

картоп немесе 

кӛкӛністердің  3 — 4 тҥрі; 

д) кҥрделі немес фри 

картоп 

а') қыздырылған сары 

май 

б') лимон қабығымен  

қыздырылған сары май; 

в') пияз қосылған сҥтті 

г') сары май; 

д') томат тҧздығы 

Эскалоп 

Қой етінен 

жасалған 

жанышталған 

котлеттер 

Жанышталған 

шницель 

Ромштекс 

Тағам 
Жартылай дайын ӛнімнің 

формасы мен етің бӛліктері 
Гарнир Тҧздық 

Жанышталған 

зраза 

1) салмағы 20...30 г 

текшелер, жауырын, 

шеті, тӛстік; 

2) салмағы  5.7 г кесектер, 

жуан немесе жҧқа шеті, 

Аяқтың жоғары ішкі жағы 

3) артқы аяқтың жаны мен 

сыртқы наруж- 

сыртқы жон еті 

салмағы 

1 .1,5 г пластиналар; 

4) салмағы 

10. 15 г кесектер 

артқы аяқтың сыртқы жағы; 

5)  артқы аяқтың сыртқы 

жағы, жауырын, 1порцияға  

1 — 2 кесек  

а) Бытырап піскен 

ботқалар, картоп, 

піскен макарон 

б)қуырылған картоп, 

піскен картоп кесек-

тері немесе фри 

картоп 

в) қарақҧмық ботқа-

сы, кҥріш, картоп 

пюресі; 

г) қуырылған картоп 

кесектері бҧқтыры-

лған тҧздалған қияр 

пияз;  

д) қуырылған картоп 

сәбіз, пияз, ақжелкек 

а') қаймақ 

қосылған қызыл 

қызыл; 

б') пиязбен қаймақ 

в') негізгі қызыл 

г')  негізгі қызыл 

д')  негізгі қызыл 

е') қаймақ 

қосылған қызыл 

ж')  пиязбен 

қаймақ; 

з')  негізгі қызыл  

и')  негізгі қызыл ; 

к')  негізгі қызыл 

Духовкадағы ет 

Гуляш 

Бефстроганов 

Азу 
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№ 33 ТАПСЫРМА 
 

Тағамдардың жартылай дайын ӛнімдердің пішініне, гарнир мен тҧздықтарға сәйкестігін 

кӛрсетіңіз. 

 

Тағам 

Жарылай дайын ӛнінің 

формасы және еттің 

бӛлігі, мӛлшері 

Гарнир Тҧздықтар 

Рагу 1) салмағы  15...20 г, 

текшелер 6...8 дана; 

2) котлет массасы; 

3) салмағы  30.40 г 

кесектер; 

4) артқы аяқтың 

сыртқы жағы, 

жауырын, 1порцияға  1 

— 2 кесек 

а) кҥріш, сәбіз, пияз, 

томат; 

б) піскен кҥріш; 

в) картоп, 

сәбіз,ақжелкек, 

кесектеп немесе 

текшелеп қуырылған, 

аскӛк; 

г) дӛғгелектеп кесілген, 

пісірілген картоп 

(біразы кесектеп) 

немесе картоп пюресі 

а') аскӛк;  

б') қаймақты; 

в') негізгі қызыл; 

г') пиязды 
Палау 

Пияз 

тҧздығында 

бҧқтырылған 

сиыр еті 

«Қазақша» 

бҧқтырылған 

домалатпалар» 

 

 

№ 1 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңадаңыз. 

1. Етте мҧндай заттардың болуы оның бӛліктерін аспаздық пайдалануға және  

дайындалатын тағамның сапасына әсер етеді ме? 

а) миозин ақуызы, эластин коллагені; 

б) минералды заттар, дәрумендер; 

в) экстративтік заттар. 

2. Жылумен ӛңдеу кезінде дәнекер тіннің ақуызы — эластинге не болады? 

а) толық бҧзылады; 

б) ӛз қасиеттерін дерлік ӛзгертпейді; 

в) басқа да заттарға ауысады. 

3. Жылумен ӛңдеу кезінде дәнекер тіндердің ақуызы – коллаген қалай ӛзгереді? 

а) ҧзындығы қысқарады, суды баспақтай отырып қалыңдығы артады; 

б) глютингеайналады —ыстық суда ериді; 

в) толығымен бҧзылады. 

4. Жылумен ӛңдеу кезінде еттің жҧмсаруы ненің есебінен жҥреді? 

а) глютин суда еріп кетті, талшықтар арасындағы байланыс әлсіреді; 

б) ылғалдың булану есебінен және оның сорпаға ӛтуінен; 

в) еттен жасалған жартылай дайын ӛнімдерді ӛңдеудің жоғары температурасы 

есебінен. 

5. Еттің жҧмсарту ҧзақтығы неге байланысты? 

а) коллагеннің жылу әсеріне беріктігіне; 
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б) еттің тҥрлі бӛліктеріндегі коллаген санына; 

в) жартылай дайын ӛнімдерді бастапқы дайындауға. 

6. Коллагеннің тӛзімділігіне не әсер етеді? 

а) жоғары температура; 

б) дайындау кезінде қышқылдарды пайдалану; 

в) жануардыңжасы, тҧқымы мен оның қоңдылығы. 

7. Жылумен ӛңдеу кезіндееттіңкішірейтілуіненің есебінен жҥреді? 

а) бҧлшық ет талшығы тығыздалады, ылғалды сіңіретін қабілетін жоғалтады; 

б) ақуыздар қоюланады, қайнатпаға ауысады; 

в) ақуыздар ішінара ыдырайды. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңадаңыз. 

1. Неге еттіқайнату аяқталғанға дейін 10... 15 минут қалғанда тҧздайды? 

а) ақуыздардыңбӛлігі бірден қайнатпағаауысады және сорпасының бетінде кӛбік 

тҥзеді; 

б) жақсы қыздырылған етте ақуыздар ерігіштік қабілетінжоғалтады; 

в) сорпа және етті артық тҧздамас ҥшін. 

2. Еттен дайындалатын тағамдардың сапасына не әсер етеді? 

а) май тінінің болуы; 

б) қҧрамында тҧрақсыз коллагенбар ет бӛліктерін дҧрыс таңдау; 

в) жартылай дайын ӛнімдер дайындау; 

г) еттің жекелеген бӛліктері ҥшін жылумен ӛңдеу тәсілін таңдау. 

3. Жылумен ӛңдеу кезіндемайдың қҧрамы қалай ӛзгереді? 

а) азаяды; 

б) артады; 

в) шашырайды. 

4. 1 кг етті пісіру ҥшін қандай мқлшерде су алады? 

а) 2...3л; б) 1.1,5 л; в) 4.5. л.  

5. Етті  пісіру ҧзақтығы неге байланысты? 

а) ет тҥріне, дәнекер тіннің тығыздығы мен санына; 

б) кесектердің ҥлкендігіне; 

в) пайдаланылатын ыдыс-аяққа. 

6. Етті пісіру кезінде пайда болатын шығындардың саны қандай (%)? 

а) 50.60; б) 40.50; в) 38.40. 

7. Егер етті екінші тағам ҥшін пісірсе қандай суға салады? 

а) суық; 

б) ыстық; 

в) хош иісті қайнатпа. 

 

№ 3 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңадаңыз. 

1. Пісіру ҥшін сиыр етінің қандай бӛлігінпайдаланады? 

а) жауырынын, жиек етін, тӛс етін; 

б) артқы аяқтарының жанындағы және сыртқы бӛлігін, жауырын бӛлігін;  
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в) тӛс етін, жауырынын, сан етін 

г) тӛс етін, жауырынын. 

2. Еттің пісіру режимі қандай? 

а) 105 °С температурада қақпағы ашық болған жағдайда қайнатады; 

б) ыстық суға салады және тез қайнауғажеткізеді — кӛбігін алып дайындығына 

дейін қайнатады; 

в) тез қайнауғажеткізеді — кӛбігін алып, 90 °С қайнатады.  

3. Пісірілген еттің дайындығын қалай анықтайды? 

а) дәмі мен иісінен; 

б) тілімін аспаздық инемен шанышқылап : дайын етке ине еркін кіреді; 

в) пісіру ҧзақтығына. 

4. Дайын пісірілген етті қалай сақтайды? 

а) суытып, тоңазытқышта 48 сағат артық емес уақытқа сақтайды; 

б) ыстық сорпа қҧяды да қайнауға дейін жеткізеді және мармитте 50...60 °С 

кезінде 3 сағаттан артық емес уақытқа сақтайды; 

в) мӛлшерлеп кесілгеннен кейін бірден береді. 

5. Пісірілген сиыр етін берген кезде қандай тҧздықтар пайдаланады? 

а)негізгі қызыл, пиязды; 

б) ақ; 

в) ақжелкек қосылған қаймақты тҧздық, қызыл; 

6. Пісірілген сиыр етін берген кезде қандай гарнир пайдаланады? 

а) қайнатылған кҥріш; 

б) бҧқтырылған қырыққабат; 

в) пісірілген картоп, қайнатылған кӛкӛністер. 

 

№ 4 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңадаңыз 

1. Ет тағамдарын қандай температурада пісіреді? 

а) 200.220°С; 

б) 250.300°С; 

в) 300.350°С.  

2. Ет қосылған картоп кӛмешін пісіру ҥшін не дайындайды? 

а) тілімдеп туралған пісірілген картоп; 

б) картоп пюресі; 

в) картоп массасы. 

3. Тартылған етті неден дайындайды? 

а) кҥрішпен және пязбенпісірілген еттен; 

б) пиязбенқуырылған еттен; 

в) пиязбеншикі еттен. 

4. "Пияз тҧздығында пісірілген сиыр еті" тағамына қандай гарнир даярлайды? 

а) дӛңгелектермен пісірілген картоп немесе массасы; 

б) пісірілген макарон; 

в) бҧқтырылған қырыққабат. 

5. Пісірер алдында тағамның бетін тҥзетуден басқа қалайша дайындауға болады? 

а) май бҥрку; 

б) кепкен нан себеді және май бҥркеді; 
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в) ҥгітілген ірімшік себеді, май бҥркеді. 

6. Тағамды тікелей берер алдында пісіреді: 

а) порциялық табада; 

б) май жағылған жайпақ қаңылтыр табада; 

в) 200 грамнан порцияларға кесілгендерді.  

7. Картоп кӛмештерін берерде мына тҧздықтарды пайдаланады: 

а) негізгі қызыл томат тҧздығы; 

б) негізгі қызыл пиязды тҧздық; 

в) сҥтті, қаймақты тҧздық. 

 

№ 5 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңадаңыз 

1. Неге ет кейде шырынсыз, ал оның беті сҧр, ылғалды болады? 

а) ет бӛліктерін қуыру кезінде тым жақын салған; 

б) етқуыру температурасы тӛмен; 

в) ҧша бӛліктерін аспаздық пайдалануды бҧзған. 

2. Қандай жағдайларда бҧқтырылған етте әлсіз иісі болады, консистенциясы қатаң, 

пышақпен әрең кесіледі? 

а) еттіқуырғаннан кейін суық су қҧйған; 

б) томат және дәмдеуіштерді аз салған; 

в) бҧқтыру ҥшін еттің соған арналған қажетті бӛліктерін алмаған. 

3. Неге қуырылған табиғи еттің кесектері ӛзгерген, қатты болады? 

а) қабықшасын тазаламаған, жартылай дайын ӛнімді дҧрыс жаныштамаған; 

б) ҧшаның кӛзделген бӛлігі пайдаланылмаған; 

в) жартылай дайын ӛнім талшықтарының бойымен кесілмеген, сіңірлері алып 

тасталмаған. 

4. Қандай жағдайларда қуырылған котлеттер сынғанда қызыл тҥсін сақтайды, басҧан 

кезде  қызғылт шырын ағады? 

а) шикі жартылай дайын ӛнімдердің сақтау мерзімі бҧзылды; 

б) ӛнімді қуыру шкафында қуыруға жеткізбеген; 

в) сапасыз шикізат пайдаланған. 

5. Қандай жағдайларда котлет массасынан жасалған ӛнімдерді қуыру кезінде сызаттар 

пайда болады, ӛнім қатты сығылады, ащы иісі бар болады? 

а) жартылай дайын ӛнімдерді жасау кезінде аунатқышқа аунатқан ; 

б) ӛте семіз етті қолданған; 

в) 1-ші сҧрыптан тӛмен нан пайдаланған.

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

«ЕТ ЖӘНЕ ЕТ ӚНІМДЕРІ ТАҒАМДАРЫ» ТАҚЫРЫБЫ 
БОЙЫНША СЫНАҚ АЛУҒА АРНАЛҒАН СҦРАҚТАР  

 

 

1. "Табиғи бифштекс" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

2. "Антрекот" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

3. "Ромштекс" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

4. "Табиғи шошқа етінен жасалған шницель "? 

5. "Жанышталған зразалар" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

6. "Бефстроганов" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

7. "Қуырдақ" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

8. "Пияз тҧздығында пісірілген сиыр еті" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

9. "Қаймақты тҧздықтағы кҥрішті тефтельдер"тағамын қалай әзірлейді және береді? 

10. "Макаронды орама, пиязды тҧздық" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

11. "Орысша нҧсқада дайындалған бҥйрек"тағамын қалай әзірлейді және береді? 

12. "Строгановша бауыр"  тағамын қалай әзірлейді және береді? 

13. "Пісірілген тіл" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

14. "Ми фри" тағамын қалай әзірлейді және береді? 

15. "Тҧздықтағы жҥрек немесе ӛкпе " (гуляш) тағамын қалай әзірлейді және береді? 
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12 Тарау  

 

АУЫЛШАРУАШЫЛЫҚ ҚҦСТАРЫ МЕН 

ЖАБАЙЫ ҚҦСТАРДАН ТАҒАМДАР 
 

Ауылшаруашылық қҧстары мен жабайы қҧстардан тағамдар жасау бойынша алған 

білімдеріңіздібекіту ҥшін келесі тапсырмаларды орындаңыз және 12 тараудың тест 

сҧрақтарына жауап беріңіз. 

 

№ 1 ТАПСЫРМА 
Келесі сӛйлемдерге қалып кеткен сӛздерді жазыңыз. 

1. Қҧс еті тағамдарының қҧрамында ақуыз кӛп,   ___________және ____________жеңіл 

сіңетін, дәмінің жоғары сапасы бар тағам. 

2. Жабайы қҧс еті ащы дәмімен ерекшеленеді, себебі онда ___________қамтылған 

3. Жылумен  ӛңдеу әдісі ___________байланысты . 

4. Кәрі қҧс етін  қайнатады немесе бҧқтырады, ӛйткені онда___________  қуыру кезінде 

ол ___________. 

 

 

№ 2 ТАПСЫРМА 
 

1. "Астанаша әзірленген шницель" тағамын дайындаудың технологиялық сызбасын 

қҧрыңыз 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

2. Сҥйегі бар қҧс етінен дайындауға болатын тағамдарды атаңыз. 

 

№ 3 ТАПСЫРМА 
 

Келесі сӛйлемдерге қалып кеткен сӛздерді жазыңыз. 

1. Екінші тағамдар ҥшін тауық, балапан, кҥркетауық пісіреді, ал сирек _____ және _____. 

2. Пісіру ҧзақтығы қҧс тҥріне байланысты, _____ және _____бастап _____ дейін 

ауытқиды.  

3. Қҧстарды пісіру кезіндегі жоғалту _____% қҧрайды. 

4. __________қосылған  қҧс еттерін _____ суға (1 кг ӛнімге _____ л су) салады, тез 

қайнауға  жеткізеді, кӛбігін алады, _____ қосады, қыздыруын азайтады және 85... 90 
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°С температурада дайын болғанға дейін қайнатады. 

5.  Қҧстың дайын болғанын _____ анықтайды. 

 

№ 4 ТАПСЫРМА 
 

Келесі сӛйлемдерге қалып кеткен сӛздерді жазыңыз. 

1. Қҧсты қуыру кезіндегі жоғалту оның тҥрі мен_____қҧрамына  байланысты 

_____бастап 40% дейін болады.. 

2. Балапандар мен майлы емес тауықтарды қуырар алдында олардың бетінде  

__________ пайда болуы ҥшін _____жағады. 

3. Кәрі тауықтарды қуырар алдында _____немесе қуырғаннан кейін жҧмсарғанға 

дейін___________. 

  

 

№ 1 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қҧсты қуыру кезіндегі шығындар (%) қандай? 

а) 20-40; 

б) 15-20; 

в) 10-15. 

2. Балапандар мен майлы емес тауықтарды қуырар алдында олардың бетіне қаймақ 

жағады? 

а) калориялығын арттыру ҥшін; 

б) жылдам дайындау ҥшін; 

в) қызарған қабыршақ пайда болуы ҥшін. 

3. Тілімдерге ҧсаӛталған дайын тауықтарға қандай гарнир береді? 

а) қуырылған картоп, салат, маринадталған жемістер; 

б) бҧқтырылған сәбіз немесе алма; 

в) пісірілген картоп. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Егер екеуінің де босату ережелері бірдей болса тауықтың сҥбе етінен жасалған табиғи 

котлеттердің еттен жасалған аунатылып қуырған котлеттерден айырмашылығы неде? 

а) қуыру тәсілімен; 

б) жартылай дайын ӛнімдердің жасалуымен; 

в) аспаздық пайдаланумен. 

2. «Киев котлеттері» жартылай дайын ӛнімдерін қандай мақсатпен фритюрде қуырғанға 

дейін тоңазытқышта сақтайды? 

а) аунатқышы тҥсіп қалмас ҥшін; 

б) май қатып тҧруы ҥшін; 

в) жартылай дайын ӛнімдердің сақтау мерзімін арттыру ҥшін. 

3. «Киев котлеттері» жартылай дайын ӛнімдерін дайындау ҥшін қандай 

мақсатпенаунатқышты 2 рет және льезон (ақ аунатқыш) пайдаланады? 

а) аунатқышы тҥсіп қалмас ҥшін; 
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б) жартылай дайын ӛнімдерді фритюрде қуыру кезінде жарылмас ҥшін; 

в) жартылай дайын ӛнімдердіңсақтау мерзімін арттыру ҥшін.  

 

№ 3 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. «Киев котлеттері» жартылай дайын ӛнімдерін қандай тәсілмен қуырады? 

а) фритюрде ішінде сары тҥсті қабыршаққа дейін 5... 7 мин, қуыру шкафында 2.3 мин 

қуыра тҥседі; 

б) фритюрде ішінде қоңыр қабыршаққа дейін 7... 10 мин; 

в) негізгі тәсілмен табада, қуыру шкафында қуыра тҥседі . 

2. Қҧс етінен жасалған  аунатылған котлеттерді қандай тәсілмен қуырады? 

а) фритюрде сары тҥсті қабыршаққа дейін; 

б) негізгі тәсілмен табаға салып екі жағынан, ішінде қуыру шкафында 2 . 3 мин қуыра 

тҥседі; 

в) табаға салып екі жағынан де тез қуырады және бірден береді. 

3. "Астанаша әзірленген шницельді" қандай тәсілмен аунатады (жартылай дайын ӛнім 

сопақша нысанды болады)? 

а) льезонде және кептірілген нан ҧнтағына; 

б) льезоне және нан ҧнтағы аунатқышына; 

в) льезоне және саламдап туралған қатқан бидай  нанына. 

4. "Астанаша әзірленген шницельін" берер алдында қандай тәсілмен қуырады? 

а) фритюрде; 

б) негізгі әдісіпен екі жағынан да қуырып алып қуыру шкафында 3 . 5 мин қуыра 

тҥседі; 

в) фритюрде қуырып алып қуыру шкафында 2 . 3 мин қуыра тҥседі; 

 

№ 4 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қандай жағдайларда қуырылған ӛнімдерде қабыршақ болмайды? 

а) ӛте тӛменгі температурада қуырған;  

б) бетіне қаймақ жақпаған; 

в) қуыру шкафында қуыра тҥспеген. 

2. Қандай жағдайларда «киев котлеттерінің» майы ағып кетеді? 

а) дҧрыс аунатылмаған, ӛнім қуыру кезінде жарылып кеткен; 

б) жҧмсақ етті жаныштау кезіндегі бҧзушылықтар; 

в) қуырғанға дейін тоңазытқышта сақтамаған. 

3. Қандай жағдайларда "Пожарский" котлеттері сынғанда сҧр тҥсті, шырынсыз болады? 

а) котлетмассасын терісімен дайындады; 

б) жартылай дайын ӛнімдерді дайындау кезінде рецептурасын бҧзған; 

в) қуырудың температуралық режимі бҧзған.   

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ЖАЗБАША ЖҦМЫСТАРҒА АРНАЛҒАН СҦРАҚТАР  
 

1.  Қҧсты  қайнату және қуыру ҥшін қалай дайындайды ? 

2. қҧсты қалай қайнатады? Қандай  гарнирлер мен тҧздықтар пайдаланады? 

3. Тауықты қалай қуырады? 

4.  Ҥйрек пен қазды қалай қуырады? Қандай гарнир пайдаланады? 

5.   Қҧс етінен мынадай тағамдарды қалай береді  : 

а) киев котлеттері; 

б) Қҧстың сҥбе етінен табиғи котлеттер ; 

в) "астаналық" шницель; 

6.  "Табадағы балапан" тағамын қалай әзірлейді? 

7.  Тауықтан  "Пожарские" котлеттерін қалай әзірлейді және береді ? 

8. Қазды ҥйдегідей қалай әзірлейді және береді? 

9. Субӛнімдерден рагуды қалай әзірлейді және береді?  

10. Тҧздықта бҧқтырылған қҧсты әзірлейді және береді? 
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13 Тарау  

 

 

ЖҦМЫРТҚА ТАҒАМДАРЫ 
 

 

Жҧмыртқа тағамдары туралы алынған білімдеріңізді бекіту ҥшін келесі 

тапсырмаларды орындаңыз  және 13-тараудың тест сҧрақтарына жауап беріңіз. 

 

№ 1 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырмаларды орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Жҧмыртқа ӛнімдерінің тҥрлерін атаңыз. 

2. Меланж және жҧмыртқа ҧнтағына анықтама беріңіз. 

3. Сақталу мерзіміне байланысты жҧмыртқа тҥрлерін атаңыз. 

4. Жылумен ӛңдеу кезінде жҧмыртқаларда қандай ӛзгерістер болады? 

5. Жҧмыртқалардың ӛзара ауыстырымдылық нормасын атаңыз: а) меланж б) жҧмыртқа 

ҧнтағы. 

 

№ 2 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. жҧмыртқаның сапалылығын қалай тексереді? 

2. Жҧмыртқа ӛнімдерін ӛңдеу процестерін атаңыз (жҧмыртқа, меланж, жҧмыртқа 

ҧнтағы). 

3. Қосылған сҥт, тҧз, қант жҧмыртқаның ағының қоюлану процесіне қалай әсер етеді? 

4. Егер порцияға массасы 46 грамм II санатты 2 жҧмыртқа жҧмсалса, 10 порция омлет 

дайындау ҥшін қанша меланж қажет? 

 

№ 3 ТАПСЫРМА 
 

1. Мәліметтері жетіспейтін келесі сызбаны толықтырыңыз.. 
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1.  Сызбаға пісірілген жҧмыртқаның сапалық сипаттамасы мен оларды пайдалануын 

жазыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№ 4 ТАПСЫРМА 
 

1. Жҧмыртқа ботқасын дайындау және босату сызбасын қҧрастыруды аяқтаңыз.  

 

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Жҧмыртқа ботқадайындау ҥшін қосымша қандай ӛнімдер пайдаланылады? 

2)  1 жҧмыртқа қанша меланжбен ауыстырылады? 

3)  Жҧмыртқа тағамдық қҧндылығы немен негізделеді? 

 

№ 5 ТАПСЫРМА 
 

1.Омлеттерді жіктеу сызбасын толықтырып жазыңыз.. 
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2. Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырмаларды орындаңыз. 

1)  Пісірілген жҧмыртқаданқандай тағамдарды білесіз? 

2)  Жҧмыртқа жасалған дайын тағамдарды сақтауға болады ма? 

3)  "Пияз қосылған омлет"тағамын дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

 

№ 6 ТАПСЫРМА 
 

1. "Аралас омлет" тағамын дайындау сызбасын және беруін толықтырып жазыңыз 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  1 жҧмыртқа жҧмыртқа ҧнтағының қандай мӛлшерімен ауыстырылады? 

2)  Жҧмыртқа ҧнтағын пайдалануға қалай дайындауға болады? 

3)  Дайындау технологиясы бойынша омлет қалай бӛлінеді? 

 

№ 7 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырмаларды орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Жҧмыртқа ӛнімдерін ӛңдеу процестерін атаңыз (жҧмыртқа, жҧмыртқа ҧнтағы, 

меланж). 

2.Бір жҧмыртқаны ауыстыру кезінде қажетті жҧмыртқа ҧнтағының мӛлшерін атаңыз. 

3. «Ветчина қосылған жҧмыртқа ботқасы» тағамын дайындауға арналған азық-тҥлікте 

қандай ӛнім (жҧмыртқа, сҥт, тҧз, бҧрыш, сары май, сҥрленген ет, қызанақ) артық? 

 

№ 8 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Қыздырғанда жҧмыртқаның ақуызында қандай процесс жҥреді? 

2. Жҧмыртқаның ақуызы мен сарыуызында қандай температурада ӛзгеріс жҥреді? 

3. Омлет және жҧмыртқа ботқасын дайындау кезінде бҧл тағам оңай сіңірілуі ҥшін 

қандай ӛнім қосады? 

 

№ 9 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Жҧмыртқадан қандай тағамдарды білесіз? Осы тағамдарды дайындау ҥшін қандай 

ӛнімдер пайдаланылады? 

2. Уыздық-қуырған жҧмыртқаны қалай дайындайды? 

3. Уыздықты қандай температурада дайындайды? 

4. Жҧмыртқаны фритюрде қуыруға болады ма? 

 

№ 10 ТАПСЫРМА 
 

1. Келесі азық-тҥліктер жиынтығын пайдалана отырып "Сҥт тҧздығымен пісірілген 

жҧмыртқа " тағамын әзірлеу сызбасын қҧрыңыз: сары май, бидай ҧнынан пісірілген 
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1-сҧрыпты нан, жҧмыртқа, су, тҧз, орташа қоюлықтағы сҥт тҧздығы, ҥгітілген 

ірімшік. 

2. Бітеу піскен және "қалтада піскен" жҧмыртқаны қалай сақтайды? 

 

№ 11 ТАПСЫРМА 
 

1. Егер 1 порцияға келесі азық-тҥліктер жиынтығыжҧмсалатын болса, жҧмыртқа 

ботқасының 50 порциясына кететін азық-тҥліктер мӛлшерін есептеңіз: 

жҧмыртқа — 80 г (2 дана);  

сҥт — 40 г; 

 май — 5 г 

 

Шығуы — 120 г 

 

2. Тағамды дайындау сызбасын қҧрастыруды аяқтаңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Жҧмыртқа ботқасын қалай береді? 

2)  Жҧмыртқа ботқасын берер кезде қандай қосымша гарнирлер пайдаланады? 

 

№ 12 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарғажауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. Жылумен ӛңдеу тәсілдері және дайындау технологиясы бойынша омлет тҥрлерін 

атаңыз. 

2. Пісірілген жҧмыртқаның қатты тығыздалған ақуызына қарағанда омлетмассасы неге 

жеңілірек сіңіріледі? 

3.Уыздық-қуырған жҧмыртқа пісірген кезде неге тек ауызды ғана тҧздайды? 

4.Драчена дайындау сызбасын қҧрастырыңыз. 
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№ 13 ТАПСЫРМА 
Тағамдарды пісіру ҧзақтығына және жҧмыртқаны аспаздық пайдалануға 

сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

 

 Тағам Пісіру ҧзақтығы Аспаздық пайдалану 

Бітеу пісірілген жҧмыртқа 1) 3... 4 минут; 

2) 2...3 минут; 

3) 10 минут; 

4) 4.5 минут 

а) ыстық тҥрінде таңғы асқа, 

сорпаға, жасыл щиге , қуырылған 

нанда; 

б)  салаттарға, тҧздықтарға, 

сорпаға, майшабаққа, салаттарды 

әсемдеу ҥшін; 

в)  қуырылған нанда томат 

тҧздығымен; 

г)  ыстық тҥрінде таңғы асқа 

Шала пісірілген жҧмыртқа 

 «Пашот» пісірілген жҧмыртқа 

 «Қалтада» пісірілген 

жҧмыртқа 

 

№ 14 ТАПСЫРМА 
 

1. Келесі топтардағы азық-тҥліктерден қандай жҧмыртқа тағамдарын дайындауға 

болатындығын анықтаңыз. 

  

1-топ 2-топ 3-топ 4-топ 

Жҧмыртқа Жҧмыртқа Жҧмыртқа Жҧмыртқа 

Сҥт 

 

Сҥт Сҥт Сҥт 

Тҧз Тҧз Тҧз Тҧз 

Сары май 

 май 

Сыр Сары май Сары май 

Шҧжық,ветчина 

томат тҧздығы 

Сары май Жасыл бҧршақ 

немесе гренки 

 

 

 

2. 1тармақта кӛрсетілген 2-ші топтың азық-тҥліктерінен тағамдар дайындаудың 

технологиялық сызбасын қҧрыңыз.. 

 

№ 1 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Бітеудей пісірілген жҧмыртқаның қҧрамында не бар? 

а) сҧйық ақуыз және сҧйық сарыуыз; 

б) жартылай сҧйық ақуыз және сҧйық сарыуыз;  

в) жҧмаршақтанғанақуыз, сҧйық сарыуыз. 

2. «Қалтада» пісірілген жҧмыртҧаның сарыуызы мен ақуызы қандай? 
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а) ақуызы жҧмаршақтанған, сары уызы сҧйық; 

б) қабығында жҧмаршақтанған ақуыз, сарыуызы сҧйық; 

в) сҧйық ақуыз және сҧйық сарыуыз. 

3. Бітеудей пісірілген жҧмыртқаның сарыуызы мен ақуызы қандай 

а) ақуызы жҧмаршақтанған, сарыуыз жартылай сҧйық; 

б) ақуыз жҧмаршақтанған, сарыуыз толықтай қоюланған; 

в) ақуыз бен сарыуызы тығыз. 

4. Бітеудей пісірілген жҧмыртқаны суық суға жуғаннан кейін қалай сақтайды? 

а) тҧздалған суық суда; 

б) қабығымен қҧрғақ кҥйінде; 

в) лотота қақпағын жауып. 

5. "Қалтада" пісірілген жҧмыртқаны қалай сақтайды? 

а) тҧздалған суық суда; 

б) қабығымен қҧрғақ кҥйінде; 

в) лотокта қақпағын жауып. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Бітеудей пісірілген жҧмыртқаны қалай пайдаланады? 

а) таңғы асқаыстық кҥйінде; 

б) фаршқа; 

в) салаттарға 

2. Еегер, суық суға суытылмаған бітеудей пісірілген жҧмыртқаның сарыуызының  

жоғарғы қабаты қарайып кетсе оған не болған? 

а) майы ыдыраған; 

б) ақуыз кҥкіртті сутегі мен сарыуыздың  темірінің қосылысы; 

в) дәрумендердің бҧзылуы. 

3. Жҧмыртқаның пісіру немесе қуыру ҧзақтығын неге ҧзартуға болмайды? 

а) белоктар ыдырайды; 

б) нашар сіңеді; 

в) белоктар тығыздалады, сҧйықтығын жоғалтады. 

4. Дайындау алдында жҧмыртқа ҧнтағын елеп қандай арақатынаста суық сҥтпен 

араластырылады? 

а) 1 :3,5; 

б) 1 :5; 

в) 1:6. 

5. Жҧмыртқа ҧнтағы мен сҥтқоспасыныңісіну ҧзақтығы қандай? 

а) 1 сағат; 

б) 2 сағат; 

в) 30 минут. 

 

№ 3 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Егер уыздықтың сарыуызының бетінде ақ дақтар, ақуыз ісінген, жарылулар бар болса 

оның себебі неде? 

а) қуырудың жоғары температура; 
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б) сарыуызға тҧз сепкен; 

в) артық тҧздаған. 

2. Егер уыздықтың  бҥкіл сарыуызы ақ қабықшамен қапталған, іс жҥзінде мҥлдем 

кӛрінбейтін болса оған не болған? 

а) ақуызы және сарыуыз араласып кеткен; 

б) қуыру кезінде табаға қақпақ жапқан; 

в) артығырақ қуырған. 

3. Пісірілетін аралас омлеттердіңқабатыныңқалыңдығы (см) қандай? 

а) 3; 

б) 4; 

в) 2. 

4.Дайындалған драченаны неге сақтауға болмайды? 

а) сыртқы тҥрі мен дәмдік сапасын жоғалтады; 

б) тҥсін ӛзгертеді; 

в) ылғал бӛлінеді. 

5. Қуыру ҥшін май қҧйылған табаға қҧйылатын драченаға арналған қоспаның 

қалыңдығы(см) қандай? 

а) 2; 

б) 1; 

в) 3. 

 

№ 4 ТЕСТ 
 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. "Қалтадағы"жҧмыртқаны пісіру ҧзақтығы қандай? 

а) 2,5 мин; 

б) 4...5 мин; 

в) 8.10 мин; 

г) 10 . 12 мин.  

2. Жҧмыртқадан не дайындауға болады? 

а) уыздық; 

б) омлет; 

в) самса; 

г) гоголь-моголь. 

3. Омлета дайындау ҥшін пайдаланады: 

а) жҧмыртқа, сҥт, тҧз, сары май; 

б) меланж, сҥт, тҧз, сары май; 

в) жҧмыртқа, сҥт, тҧз, ҧн, сары май; 

г), жҧмыртқа ҧнтағы, сҥт, тҧз, сары май, қаймақ. 

4. Бір жҧмыртқаны жҧмыртқа ҧнтағыменауыстыру ҥшінарасалмағы қандай болуы тиіс? 

а) 1:1; 

б) 1:3; 

в) 1 : 11,2; 

г) 1 : 15. 

5. Жҧмыртқа ботқасы ҥшін қандай ӛнімдер пайдаланады? 

а) жҧмыртқа, сҥт, тҧз, сары май; 

б) жҧмыртқа, сҥт, ҧн, сары май; 

в) меланж, жасыл бҧршақ, сҥт, сарымай; 

г), жҧмыртқа ҧнтағы, сҥт, тҧз, сары май. 
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«ЖҦМЫРТҚА ТАҒАМДАРЫ» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
СЫНАҚ АЛУҒА АРНАЛҒАН СҦРАҚТАРЫ  

 

  

1. Тамақтанудажҧмыртқаның қандай тҥрлері пайдаланылады? 

2. Одан  тағам дайындау ҥшін жҧмыртқаны қалай дайындауға болады? 

3. Жҧмыртқаны қайнатудың қандай тәсілдерін білесіз? 

4. Пісірілген жҧмыртқа қалай  пайдаланылады? 

5. Жҧмыртқа ботқасын қалай дайындайды және береді? 

6. Омлеттің қандай тҥрлерін білесіз? 

7. Аралас және пісірілген омлетті қалай дәзірлейді  және береді? 

8. Омлеттерді фарштау ҥшін қандай фарш пайдаланады? 

9. Драченаның омлеттен айырмашылығы қандай? 

10. "Сҥт тҧздығымен пісірілген жҧмыртқа " тағамын қалай дәзірлейді  және береді? 

11.Кӛкӛністермен фаршталған  омлеттіқалай дәзірлейді? 

12. Ет ӛнімдерімен фаршталған  омлетті  қалай дәзірлейді? 

13. Табиғи омлетті қалай дәзірлейді? 

14. Дайын жҧмыртқа тағамдарын қалай сақтауға болады? 

15. Драченаны қалай дәзірлейді  және береді??
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14 Тарау  

 

 

ІРІМШІК ТАҒАМДАРЫ 
 

 

Ірімшік тағамдары туралы білімдерін бекіту ҥшін келесі тапсырмаларды орындаңыз 

және 14 тараудың тест сҧрақтарына жауап беріңіз. 

 

№ 1 ТАПСЫРМА 
 

Сӛйлемдерді толықтырып жазыңыз. 

1. Тамақтануда ірімшік тағамдарының мәні ӛте маңызды, ӛйткені ірімшікте ______% 

дейін ақуыз,______% дейінмай, кальций, фосфор, А және Е дәрумендерінің ҥлкен 

мӛлшері, ______бар.  

2. Ірімшіктегі ақуыздардың емдік қасиеттеріне және ______заттарының жоғарғы 

қҧрамына байланысты ірімшік тағамдарын ____________қолдануға ҧсынылады. 

3. Майлы сҥзбені табиғи тҥрінде ҧсыну ҥшін немесе ірімшік массасын дайындау ҥшін 

пайдаланады. Майсыз сҥзбеден ____________дайындалады . 

 

№ 2 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз. 

1. Ірімшіктен жасалтын салқын тағамдары атаңыз. 

2. Ірімшік тағамдарын атаңыз: 

а) қайнатылған_________________________________________________________; 

б) қуырылған__________________________________________________________ ; 

в) пісірілген ___________________________________________________________. 

3. Ірімшікті тағамдардың мҧздатылған жартылай дайын ӛнімінің атауын атаңыз. 

4. Ірімшікті тағамдардың мҧздатылған жартылай дайын ӛнімінің сақтау шарттарын 

кӛрсетіңіз. 

 

№ 3 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Ірімшік фаршымен варениктер дайындау процесі қандай технологиялық 

операциялардан тҧрады? 

2. Ірімшіктен жасалған варениктер ҥшін қандай қамыр дайындалады? 

3. Варениктер ҥшін қандай фарштар дайындалады? 

4. Варениктердің жартылай дайын ӛнімдерін қандай температурада сақтайды. 

5. Су қайнаған сәттен бастап варениктерді қанша минут қайнатады? 

6. Варениктерді қандай температурада пісіреді және олардың дайын болғанын қалай 

тексереді? 

7. Варениктерді қалай береді? 

8. Ірімшіктен жасалған варениктердің жалқау варениктерден айырмашылығы неде? 
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    № 4 ТАПСЫРМА 
1. Ҧсынылған азық-тҥліктер жиынтығы бойынша тағамның атауын анықтаңыз және 

оны дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1) Ірімшікте қандай қажетті тағамдық заттар бар? 

2) Тамақтануда ірімшк неге қажет? 

3) Ірімшіктен жасалған тағамның сақталу мерзімі қандай? 

 

 

           № 5 ТАПСЫРМА 
 

1. Ҧсынылған азық-тҥліктер жиынтығы бойынша тағамның атауын анықтаңыз және 

оны дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)Дайын тағамды қалай береді? 

2) Бҧл тағамды берерде қандай тҧздық пайдаланады? 

 

     № 6 ТАПСЫРМА 
 

1. Келтірілген азық-тҥліктерді пайдалана отырып, сырник дайындау сызбасын 

қҧрыңыз. 
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2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Неге сырниктерге  майлы сҥзбені пайдаланған жақсы? 

2)  Қандай ӛнімдерді қосып сырник дайындауға болады? 

3)   Сырниктерде берер кезде қандай тҧздықтар пайдаланады? 

4)   Сырниктер дайындау ҥшін пайдаланылатын азық-тҥліктерден тағы қандай 

тағамдар дайындауға болады? 

 

     № 7 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Келесі азықтҥліктер жинағын пайдалана отырып қандай ҥш тҥрлі тағам дайындауға 

болады: сҥзбе, ҧн, жҧмыртқа, қант, тҧз, сары май, қаймақ? 

1)_____________ . 2)______________ . 3)________________________. 

2. Қандай екі ӛнімді ауыстыру кезінде тағамдардың сапасы нашарламайды? 

3. Осы тағамдарды дайындау ҥшін жылумен ӛңдеудің қандай тәсілдерін қолданады? 

4. Жоғарыда аталған ірімшіктен жасалған тағамдардың сапасына қандай талаптар 

қойылады? 

 

     № 8 ТАПСЫРМА 
 

1. Азық-тҥліктердің келесі топтарынан ірімшіктен қандай тағамдар дайындауға 

болатындығын анықтаңыз. 

 

1-топ 2-топ 3-топ 4-топ 

Ірімшік 

Ҧнтақ жарма 

Жҧмыртқа 

Қант 

Мейіз 

Ванилин 

Қантталған 

жемістер 

Қаймақ 

Сары май 

Кептірілген 

нан 

 

Ірімшік 

Ҧн 

Жҧмыртқа 

Қант 

Тҧз 

Маргарин 

Қаймақ 

Ірімшік 

Ҧн 

Жҧмыртқа 

Қант 

Тҧз 

Су немесе сҥт 

Сары май Қаймақ 

Ірімшік 

Ҧнтақ жарма 

Жҧмыртқа 

Қант 

Мейіз 

Қаймақ 

Маргарин 

 

 

2. 1 тапсырманың тармағында келтірілген азық-тҥліктің  2-ші  тобынан  дайындауға 

болатын ірімшіктен жасалған тағамды дайындаудың  технологиялық сызбасын 

қҧрыңыз. 

 

№ 1 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Ірімшік фаршынан жасалған варениктер ҥшін қандай қамыр дайындайды? 

а) ашытқысыз;  
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б) ашытқымен; 

в) майқоспа. 

2. Дайын қамырдың жетілуі мен ҥлкен созылғыштық алуының ҧзақтығы қандай? 

а) 1 сағ; 

б) 30...40 мин; 

в) 15.20 мин.  

3. Жалқау варениктердің пісіру ҧзақтығы қандай? 

а) 4 . 5 мин; 

б) 5.8 мин; 

в) 8.10 мин.  

4. Пісіру кезінде варениктердің пішіндерінің сақталмауының, жарықшақтардың пайда 

болуының және  варениктердің  ашылып кетуінің себебі неде? 

а) қамырды жҧқа жайған; 

б) қамырға шикі жҧмыртқа жақпаған; 

в) пісіру режимі бҧзылған. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Дайындау технологиясы бойынша ірімшіктен жасалған варениктердің жалқау 

варениктерден айырмашылығы неде? 

а) қантсыз дайындалады; 

б)қамырсыздайындалады; 

в)ірімшіксіздайындалады. 

2. Сырниктер дайындау ҥшін қандай сҥзбе (қҧрамындағы май бойынша) 

пайдаланылады? 

а) майлы; 

б) жартылай майлы; 

в) майсыз. 

3. Ірімшіктен сырниктер, пісірмелер және пудинг дайындау ҥшін қандай жарма қосуға 

болады? 

а) кҥріш; 

б) ҧнтақ жарма; 

в) тары. 

4. Сырниктер, пудингтер, кӛмештердайындау кезіндежылумен ӛңдеудіңтеріс әсерін 

қалай тӛмендетуге болады? 

а) ірімшікті ҥгіту; 

б) тӛмен температурада пісіру; 

в) ірімшік массасына қойылтқыштар қосу. 

 

№ 3 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Ірімшіктен пудинг дайындау ҥшін жылумен ӛңдеудің қандай тәсілдері 

пайдаланылады? 

а) қуыру; 

б) пісіру; 

в) қайнату. 
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2. Пудинг дайындаудың пісірмелерден айырмашылығы неде? 

а) жылмену ӛңдеу тәсілімен; 

б) шайқалған ақуыздар, жаңғақ, ваниль, мейіз, кептірілген жемістер қосумен; 

в) пішінімен; 

г) шайқалған ақуыздар қосумен. 

3. Пісірмелер ҥшін дайындалған ірімшік массасын қандай қалыңдықта салады? 

а) 1...2 см; 

б) 3.4 см; 

в) 4.5 см.  

4. Ірімшіктен жасалған тағамдарды босату кезінде қандай тҧздықтар пайдаланады? 

а) қызыл; 

б) қаймақ; 

в) сҥтті тәтті. 

 

№ 4 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1.Оның аққыштығын болдырмау ҥшін ірімшік массасына қандай қоюландырғыш 

енгізеді? 

а) крахмал; 

б) ҧн; 

в) ҧнтақ жарма. 

2. Сырниктарда ірімшік тҥйіршіктерінің пайда болуының, оларың жайылуының себебі 

неде ? 

а) майсыздандырылған сҥзбе пайдаланған; 

б) сҥзбеденартық ылғалды сықпағанжәне ҥгітпеген; 

в) жеткіліксіз ҧн қосқан. 

3. Жалқау варениктердің жартылай дайын ӛнімдерінің пішіндері қандай? 

а) ені 2.2,5 см ромбик немесе тӛртбҧрыш; 

б) диаметрі 1,5 см дӛңгелек; 

в) қабырға ҧзындығы2.2,5 см шаршы 

4. Пісіру кезінде варениктердің дайындығын қалай анықтайды? 

а) ҧзақтығы бойынша (8.10 мин); 

б) варениктердің қалқып шығуымен; 

в) варениктерді шанышқымен шаншып тексереміз. 



 

 

№ 5 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Ірімшіктен жасалған варениктердің сәл жабысқақ, дәмі қышқыл болуының себебі 

неде? 

а) пісірген соң бетіне май қҧймаған; 

б) қант жеткіліксіз қосылған; 

в) ҧзақ қайнатқан. 

2. Қандай жағдайларда дайын ірімшік варениктерінің ащы дәмі болады? 

а)балғын сҥзбе пайдаланбағанда; 

б) фаршты тоңазытқышта сақтамағанда; 

в) ванилинді нормаларынан кӛп қосқанда. 

3. Неге ірімшік пісірмесінің бетіндегі қабықшасы тегіс емес, пісірмелердіңортасы 

ылғалды (дымқыл) болады? 

а) қантты шектен тыс қосқан; 

б) ӛте ыстық пеште пісірген (250 °С жоғрары температура кезінде); 

в) суыту ҥшін формада ҧстамаған. 

4. Қандай жағдайларда пудинг пісіргеннен кейін ҥлпілдек емес, ал кесіндісінде ақ 

тҥйіршікті сары? 

а) зпісірер алдында массаны ҧзақ араластырған (ақуыз отырып қалған); 

б) ірімшікті ҥгітпеген; 

в) азық-тҥліктерді қосу нормасын сақтамаған. 

 

"ІРІМШІК ТАҒАМДАРЫ" ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
СҦРАҚТАР МЕН СЫНАҚ АЛУҒА АРНАЛҒАН 
ТАПСЫРМАЛАР 

 

 

1. Неге сҥзбе тағамдары тамақтануда жоғары бағаланады? 

2. Майлылығы бойынша ірімшікті қалай бӛледі? 

3. Ірімшіктен қандай тағамдар дайындауға болады? 

4. Сырниктер мен ірімшік пісірмелерін дайындау ҥшін қандай ӛнімдер пайдаланылады? 

5.Сырниктер дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

6. Пісірмелердайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

7. Ірімшіктен қалай пудинг пісіреді және оны қалай береді? Ол пісірмеден несімен 

ерекшеленеді? 

8. Ірімшік варениктерін қалай дайындайды? 

9. Жалқау варениктерді қалай дайындайды? 

10. Ірімшік варениктерінің жалқау варениктерден айырмашылығы қандай? 

11. Сәбіз қосылған сырникті қалай дайындайды? 

12. Картопқосылған сырникті қалай дайындайды? 

13.Киев сырниктерін қалай дайындайды? 

14. Ірімшіктен пудингті қалай дайындайды (буда пісірілген)? 

15. "Сәбіз қосылған ірімшік сырниктері" тағамының сапасына қойылатын талаптар 

қандай? 
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15 Тарау  

 

 

САЛҚЫН ТАҒАМДАР 
 

 

Салқын тағамдары туралы білімдеріңізді бекіту ҥшін келесі тапсырмаларды 

орындаңыз және 15 тараудың тест сҧрақтарына жауап беріңіз. 

 

№ 1 ТАПСЫРМА 
 

1. Адамның тамақтануындағы салқын тағамдардың маңызы туралы айтып беріңіз. 

2. Салқын тағамдар қалай жіктеледі. 

3. Салқын тағамдарды әзірлеу кезінде қандай санитарлық талаптарды сақтау қажет? 

Бҧл неге байланысты? 

4. Салқын тағамдар мен тіскебасарларды қандай температурада береді? 

 

№ 2 ТАПСЫРМА 
 

1. Бутербродтарды келесі белгілері бойынша жіктеңіз: 

а) дайындалу тәсілі бойынша; 

б) беру температурасы бойынша. 

2. Бутербродтар ҥшін қандай нан тҥрлерін пайдаланады? 

3. Қарапайым бутербродтар ҥшін нанды қалай кеседі? 

4. Жабық және дәмханалық бутербродтар ҥшін нанды қалай кеседі? 

5. Бутербродтар ҥшін азық-тҥлікті қалай дайындайды? 

6. дәмханалық бутербродтарды қалай дайындайды? 

 

 
№ 3 ТАПСЫРМА 
(ҤЙ ТАПСАРМАСЫ) 
 

Ҥлгі бойынша жаңа піскен кӛкӛністерден салат кестесін қҧрастырыңыз. 

№ 

р/с 
Салат 

Салат қҧрамына кіретін 

кӛкӛністер 

Кӛкӛністерді кесу 

формасы 

Салаттарға 

арналған тҧздықтар 

1 Жасыл Салат немес қытай 

қырыққабаты, піскен 

жҧмыртқа 

Жапырақтарды  бірнеше 

бӛліктерге ҥзеді, жуан  

бӛлігін майдалап 

турайды 

Қаймақты немесе 

салат тҧздығыа 

… … … … … 

 

 

№ 4 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз.  
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1. Жаңа піскен кӛкӛністерден жеңіл тамақтар мен салаттар жасаудың негізгі мақсаты 

неде?  

2. Салаттар дайындау кезінде тоңазытылған және жылы азық-тҥліктерді неге 

араластыруға болмайды (температурасы бірдей болуы тиіс 8... 10 °С)?  

3. Ақбас қырыққабаттан салаттарды қандай тәсілдермен жасайды? 

4. Тәсілдердің қайсысы С дәруменін кӛбірек сақтап қалуға мҥмкіндік береді? 

5. Ақбас қырыққабаттан салат жасауға кіретін азық-тҥліктерді атаңыз. 

6. Қандай салат ҥшін ақбас қырыққабаттан жасалған салат негіз болып табылады? 

7. Дайындау технологиясы бойынша ақбас қырыққабаттан және қызылқауданды 

қырыққабаттан жасалған салаттардың айырмашылығы қандай? 

 

«БУТЕРБРОДТАР» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША ЖАЗБАША 
ЖҦМЫСТАРҒА АРНАЛҒАН СҦРАҚТАР

 
  

1. Бутербродтардың қандай тҥрлерін білесіз? 

2. Қуырылған наннан қандай сэндвич дайындайды? 

3. Бутербродтар ҥшін қандай нан пайдаланылады? 

4. "Канапе"деген не? 

5. «Сандвич» деген не? 

6. «Кҥрделі бутерброд» деген не? 

7. Дәмханалық бутербродты балық ӛнімдерімен қалай әзірлейді? 

8. Дәмханалық бутербродты ет ӛнімдерімен (ветчина, сан ет)қалай әзірлейді? 

9. «Кҥрделі бутерброд» қалай әзірлейді? 

10. Ашық, жабық және дәмханалық бутербродтардың шығу нормасын атаңыз. 

 

"САЛҚЫН ТАҒАМДАР МЕН БАСЫТҚЫЛАР" 
ТАҚЫРЫБЫ  БОЙЫНША СҦРАҚТАР

 

 

1. Тамақтану салқын тағамдар мен басытқылардың қандай мәні бар? 

2. Суық тағамдар мен жеңіл тамақтарға қандай тҧздықтар және дәмдеуіштер 

пайдаланады? 

3. Салат дайындауға жаңа піскен кӛкӛністерді қалай дайындайды? 

4. Суық тағамдар мен жеңіл тамақтарға кӛкӛніс тураудың қандай формаларын 

пайдаланады? 

5. Қызылқауданды  қырыққабаттан  салатты қалай дайындайды? 

6. "Кӛктем" салатын қалай дайындайды? 

 

№ 5 ТАПСЫРМА 
 

1.Кестеде кӛрсетілген салаттың қҧрамына келтірілген азық-тҥліктердің қайсысы 

кіретінін кӛрсетіңіз: салат, шалғам, қияр, жасыл пияз, пісірілген жас картоп, жаңа 

піскен қызанақ, жасыл бҧршақ, тҧз, бҧрыш, қаймақ, пісірілген жҧмыртқа. 

2. Кестеде онда кӛрсетілген тағамдар ҥшін кӛкӛністердің туралатын пішіндерін 

кӛрсетіңіз. 
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№  

р/с 

«Кӛктем» салаты «Жаз» салаты 

Азық-тҥлік Кесу тҥрі Азық-тҥлік Кесу тҥрі 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

 

"САЛАТ" ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША ТЕКСЕРУ 
ЖҦМЫСТАРЫНА АРНАЛҒАН СҦРАҚТАР (АСПАЗДЫҚ 
ДИКТАНТ)

 

 

1. Дәмдеуіштер қосқанға дейін салаттарды қалай сақтайды? 

2. Кесілген азық-тҥліктерді дәмдеуіштермен қай кезде қосады? 

3. Салаттарғаарналған жаңа піскен қиярларды кесу формасы қандай? 

4. Салаттарға арналған жасыл пиязды қалай турайды? 

5. Салаттарға арналған жаңа піскен сәбізді қалай турайды? 

6. Жаңа піскен кӛкӛністерден салатқа қандай дәмдеуіштер қосады? 

7. Жаңа піскен кӛкӛністерден жасалған салаттың жҧғымдылығын қалай арттыруға 

болады? 

8. Аққауданды қырыққабаттан салат дайындаудың қандай екі жолы бар? 

9. Суық және ыстық тағамдарға салаттарды қосымша гарнир ретінде пайдаланады ма? 

 

№ 6 ТАПСЫРМА 
 

 1.Кестеде кӛрсетілген салаттардың қҧрамына келтірілген азық-тҥліктердің қайсысы 

кіретінін кӛрсетіңіз: ақ қауданды қырыққабат, тҧз, мҥкжидек, жасыл пияз, сәбіз, 3% 

сірке суы, қант, ӛсімдік майы, қаймақ, лимон шырыны, алма, жҥзім, маринадталған 

қара ӛрік. 

№ 

р/с 

Аққауданды қырыққабат салаты «Дәрумендер» салаты 

Азық-тҥлік Кесу тҥрі Азық-тҥлік Кесу тҥрі 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     
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Тапсырманың 1-тармағына дейін 6. Соңы 
№ 

р/с 

Аққауданды қырыққабат салаты «Дәрумендер» салаты 

Азық-тҥлік Кесу тҥрі Азық-тҥлік Кесу тҥрі 

9     

10     

11     

12     

13     

2. Кестеде (1 тармақ) келтірілген тағамдар ҥшін кӛкӛністерді кесу тҥрін кӛрсетіңіз. 

 

 

 № 7 ТАПСЫРМА 
 
Салатқа кіретін кӛкӛністердің кесу тҥрін кӛрсете отыры «Жаздық» салатын жасау 

сызбасын толықтырыңыз. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

1. Салатқа арналған жаңа піскен кӛкӛністер жиынтығын қалай сақтайды? 

2. Жаңа піскен кӛкӛністерден жасалған салатқа пайдаланатын тҧздықтар мен 

дәмдеуіштерді атаңыз. 

 

           № 8 ТАПСЫРМА 
 
1. Салат-коктейльді фужерді қалай береді? 

2. Салат-коктейльді қалай жейді? 

3. Сіз ӛндірісте қандай салаттар дайындадыңыз (салаттардың рецептурасын және сіз оны 

әсемдегеніңізді жазыңыз)? 

4. "Дәруменді" салат қҧрамына кіретін азық-тҥліктер қандай (екі нҧсқасы да мҥмкін). 

5. "Дәруменді" салаттың қандай нҧсқаларын беруге болады және салат-коктейль ретінде  

әсемдеуге болады?  
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Картоп — 210 г 
Қызылша — 150 г 

Сәбіз — 100 г 
Жасыл пиязы немесе басты пияз — 150 г 
Ашыған қырыққабат — 150 г 

Тҧздалған қияр — 150 г 

Салатқа арналған тҧздық немесе ӛсімдік майы — 100 мл 

Шығуы 1 000 г 
 

               № 9 ТАПСЫРМА 
 
1. Пісірілген кӛкӛністерден  жасалатын салаттарды атаңыз. 

2. Пісірілген кӛкӛністер ҥшін кесудің қандай нысаны пайдаланылады? 

3. Салатты әсемдеу кезінде қандай азық-тҥліктер пайдаланылады? 

4. Пісірілген кӛкӛністерден жасалған салаттардың босату нормасы қандай? 

5. Пісірілген кӛкӛністерден салат дайындау кезінде қандай ақаулар пайда болуы мҥмкін? 

 

                № 10 ТАПСЫРМА 
 
      Әсемдеуге кететін азық-тҥліктерді есепке ала отырып оған кіретін азық-тҥліктердің 

салатқа сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

 

№ р/с Салат Салат қҧрамына кіретін азық-тҥліктер 

1 Ет салаты а) Қайнатылған тауықтың тӛс еті, пісірілген картоп, қабығы мен 

тҧқымынан тазартылған тҧздалған қияр, салат тілімдері, 

майонез.  

Әсемдеу ҥшін: асшаяндар немесе шаяндар, пісірілген жҧмыртқа, 

жаңа піскен қияр, қызанақ, аскӛк; 

б) пісірілген картоп, сәбіз, ҧсақ туралған тҧздалған немесе жаңа 

піскен қияр, жасыл бҧршақ, консервіленген таңқышаяндар, тҧз, 

майонез. 

Әсемдеу ҥшін: салат жапырағы, жасыл бҧршақ, қызанақ; салат 

тҧздығын қҧяды; 

в) пісірілген картоп, тҧздалған қияр, жасыл бҧршақ, тҧз, бҧрыш, 

майонез, пісірілген немесе консервіленген балық, салат 

жапырақтары, қызанақ, теңіз ӛнімдері, зәйтҥн жемісі, зәйтҥн;  

г) сиыр еті немесе майсыз шошқа еті, пісірілген картоп, 

тҧздалған қияр, майонез, "Южный" тҧздығы, таңқышаяндар 

етінің тілімдері, пісірілген жҧмыртқа. 

Әсемдеу ҥшін: қияр, қызанақ; ҥстіне майонез қҧяды 

 

2 Балық салаты 

3 Шаяндармен 

салат 

4 «Астаналық» 

 

 

№ 11 ТАПСЫРМА 
 

1. Бҧдан әрі келтірілген азық-тҥліктер жиынтығы бойынша тағамның атауын (рецепт 

бойынша) анықтаңыз. 

 

Бҧл тағамды жасыл 

бҧршақ, ет, балық, 

тҧздалған майшабақ, 

саңырауқҧлақтар, 

асшаянын және басқа да 

ӛнімдер қосып жасауға 

болады.  
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2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Пісірілген кӛкӛністерден салат дайындау ҥшін қызылшаны дайындау ерекшелігі 

қандай? 

2)  1 порция салаттың нормасы қандай? 

3)  Дайындалған қайнатылған тазартылған салатқа арналған кӛкӛністерді қалай 

сақтайды? 

 

№ 12 ТАПСЫРМА 
 

1.Кестеде кӛрсетілген салаттардың қҧрамына келтірілген азық-тҥліктердің қайсысы 

кіретінін кӛрсетіңіз: картоп, тҧздалған қияр, жҧмыртқа, піскен ет, пісірілген тауық еті, 

пісірілген балық, жасыл бҧршақ, шаяндар, асшаяндар, жасыл салат, аскӛк, қызанақ, 

майонез, "Южный" тҧздығы. 

 

«Астаналық» салаты «Балық» салаты 

Азық-тҥлік Кесу тҥрі Азық-тҥлік Кесу тҥрі 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 

 

2. Кестеде (1) келтірілген салаттар ҥшін кӛкӛністерді турайтын пішіндерін кӛрсетіңіз. 

3. Қандай ӛнімдердісалаттарды әсемдеу ҥшін ғана пайдаланады? 

 

"ЖАҢА ПІСКЕН ЖӘНЕ ПІСІРІЛГЕН КӚКӚНІСТЕРДЕН 
САЛАТ ДАЙЫНДАУ" ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША 
ЖАЗБАША ЖҦМЫСТАРҒА АРНАЛҒАН СҦРАҚТАР МЕН 
ТАПСЫРМАЛАР

 

 

1 нҧсқа 

1. Жаңа піскен қияр мен қызанақтан салат жасау ҥшін кесудің қандай тҥрі 

пайдаланылады? 
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2. Салат ҥшін шалғамды қалай турайды? 

3. Жаңа піскен кӛкӛністер салатына не қҧяды? 

4. Пісірілген кӛкӛністерден жасалатын салаттарға қандай тҧздықтар қҧяды? 

5. Пісірілген кӛкӛністерден жасалған салаттарды беру нормасы қандай? 

2 нҧсқа 

1. Салаттарды беру температурасын атаңыз. 

2. Қандай салаттар калориялы болып табылады: жаңа піскен немесе пісірілген 

кӛкӛністерден? 

3. Қҧрамына жасыл бҧршақ кіретін салаттарды атаңыз. 

4. Кӛкӛністердіҧсақтап турауға болатын салаттарды атаңыз. 

5. Жаңа піскен және пісірілген кӛкӛністерден жасалған  салаттардыберу нормасы 

қандай. 

3 нҧсқа 

1. Салаттарды қандай ыдыспен береді? 

2. Салаттарды немен әсемдейді? 

3. Винегрет қҧрамына кіретін азық-тҥліктер қандай. 

4. Неге винегретқа арналған қызылшаға басқа да ӛнімдермен араластырар алдында 

ӛсімдік майын қҧяды? 

5. "Астаналық" салатының қҧрамына кіретін азық-тҥліктер қандай? 

 

             № 13 ТАПСЫРМА 
 
1. Келтірілген азық-тҥліктер жиынтығы бойынша тағамның  атауын атаңыз: баялды, 

басты пияз, ӛсімдік майы, томат пюресі, тҧз, бҧрыш (ҧнтақталған), қант, 3%-дық сірке 

суы, сарымсақ, аскӛк. 

           

 

 

 

 

2. Кӛкӛністерді жылумен ӛңдеу тәсілдерін кӛрсете отырып 1 тармақтың ӛзіңізбен 

орнатылған талаптарымен тағамдар дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз  

3. Кӛкӛністер, жҧмыртқа, саңырауқҧлақтан жасалатын сізге белгілі тағамдар мен салқын 

тағамдарды атаңыз. 

 

№ 14 ТАПСЫРМА 
 

1. Келтірілген азық-тҥліктер жиынтықтары бойынша тағамның атауын анықтаңызжәне 

кӛкӛністерді турау  және әсемдеу нысанын кӛрсете отырып олардың бірінің 

дайындалу сызбасын қҧрастырыңыз: 

1) жҧмыртқа, картоп, сәбіз, тҧздалған қияр, қызанақ, жасыл бҧршақ, желе, майонез,  

"Южный" тҧздығы, кӛк; 

2) балық, картоп, сәбіз, тҧздалған қияр, жасыл бҧршақ, желе, майонез, аскӛк, 

асшаяндар. 

2. Балықтан жасалатын тағамдар мен басытқыларды атаңыз. 

 

№ 15 ТАПСЫРМА 
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1. Майшабақтан жасалатын тағамдары атаңыз. Майшабақтан тағамдардың шығуын 

атаңыз. 

2. Майшабаққа аранлған гарнир қҧрамына қандай кӛкӛністер кіреді? 

3. Беру кезінде майшабаққа қандай тҧздық қҧяды? 

4. «Картоп және май қосылған майшабақ» тағамын қалай береді? 

5. Майшабақты мҥшелеу және оны жон етке бӛлу кезіндегі қалдықтардың санын(%) 

атаңыз. 

6. Оның дәмінжақсарту ҥшін тҧздалған майшабақты неменеге салып қояды? 

 

№ 16 ТАПСЫРМА 
 

1.Тағамды жасауға кіретін азық-тҥлік тізбесін пайдалана отырып, беру нормасы мен 

тағамды безендіруді кӛрсетіп ҧсақталған майшабақ дайындаудың технологиялық 

сызбасын қҧрыңыз. 

 

 

 

 

 

 

2. Ҧсақталған майшабақ сапасына қойылатын талаптарды атаңыз. 

 

№ 17 ТАПСЫРМА 
 

1. Азық-тҥлік тізбесін пайдалана отырып кӛкӛністерді кесу нысаны мен безендіруін 

кӛрсете отырып а) және б) тағамдарын дайындаудың технологиялық сызбасын 

қҧрыңыз: 

а) балық (жон еті терісімен), сәбіз, тҧздалған қияр, жасыл бҧршақ, картоп, салат 

тҧздығы, майонез (кӛкӛністердің жартысына майонез қҧяды ); 

б) балық (жон еті терісімен), сәбіз, тҧздалған қияр, жасыл бҧршақ, картоп, майонез, 

салат тҧздығы, "Сірке су қосылған ақжелкек" тҧздығы (жеке-жеке береді). 

2. Осы екі тағамды дайындау және босатудың ортақтығы мен айырмашылықтарын 

табыңыз. 

 

№ 18 ТАПСЫРМА 
 

1. «Маринадталып қуырылған балық "тағамдарын дайындаудың технологиялық 

сызбасын қҧрыңыз Сызбада маринадтарға балықты, кӛкӛністі кесу, беру және 

әсемдеу нысанын кӛрсетіңіз. 
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Піскен балық 

(салмағы 50... 75 

г порциялық 

кесек) 

Балық 

желесі, 

салмағы 

100.125 г 

Лимон Сәбіз   Аскӛк    Гарнир      Тҧздық 

 

2. «Маринадталып қуырылған балық " тағамына барлық кӛрсеткіштері бойынша сапалы 

сипаттама беріңіз. 

 

№ 19 ТАПСЫРМА 
 

1. "Қҧйылған балық"тағамын дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз». 

 

2. Егер оны порциялы формаға қҧйса балықты қалай шығарып алады. 

3. "Қҧйылған балық"тағамынабарлық кӛрсеткіштері бойынша сапалы сипаттама беріңіз. 

 

№ 20 ТАПСЫРМА 
 

1. Пісіру ҥшін сиыр етінің қандай бӛлігін пайдаланады? 

2. "Қуырылған сиыр еті" суық тағамын дайындаудың технологиялық операциялары 

қандай? 

3. "Сірке суы қосылған ақжелкек» тҧздығын қалай дайындауға болады? 

4. Салқын ет тағамдарының сапасына қойылатын талаптарды кӛрсетіңіз 

 

№ 21 ТАПСЫРМА 
 

1. Бҧдан әрі келтірілген азық-тҥлік жинағын пайдалана отырып "Бауырдан жасалған 

паштет" тағамын дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

 

      Шпик       сәбіз,   бауыр       тҧз,          сҥт            сары          піскен  

                       пияз                    бҧрыш    немесе          май       жҧмыртқа 

                                                                 су 

 

2. Паштет сапасына қойылатын талаптарды атаңыз және мерзімін кӛрсетіңіз. 

 

№ 22 ТАПСЫРМА 
 

1. "Сиыр етінен сілікпе" тағамын дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

2. Сілікпені дайындау ҥшін қосымша ӛнімдерден басқа нені пайдалануға болады? 

3. Келесі кӛрсеткіштер бойынша сілікпенің сапасына бағалау жҥргізіңіз: сыртқы тҥрі, 

тҥсі, дәмі, иісі, консистенциясы. 

 

№ 1 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. "Қҧйылған балық" тағамының массасы (г) қандай? 

а) 30.40; 

б) 50.75; 

в) 75.125.  
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2. Балықтың қандай тҧқымдастарынан жақсы сорпа және "Қҧйылған балық" тағамына 

арналған порциялық кесектер шығады? 

а) тҧқы, нәлім; 

б) алабҧға, бекіре; 

в) албырт, камбала. 

3. Сорпаны тҧндыру ҥшін шайқалған ақуыздан «тартуды» сорпаға қашан қҧяды? 

а) желатин, тҧз және сірке суын қҧйғаннан кейін; 

б) сірке суын қҧйғаннан кейін және 70 °С температурасына дейін салқындатқаннан 

кейін; 

в) араластырып және қайнауына жеткізгеннен кейін. 

4. Балық кесектерін порциялық қатыру ҥшін терең қаңылтыр табадағы  балық 

қабатының желесі қандай болуы тиіс? 

а) 1...1,5 см; 

б) 0,7... 1 см; 

в) 0,5 см. 

5. Оны қатқан желеге салу кезінде ыдыстың шетінен бастап балық кесектерінің 

арасындағы қашықтық қандай болуы тиіс? 

а) 1 . 2 см; 

б) 3 . 4 см; 

в) 4.5 см.  

6. Балықтың бетіндегі желе қабаты қандай қалыңдықта болуы тиіс? 

а) 1 . 1,5 см; 

б) 0,5.0,6 см; 

в) 0,7.0,8 см.  

7. "Қҧйылған балық" тағамын босату кезінде балық/желе массасы (г) қандай болуы 

керек? 

а) 40/60; 

б) 75/125; 

в) 50/100. 

8. "Қҧйылған балық" тағамын босату  кезінде қандай тҧздықтар пайдаланады 

а) "Поляк" тҧздығы; 

б) корнишон қосылған майонез; 

в) сірке суы қосылған ақжелкек. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз? 

1. «Маринадталып қуырылған балық" тағамы ҥшін балықтың қандай жон етін 

пайдаланады? 

а) терісі және сҥйегімен бірге еті; 

б) таза еті; 

в) сҥбе еті терісімен. 

2. «Картоп және май қосылған майшабақ» тағамы ҥшін  майшабақтың қандай жон еті 

пайдаланылады? 

а) терісі және сҥйегімен бірге еті; 

б) таза еті; 

в) дӛңгелектер. 

3. Қандай мақсатпен винегретқа аранлған қызылшаны турағаннан  кейін оған ӛсімдік 
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майын қҧяды? 

а) дәмін жақсарту ҥшін; 

б) дәрумендері мен минералдық заттар сақтау ҥшін; 

в) қызылша басқа да кӛкӛністерді боямас ҥшін. 

4. Неге пісірілген кӛкӛністерден жасалған салатқа майонездің (50 %)? бӛлігін ғана 

қҧяды? 

а) салаттан жақсы "тӛбешік" жасалуы ҥшін; 

б) дәмін жақсарту ҥшін; 

в) салатты әсемдеуге майонез қалдыру ҥшін. 

5. Салаттарға аранлғанкӛкӛністерді неге жидітіп пісіруге болмайды? 

а) санитарлық жағдайы тӛмендейді; 

б) массасы мен дәрумендерін  жоғалту артады; 

в) кескеннен кейінкӛкӛністер ҥгітіледі. 

6. Не ҥшін кейбір салаттардыңқҧрамына кіретін, әшекейлеуге пайдаланылатын алма 

тазалағанан және кескеннен кейін қараймас ҥшін не істеуге болады? 

а) булау керек; 

б) қышқылданған суда сақтау; 

в) қант себу. 

7. "Ҧсақталған майшабақ" тағамының массасы біртекті болмаса, ҥгітілмеген 

кесектерімен және ҧсақ сҥйегімен болса не істеу керек? 

а) елеуіш арқылы ҥгіту; 

б) еттартқыштан қайта ӛткізу керек; 

в) сатудан алып тастау керек. 

 

 

 

"САЛҚЫН ТАҒАМДАР МЕН БАСЫТҚЫЛАР" 
ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША СЫНАҚ АЛУҒА АРНАЛҒАН 
СҦРАҚТАР МЕН ТАПСЫРМАЛАР

 

 

 

1-Нҧсқа 

1. "Дәруменді"салатын қалай дайындайды және әсемдейді? 

2. Етсалатының қҧрамына кіретін қандай азық-тҥліктер? 

3. Баялдыдан икраны қалай жасайды? 

4. Ҧсақталған майшабақтықалай дайындайды, әсемдейді және береді? 

5. Сорпалық ӛнімдерден сілікпені қалай дайындайды және береді? 

 

2-Нҧсқа 

1. "Кӛктем"салатын қалай дайындайды және береді?  

2. Балық салатын дайындау, әсемдеу және беруді сипаттаңыз. 

3. Саңырауқҧлақтан икраны қалай жасайды? 

4. «Маринадқа салынған қуырылған балық» тағамын әзірлеу, әсемдеу және беруді 

сипаттаңыз. 

5. Бауырдан паштет әзірлеу, әсемдеу және беруді сипаттаңыз. 

 



 

 

 

 

 

3-Нҧсқа 

1. "Жаз" салатын қалай дайындайды және әсемдейді? 

2. "Астаналық"салатының қҧрамына кіретін азық-тҥліктер қандай? 

3. Фаршталған қызанақты қалай дайындайды және әсемдейді? 

4. пісірілген балықты гарнирмен майонез қосып  әзірлеу, әсемдеу және беруді 

сипаттаңыз. 

5. Фаршталған жҧмыртқаны әзірлеу, әсемдеу және беруді сипаттаңыз. 
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16 Тарау  

 

 

ТӘТТІ ТАҒАМДАР МЕН СУСЫНДАР 

 

 

 

Тәтті тағам және сусындар дайындау технологиясы бойынша алған білімдеріңізд 

ібекіту ҥшін келесі тапсырмаларды орындаңыз және 16 тараудың тест сҧрақтарына 

жауап беріңіз 

 

           № 1 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және сӛйлемдерді толықтырып жазыңыз. 

1. Тәтті тағамдарда қандай тағамдық заттар бар? 

2. Тәтті тағамдардың жҧғымдылығын қандай ӛнімдерімен арттыруға болады? 

3. Тәтті тағамдардыңдәмдік сапасын немен жақсартуға, қалай хош иіс беруге болады? 

4. Тәтті тағамдардың жіктелуін беріңіз. 

5. Температура бойынша берілетін тәтті тағамдар ______________°С беру 

температурасымен  және ____________°С беру температурасымен ___________ 

болып бӛлінеді.  

      ________________тәтті тағамдарға:_______________________жатады. 

 

           № 2 ТАПСЫРМА 
 
Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырмаларды орындаңыз. 

1. Қандай жеміс-жидектердікомпот дайындау барысында пісірмейді? 

2. Жаңа піскен алмадан компот дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

3. Жаңа піскен жемістерден жасалған компотқа қандай талаптар қойылады? 

 

           № 3 ТАПСЫРМА 
 

1. Апельсиннен компот дайындау сызбасын толықтырып жазыңыз. 

 

   

      

 

 

 

 

 

2. Апельсиннен компот пісіру кезінде витаминдерді қалай сақтауға болады?  

3. Бракераж жҥргізу кезінде компот қышқыл болып шықты. Оның себебі неде? 

4. Жаңа піскен жемістерден жасалған компотты беру нормасы қандай? 

 



 

 

 

 

176 

           № 4 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырмаларды орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1.Жемістерді қайнатууақытының әр тҥрлі екенін ескере отырып кептірілген жемістерден 

компот әзірлеудің технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

2. Кӛрсеткіштер бойынша кептірілген жемістерден әзірленген компоттың сапалық 

бағалауы қандай: тҥсі, сыртқы тҥрі, дәмі, иісі, жеміс консистенциясы? 

3. Қайнатқанда компотта қандай ақаулар пайда болуы мҥмкін? 

 

           № 5 ТАПСЫРМА 
 

1. Бҧдан әрі келтірілген кестеден компот дайындау кезінде жемістер мен жидектерді  

жылумен ӛңдеу режимінің сәйкестігін таңдаңыз. 

 

№ 

р/с 
Жемістер мен 

жидектер 
Жылумен ӛңдеу режимі 

1 

2 

3 

 

4 

 

5 

6 

7 

 

Алма, алмҧрт 

Айва қабығымен 

Апельсиндер, 

мандариндер 

Таңқурай, 

бҥлдірген 

Ӛрік, шабдалы 

Алхоры, шие 

Қара, қызыл 

қарақат 

а) Қайнап жатқан сиропқа салады да, қыздыруды 

тоқтатады және қақпағын жауыпыдыста 

салқындағанша ұстайды.  

б)Қайнап жатқан сиропқа салады да 5... 7 минут 

бойы пісіреді, салқындатады; 

в) Қайнап жатқан сиропқа салады да, 15.20 минут 

бойы пісіреді 

салқындатады; 

г) пісірмейді, креманкаларға немесе стакандарға 

салады,р жылы шәрбат құяды, салқындатады 

 

 

2. Бҧдан әрі келтірілген кестеде олардың пайда болу себебі бойынша дайындалған 

компоттың ақаулары бойынша сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

 

№ 

р/с 
Ақаулар Ақаулардың себебі 

1 Қандай жағдайларда дәмі аз 

білінеді? 

а) Әр түрлі жеміс-жидектер оларды пісіру 

уақытының ұзақтығына сәйкес емес бір 

мезгілде салынған; 

б) тері астындағы қалдықтардв алмаған; 

в) рецептурасын бұзған немесе 

пісірукейінжеткіліксіз тұрған; 

г) жемістерді дұрыс тазаламаған; 

д) жеміс-жидектерді (таңқурайды, 

бүлдіргенді, қара қарақатты) қайнатқан. 

 

2 Неге жемістер бір бӛлігі  

езілген, ал бір бӛлігі пішінін 

сақтайды? 

3 Қандай жағдайларда жеміс 

сабағы, тҧқымдар, алхорының, 

алманың сҥйегі болады? 

4 Қашан апельсин компоты ащы 

дәм береді? 

 

 



 

177 

 

 

 

    № 6 ТАПСЫРМА 
 

Кестенің оң жақ бағанасында  алмадан компот дайындау ретін сандармен кӛрсетіңіз . 

Дайындаудың технологиялық процесі  Реттілігі 

Алманы жуады  

Алма қайнап тҧрған сиропқа салады да ,  5... 7 минут 

бойы пісіреді. Салқындатады.  

 

Алманы кесектеп турайды  

Қайнаған суға қант және лимон қышқылын салады.   

Дайындаған алманы олар қараймас шін қышқыл суға 

салады.  

 

Алмалардан тҧқым  қораптарын алып тастайды және 

қажет болған жағдайда қабығы тазартылады. 

 

Хош иіс беру ҥшін компотқа кез келген цедра қосуға 

болады.  

 

Компотты салқындатылған тҥрінде ( 1 порцияға 200 

г)береді 

 

 

 

    № 7 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырмаларды орындаңыз және сӛйлемдерді толықтырып жазыңыз. 

1. Олардың қоюлығына байланысты кисель тҥрлерін атаңыз. 

2. Жеміс-жидек киселінде ____________, сҥт киселінде _______________дірілдекті 

заттек болып табылады. 

3. Кисель пісіру кезінде ____________ қолдануға болады , соның арқасында тағамның 

консистенциясы нәзік болады және ыдыс-аяқ қабырғаларынан оңай бӛлектенеді. 

4. Кисельдайындауға болатын азық-тҥліктерді атаңыз. 

5. Дайын киселдің сақтау мерзімін атаңыз. 

 

             № 8 ТАПСЫРМА 
 

Кестенің оң жақ бағанасында мҥкжидектен кисель дайындаудың технологиялық 

процесінің реттілігін кӛрсетіңіз. 

 

Дайындаудың технологиялық процесі Реттілігі 

Жидектер іріктейді,  қайнаған сумен жуады,,  ағаш 

келсаппен езеді. 

 

Мезгаға ыстық су қҧяды  (1:6) және 10. 15 минут 

қайнатады  

 

Шырынын сығады және тоңазытқышқа қояды  
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Тапсырма 8. Аяқтау 

Дайындаудың технологиялық процесі Реттілігі 

Картоп крахмалынсалқындатылған қайнаған сумен 

араластырады. 

Алынған қайнатпаны сҥзеді, оған қант салады, ерітеді 

және қайнауға дейін жеткізеді. 

Киселді аздап салқындатады және  стақандарға қҧяды. 

Киселді оттан алады, араластыра отырып шырын 

қҧяды.
Дайындалған крахмалды қайнап тҧрған сиропқа 

бірден қҧяды, белсенді тҥрде араластырады. 

 Киселдің бетіне қант себеді, содан кейін 14... 10 °С 

температураға дейін салқындатылады. 

Киселді қайнауға дейін жеткізеді, 2 минуттан 

аспайтын уақы қайнатады, ӛйткені ҧзақ қайнату 

киселді сҧйылтып жібереді, оттан алады. 

 200 грамдық стакандарда немесе креманкаларда 

береді. 

№ 9 ТАПСЫРМА 

1. Киселдің барлық тҥрлері ҥшін пайдаланылатын крахмалдың санын кӛрсетіңіз.

2. Алмадан жасалатын кисель қҧрамына кіретін азық-тҥліктеді атаңыз.

3. Сҥт, қант, крахмал, ванилин, шие тосабын пайдалана отырып сҥт киселін

дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз.

4. Сҥт киселіне қойылатын сапалық талаптарды атаңыз.

№ 10 ТАПСЫРМА 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырмларды орындаңыз. 

1. Желе дайындауға болатын азық-тҥліктерді атаңыз.

2. Желе ҥшін не дірілдекті негіз болып табылады? Оның 1 кг желеге қажетті мқлшерін

кӛрсетіңіз.

3. Жидектерден желе жасауға арналған сиропты қалай дайындауға болады?

4. Кисель және желе дайындау кезінде ҧқсастығы мен айырмашылығы неде?

5. Мҥкжидектен желе дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз.

№ 11 ТАПСЫРМА 

1. Кестенің оң жақ бағанасында «Сҥтті желе» тағамын дайындаудың реттілігін

сандармен кӛрсетіңіз.
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Дайындаудың технологиялық процесі Реттілігі 

Дірілдекті ӛнімді дайындау  

 Желені 20 °С дейін салқындатады  

Сироптағы дірілдекті ӛнімнің еруі  

Шәрбатты дайындау  

Қалыптарға, науаларға қҧю  

Беруге дайындау: 

а)  массасы 100... 150 грамм порциялық кесектерге  

шеттерін толқындап турайды; 

б)формадан  шығарып алады 

 

2.8 °С температурада 1.1,5 сағат ішінде қатады  

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Сҥтті желенің 1 порциясына (100 г) қанша грамм желатинді пайдаланады? 

2)  Желені қалыптан қалай шығарып алады? 

3)  Сҥтті желенің сапасына қандай талаптар қойылады? 

 

             № 12 ТАПСЫРМА 
 
"Алмадан жасалған желе" тағамын дайындаудың реттілігін сандармен кӛрсетіңіз. 

 

Дайындаудың технологиялық процесі Реттілігі 

Желатин ісіну ҥшін суға 1 сағтқа салады, алады, сығады. 

 

 

Дайындаған алманы олар ӛз  пішінін сақтап қалатындай  5.7 мин 

бойы қайнатады.   

Алма жуады, ортасын алып тастайды, қабығынан тазартылады. 

 

Қайнатпаы сҥзеді, қыздырады және оған қант, желатин ерітеді.  

 

 

Желатин және қант қосылған қайнатпаны 20 °С температураға 

дейін салқындатады. 

 

 

Бӛліктеп кесілген алманы қайнаған қышқыл суға салады және 

қайнауға дейін жеткізеді. 

 

Формаға немесе креманкаға аздаған желе қҧяды, салқындатады  

Қатқан желеге қайнатылған алма бӛліктерін сурет тҥрінде тӛсейді   

Мҥкжидек желесі сияқты береді 

 

 

Алмадан салынған суреттің ҥстінен қалған желені қҧяды және 2.8 

°С температурада тҥпкілікті салқындатады  
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№ 13 ТАПСЫРМА 

1. «Мандариндерден жасалған желе» тағамын дайындау сызбасын қҧрыңыз.

2. Келесі ӛрсеткіштер бойынша мандариннен жасалған желенің сапасына қойылатын

талаптарды атаңыз: сыртқы тҥрі, тҥсі, дәмі және иісі,консистенциясы?

№ 14 ТАПСЫРМА 

1. Желатинде мҥкжидектен  мусс дайындаудың негізгі технологиялық операцияларын

атаңыз, олардың реттілігі кӛрсетіңіз.

2. Келесі кӛрсеткіштер бойынша мҥкжидектен жасалған мусстың сапасына қойылатын

талаптарды атаңыз: сыртқы тҥрі, тҥсі, дәмі және иісі,консистенциясы.

3. Муссты беру тәсілін кӛрсетіңіз

№ 15 ТАПСЫРМА 

1. Ҧнтақ жармада алма пюресінен мусс дайындаудың технологиялық сызбасын

қҧрыңыз.

     Алма       Суы     Қант     Лимон қышқылы      Ҧнтақ жарма        Сироп 

      340 г   750 г    150 г  1,5 г   80 г   20 г 

2. Муссты шайқау температурасын атаңыз

№ 16 ТАПСЫРМА 

1. Самбуктың мусстан айырмашылығы неде?

2. 1 кг самбук дайындау ҥшін қажетті желатин мӛлшерін кӛрсетіңіз.

3. Алмадан самбук дайындау сызбасын қҧрастырыңыз.

Алма   Қант  Желатин       Су  Жҧмыртқа      Тҧздық 

4. Келесі кӛрсеткіштер бойынша самбуктың сапасына қандай талаптар қойылады:

сыртқы тҥрі, тҥсі, дәмі, иісі және консистенциясы?
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№ 17 ТАПСЫРМА 

1. Ыстық тәтті тағамдар тҥрлерін атаңыз.

2. Осы азық-тҥліктер жиынтығы бойынша тағамның атауын анықтаңыз: алма, қант,

бидай ҧны, жҧмыртқа, сҥт, қаймақ, қант, тҧз, май (фритюр), рафинадты опа.

3. Бҧл тағамды беру температурасын кӛрсетіңіз.

4. Осы тағамдардың сапасына қойылатын талаптарды атаңыз.

№ 18 ТАПСЫРМА 

1.Азық-тҥлік жинағын пайдалана отырып"Кептірілген наннан жасалған пудинг»

тағамының технологиялық  сызбасын қҧрастырыңыз.

2. Ӛрік тҧздығын қалай дайындау керек?

3. Тағы қандай пудингтер дайындауға болады?

4. "Кептірілген наннан жасалған пудинг» тағамының сапасына қойылатын талаптарды

атаңыз.

№ 19 ТАПСЫРМА 

1. Шай тҥрлерін атаңыз.

2. Шайдың адам ағзасына әсері қандай?

3. Шай дайындау технологиясы қандай?

4. Неге шайды тікелей ішер алдында, аз мӛлшермен шығарады?

5. Шай беру тәсілдерін атаңыз.

№ 20 ТАПСЫРМА 

1. Кофенің адам ағзасына әсері қандай?

2. Қара кофе дайындау технологиясын сипаттаңыз.

3. Кофе беру тәсілдерін атаңыз.

4. Сҥтпен кофені қалай дайындайды және береді?

1.
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№ 1 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Кептірілген жемістерден компот дайындау ҥшін оларды қандай мақсатпен іріктейді, 

қоспаларын алып тастайды және және тҥрлері бойынша сҧрыптайды? 

а) тҥсі бойынша таңдайды; 

б)дәмі мен хош иісі бойынша іріктейді; 

в) бірдей пісіру уақытын таңдайды. 

2. Кептірілген жемістерді компот дайындау алдында қандай сумен 3-4 рет жуады? 

а) суық; 

б) ыстық; 

в) жылы. 

3. Кептірілген жемістер қоспасынан компотқа арналып дайындалған жемістерді қандай 

тәсілмен салады? 

а) барлығын бірден салады және 20... 30 минут бойы пісіреді; 

б) дәйекті пісіру ҧзақтығын ескере отырып; 

в) салады, қайнауға дейін жеткізеді, тҧндыруға қояды. 

4. Компот пісіру ҥшін апельсиндерді (мандариндерді) қалай дайындайды? 

а) қабығынан тазартады, ақ жҧмсағының қалдықтарын алады; 

б) бӛліктерге бӛледі, креманкаларға, стакандарға салады; 

в) қабығымен бірге дӛңгелектерге турайды. 

5. Оған оның әсерінен сахароза глюкоза және фруктозағаыдырайтын лимон қышқылы 

қосылғаннан кейін компот қандай болады? 

а) қышқыл; 

б) тәтті; 

в) қышқылтым. 

6. Қандай жемістерді пісірмейді, тек креманкаларға немесе стакандарға салады да сироп 

қҧяды, салқындатады? 

а) айваны, алманы, алмҧртты; 

б), таңқурайды, бҥлдіргенді, мандаринді, ананасты; 

в) қара ӛрікті, ӛрікті, шиені. 

7. Қанша уақыт ішінде кептірілген жемістерден дайын компотты 10 °С дейін 

салқындатады және тҧндыруға ҧстайды? 

а) 6.8 сағат; 

б) 8.10 сағат; 

в) 10.12 сағат. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Орта консистенциялы кисель дайындау ҥшін қанша крахмал пайдаланылады? 

а) 35 ...50 г; 

б) 30.40 г; 

в) 60.80 г.  

2. Неге жеміс-жидектерден кисель дайындағаннан кейін, барлық салу нормалары 

сақталса да консистенциясы сҧйық болады? 
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а) қатты қайнаған; 

б) шырынды кӛп қосқан; 

в) баяу салқындатқан. 

3. Неге мҥкжидек киселі пісіру процесінде кҥлгін тҥске айналады? 

а) қатты қайнаған; 

б) шырынды кӛп қосқан; 

в) тотықтыратын ыдыста пісірген. 

4. Киселді берумассасы мен температурасы қандай? 

а) 180 г, t= 20 °С; 

б) 200 г, t= 15 °С; 

в) 250 г, t= 8 °С. 

5. Неге жидектерден жасалған киселдің дәмі әлсіз білінеді ? 

а) қатты қайнаған; 

б) рецептурасын бҧзған; 

в) шырынды қайнатқан. 

6. Сҥт киселін немен хош иістендіруге болады? 

а) даршынмен; 

б) ванилинмен; 

в) майоранмен. 

7.Егер кисель пісіру кезінде кесектер пайда болса және жемістердің ҥгілмеген ірі 

бӛліктері қалса не істеу керек? 

а) қайта қайнату керек; 

б) шайқау керек; 

в) ҥгіту керек. 

8. Неге киселдісақтау кезінде оның бетінде ҥлдір пайда болады? 

а) тез суытқаннан; 

б) қант сеппегеннен; 

в) крахмалды қажетінен кӛппайдаланған. 

9. Қою киселді салқындату форманы қалай дайындауға болады? 

а) май жаққан жӛн; 

б) қатты қыздыру; 

в) сумен сулап, қант себіңіз. 

10. Жидектерден жасалған киселдің тҥсін қалай сақтауға блады? 

а) шырынды қайнатудыңсоңындақосу керек; 

б) тез салқындату керек; 

в) киселдің беті қант себіңіз. 

 

№ 3 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Аталған заттардың топтарының қайсысы кофенің жоғары тағамдық қҧндылығын 

негіздейді? 

а) ақуыздар, майлар, кӛмірсулар, А, В, D дәрумендері және т. б.;  

б) ақуыздар, майлар, қант, кофеин, дәрумендер; 

в) ақуыздар, майлар, минералдық заттар. 

2. Тікелей қайнатар алдында ҧнтақталған кофеден  сапасы бойынша ҥздік сусын шығуы 

ҥшін майдалығықандай болуы керек? 
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а) ірі ҧнтақталған; 

б) қуырылған дәндерден ҧнтақталған; 

в) ҧсақ. 

3. 1 порцияғаҧнтақталған кофеніңнормасы қанша? 

а) 6...8 г; 

б) 5... 6 г; 

в) 10.11 г.  

4. Берер алдында кофенітҧндыру ҧзақтығы қандай? 

а) 5 . 8 мин; 

б) 8 . 10 мин; 

в) 10.20 мин.  

5. Табиғи кофені беру нормасы қандай? 

а) 50.75 г; 

б) 45.100 г; 

в) 100.150. 

6. Вена кофесін қалай береді? 

а) піскен сҥттің кӛбігімен; 

б) шайқалған кілегеймен; 

в) қоюлатылған сҥтпен. 

7. Қайнатар алдында қандай мақсатпен какао-ҧнтағын қантпен араластырады және 

азғантай суқосады? 

а) дәмін жақсарту ҥшін; 

б) біркелкі масса алу ҥшін; 

в) тҥсін жақсарту ҥшін. 

8. Шығыс кофесін қалай береді? 

а) піскен сҥттің кӛбігімен; 

б) шайқалған кілегеймен; 

в) туркада, сҥзбестен, суық қайнаған сумен. 

 

№ 4 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Шайдың қҧрамындағы қандай заттардыңадамның жҥйке жҥйесіне қоздырғыш әсері 

бар. 

а) бояудың; 

б) илік заттектердің; 

в) алкалоид кофеин. 

2. Шайға хош иісті немен береді? 

а) илік заттектермен; 

б) эфир майымен; 

в) экстрактивті заттектермен. 

3. Шайдың қҧрамында қандай дәрумендер бар? 

а) А, В, С, D; 

б) В1, В2, С, Р, РР; 

в), РР, С, D, А. 

4. Неге шай, кофе, какаоны сақтау кезінде тауарлық кӛршілестікті ескеру қажет? 

а)  хош иісін жоғалтады;



 

 

 

б) бӛгде иістерді жҧтады; 

в) дәмдік заттары бҧзылады. 

5. Неге демделген шайды қайнатуға немесе оны плитада ҧзақ уақыт ҧстауғатыйым 

салынады? 

а) дәмі кҥрт нашарлайды; 

б) жағымсыз иіс алады; 

в) тҥсі кҥрт ӛзгереді. 

6. Демделген шай дәмі мен хош иісін қанша уақытсақтайды? 

а) 15 мин; 

б) 30 мин; 

в) 1 сағат.  

7. 1 порцияғақҧрғақ шайдың нормасы қанша? 

а) 1...2 г; 

б) 2 г; 

в) 2.4.  

8. Ыстық сусындарды қандай температурада береді? 

а) 100 °С тӛмен емес; 

б) 75 °С тӛмен емес; 

в) 65 °С тӛмен емес.
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17 Тарау  

ҚАМЫРДАН ЖАСАЛҒАН ӚНІМДЕР 

 

 

 

Қамырдан жасалған ӛнімдер туралы алынған білімдеріңізді бекіту ҥшін келесі 

тапсырмаларды орындаңыз және 17 тараудың тест сҧрақтарына жауап беріңіз. 

 

                  № 1 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Тамақтануда қамырдан жасалған ӛнімдердің маңызы қандай? 

2. Қамырды қопсытудың қандай тәсілдері бар? 

3. Қҧмақша мен қайнатылған қамырға арналған қамырдың қопсуына не ықпал етеді? 

 

                  № 2 ТАПСЫРМА 
 

Сӛйлемдерді толықтырып жазыңыз. 

1. Ҧнның сапа кӛрсеткіші _____________ саны мен сапасы, ылғалдылығы, ылғал 

жҧтқыш және газ ҧстағыш қабілеті болып табылады. 

2. ________________қҧрамы және оның сапасыбойынша ҧн кҥшті, орташа және әлсіз 

болып бӛлінеді. 

3. ________________________________. Ҧнның кҥші неғҧрлым кӛп болса, оның 

________________соғҧрлым жоғары болады. Осындай ҧннан алынған бҧйымдар 

жақсы кӛтерілген және жҧмсақ болады. 

4. Қопсыту тәсіліне қарай қамырлар  ашытқылы (ашыған) және ашытқысыз  (тҧщы 

қамыр), қабаттамалы, ________________ болыпбӛлінеді. 

 

                  № 3 ТАПСЫРМА 
Бҧдан әрі келтірілген кестеде қамырдан жасалған бҧйымдардың топтарының 

атауларының олардың ассортиментіне сәйкестігін жалғастырушы нҧсқарлармен 

кӛрсетіңіз. 

 

№ 

р/с 

Сҧрақ Жауап нҧсқалары 

1 

 

 

2 

 

 

3 

Қандай бҧйымдар ҧн тағамдарына 

жатады? 

 

Қандай бҧйымдар  ҧнды аспаздық 

ӛнімдерге жатады? 

 

Қандай бҧйымдар ҧннан жасалған 

гарнирге жатады? 

а) Ҥзбе кеспе, профитроли, 

себетше, ҥй кеспесі; 

 

б) варениктер, тҧшпара, жҧқа 

қҧймақ, 

қҧймақ, қҧймақ қҧймақшалар; 

 

в) бәліштер, расстегаи, самса, 

ватрушка, бәліш 
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                  № 4 ТАПСЫРМА 
 

Бҧдан әрі кестеде келтірілген қамырдың тҥрлерінің оның  қопсыту тәсілдеріне 

сәйкестігін  кӛрсетіңіз. 

 

№ р/с Сҧрақ Жауап нҧсқалары 

1 

2 

3 

4 

Ашытқы қамырды қандай тәсілмен қопсытады? 

Ҥгілмелі қамырды қандай тәсілмен қопсытады? 

Бисквиті қамырды  қандай тәсілмен қопсытады? 

Қатпарлы  қамырды қандай тәсілмен қопсытады ? 

а) Химиялық; 

б) механикалық; 

в) биологиялық 

 

 

                  № 5 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Ашытқылы қамырды дайындау ҥшін қандай шикізат тҥрлерін пайдаланады? 

2. Қамыр илеу ҥшін ашытқыларды қалай дайындайды: 

а) баспаланған ашытқы? 

б) мҧздатылған ашытқы? 

в) қҧрғақ ашытқы? 

3. Ашыған қалың қамыр илеу ҥшін ҧн және сҧйықтықтың қатынасы қандай? 

4. Қандай операциялардан қҧралады дайындау процесі ашытқы қамырды? 

 

                  № 6 ТАПСЫРМА 
 

1. Ашытпақамырсыз қамыр дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

2. Қамырдың ашуы кезіндегі болатын процестерді, және оның иін қандырудың 

қажеттілігін тҥсіндіріңіз. 

3. Қамырды ашытудың оңтайлы температурасын кӛрсетіңіз. 

4. Ашытпақамырсыз қамырдан жасалатын ӛнімдерді атаңыз. 

 

                  № 7 ТАПСЫРМА 
 

Қамыр илеуҥшінқандай ӛнімнің артық екендігін анықтаңыз: 

а) ашытқылы: ашытқы, тҧз, қант, жҧмыртқа, сҥт, ҧн, бҧрыш, лимон қышқылы, 

маргарин; 

б) ашытқысыз: ҧн, тҧз, қант, жҧмыртқа, сҥт, лимон қышқылы; 

в) бисквит: ҧн, қант, жҧмыртқа, сҥт. 

 

                  № 8 ТАПСЫРМА 
 

Қамыр илеу ҥшін қандай ӛнімдер жетіспейтндігін анықтаңыз: 

а) ашытқылы ашыған қамыр: ашытқы, тҧз, қант, жҧмыртқа, сҥт, ҧн, _________; 

б) қҧмақшалар ҥшін ашытқысыз: сҥт, ҧн, тҧз, қант, маргарин____________, 
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в) қайнатпалы қамыр: су, тҧз, сары май, ҧн____________. 

 

                  № 9 ТАПСЫРМА 
 

Кестенің оң жақ бағанасында ашытқысыз ашыған қамырды илеу қандай ретпен 

жҥргізілетіндігін сандармен кӛрсетіңіз. 

 

Операциялар атаулары Операциялардың реттілігі 

Ҧнды елейді  

Ашытқы   30 ...35 °С температурасындағы жылы суда 

араластырады. 

 

30.35 °С температурасындағы сҥтке тҧз, қант, жҧмыртқа, 

ерітілген ашытқы қосады . Жақсылап араластырады 

 

Илеу аяқталғанға дейін 2.3 мин қалғанда  ерітілген сары 

май немесе маргарин қосады 

 

Ҧн салып қамыр илейді  

Маргаринді ерітеді және аздап салқындатады  

Қамырды ашу ҥшін 3.3,5 сағатқа қалдырады  

Қамырды біркелкі консистенцияға дейін, әзірге ол  ыдысқа 

немесе қолға жабыспайтын болғанша илейді 

 

Қамырдың кӛлемі  2 — 3 есе артқанда  иін қандырады 
 

Қамырды бӛледі  

 

                  № 10 ТАПСЫРМА 
 

1. Ашытқы қамырды дайындау сызбасын қҧрыңыз. 

 

               Сҧйық                     Ашытқы                      Ҧн                             Қант 

           (сҥт, су  60 %              (100%)        (нормадан 40...60% )       (нормадан 4%) 

               жалпы  

         нормаларынан)   

 

2.  Ашытқы қамырдыңдайыдығынн сыртқы белгілері бойынша қалай білуге болады? 

3.Қамыр ашыту әдісімен дайындалған қамырға қандай ӛнімдер кіреді? 

4. Қамыр ашыту әдісімен дайындалған қамыр қандай бҧйымдарға пайдаланылады? 

 

                  № 11 ТАПСЫРМА 
 

1. Қамыр ашыту әдісімен дайындалған қамырды дайындау сызбасын қҧрастырыңыз. 

2. Қырыққабат қосылып жасалған самсаны дайындау операцияларының кезектілігін 

кӛрсетіңіз. 

3. Самса пісіру ҧзақтығы мен температурасын кӛрсетіңіз. 
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4. Бракераж жҥргізу кезінде пісіру кезінде самсаны бетінде сызаттар пайда болғандығы

анықталды. Оның себебі неде?

5. Самсаның ашытқымен ашытылған қамырдан жасалғанбасқа бҧйымдардан

айырмашылығы неде?

№ 12 ТАПСЫРМА 

1. Қамыр ашыту барысында спирттік аш упроцесін тҥсіндіріңіз.

 С6Н12О6  2С2Н5ОН + 2СО2  

     Ашытқы 

2. Бір мезгілде спирттік ашумен бірге қамырда сҥтқышқылды ашу да жҥреді.

 С6Н12О6       2С3Н6О3 

Қамырда қанттансҥт-қышқылды бактериялардыңтіршілік әрекеті нәтижесінде не 

пайда болғандығын тҥсіндіріңіз? 

3. Ненің есебінен ашытупроцесінде қамырда борқылдақ қҧрылым пайда болады?

4. Қант және майдыңартықтың қамырдағы ашу процесіне әсері қандай?

5. Сҥт қышқылының болуы қамырға қандай әсер кӛрсетеді?

№ 13 ТАПСЫРМА 

Тапсырмаларды орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1.Ашытқылы ашыған қамырдайындаусызбасын қҧрастырыңыз.

2. Бәліштерді пісіруге дайындауды сипаттаңыз.

3. Ашытқы қамырдан ҧсақ бҧйымдарпісірудің ерекшеліктерін атаңыз.

4. Қырыққабаттан фаршты қалай дайындайды?

5. Ашытқымен ашытылған қамырдан жасалғанбҧйымдарда қандай ақаулары болуы

мҥмкін?

№ 14 ТАПСЫРМА 

Тапсырмаларды орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1.Дайын ашытқы қамырдан кӛмбеленген бәліштер дайындаудың негізгі процестерінің

сызбасын жалғастырыңыз.

2. Кӛмбеленген бәліштерді қандай фарштармен дайындайды?

3. Бәліштерді қандай температурада пісіреді?

4. Бәліштерді кісіргеннен кейін жандарында қабыршақсыз жерлер  — "қысылған

жерлер" болады. Оның себебі неде?

5. Бәліштерді кісіргеннен кейінбіркелкі тесік емес жҧмсағы пайда болды. Оның себебі

неде?

№ 15 ТАПСЫРМА 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 
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1. "Мәскеулік"(210 грамм шығады)және "Дәмханалық" (50 грамм шығады)бәліштерді 

дайындаудың негізгі операциялары қандай? 

2. Бәліштерге арналған балық фаршын қалай дайындайды? 

3. Бәліштерді тағы қандай фарштармен дайындайды? 

4. Бәліштерді аспаздық пайдалануы қандай? 

 

                  № 16 ТАПСЫРМА 
 

Бҧдан әрі келтірілгенкестеде қамырдыңақаулық сәйкестігінжәне ақауын тҥзету 

тәсіліменоның пайда болу себептерін кӛрсетіңіз. 

 

№ р/с Қамырдың ақауы 
Пайда болу 

себептері 
Тҥзету амалдары 

1 Қамыр толық 

кӛтерлген жоқ немесе 

процесс  қарқынды 

емес 

а) Қамыр 10 °С 

тӛменде 

салқындатылған  

б) қамыр қызып 

кеткен және 

температурасы  55 

°С жоғары 

в)  сапасыз ашытқы 

а) Қамырды қантсыз және тҧзсыз 

илеу, және тәтті немесе тҧзды сумен 

араласыру; 

б) ашып кеткен қамырды ашытқы 

ретінде пайдалана отырып қамырды 

ашытқысыз илеу; 

в) ашыту кезінде  қамыр қақпақпен 

немесе салфеткамен жабу; 

г) қамырды бірте-бірте-ден 30 °С 

дейін қыздыру және  30 °С 

салқындату және  жаңа 

дайындалған ашытқы қосу; 

д) ҧнның кҥшіне байланысты иін 

қандыру 

2 Қамыр тым тәтті 

немесе тҧзды 

Қант немесе тҧз 

нормадан тыс 

салынған, соның 

салдарынан ашытқы 

кӛтерілмеді 

3 Қамыр ашыған Қамыр ашып кеткен 

4 Қамырдың кӛлемі 

тӛмен 

Иін дҧрыс 

қандырмаған 

5 Кеуіп қалған 

қабаттың пайда 

болуы 

Қамыр  ауаның 

салыстырмалы 

ылғалдылығы тӛмен 

бӛлмеде ашыған 

 

 



191 

 

 

                  № 17 ТАПСЫРМА 
 

1. Кестеде бәліш дайындаудың реттілігін сандармен кӛрсетіңіз 

 

Операциялар Реттілігі 

Қамырды ашытқы салу тәсілімен қою консистенциялы 

етіп илейді (ылғалдылығы 38 %) 

 

5.. .10 минутқа қоя тҧрады  

45, 120, 150 грамнан порцияларға бӛледі  

Кішкене шарлар жасайды  

20 . 30 минутқа қоя тҧрады  

Шелпек жаяды  

Кладут фарш на середину  

Ортасындағы фарш ашық қалатындай етіп шеттерін 

жапсырады 

 

Бәлішті май жағылған кондитерлік табаққа салады  

Жалғастырылған шеттерін «шырша» немесе «жіп» 

сияқты бекітеді 

 

Меланж жағады және кӛлеміне байланысты 230.240 °С 

8.15  температурада минут пісіреді  

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Неге бәліштерге қамыды ашыту тәсілімен аса қою консистенциямен дайындайды. 

2)  Массасы 50 грамм бәліштерді қалай пайдаланады? 

3)  Қамырданӛнімдерді пісіру кезінде қандай процестер орын алады? 

 

                  № 18 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырмаларды орындаңыз. 

1.Ашытқымен ашытылған қамырдан ірімшікпен ватрушка дайындаудың негізгі 

технологиялық операциялардының сызбасын толықтырып жазыңыз. 

 

 

 

 

2. "Ірімшіктен жаалған ватрушка"бҧйымының сапасына қойылатын талаптарды 

кӛрсетіңіз: сыртқы тҥрі, тҥсі, дәмі және иісі, ӛнімнің жҧмсағына. 
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№ 19 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз. 

1. Ҧн тағамдарҥшінҧн және сҧйықтықтың мӛлшерінің сәйкестігін кӛрсетіңіз. 

2. Кӛрсетілген тағамды дайындау ҥшін қамырдың тҥрін кӛрсетіңіз.. 

 

Тағам (1 кг ҧнға) Сҧйықтық Қамыр тҥрлері 

1. Қҧймақ а) 2,5 л; а) ашытқымен; 

2. Жҧқа қҧймақ б) 1 л; б) ашытқысыз; 

3. Қҧймақшалар в) 1,5 л в) қайнатпа 

 

3. Қҧмақ және қҧймақшаларды беру нормасы мен температурасын атаңыз. 

 

                  № 20 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз. 

1. Келесі ӛнімдер жиынтығын пайдалана отырып"Жҧқа қҧймақ" тағамын 

дайындаудыңтехнологиялық сызбасын қҧрыңыз,: ашытқы, сҥт, тҧз, қант, жҧмыртқа, 

ҧн, маргарин. 

2. Жҧқа қҧймақтарды босату ережелерін кӛрсетіңіз. 

3. Дайын қамырғашайқалған ақуыз қосудың мақсатын атаңыз. 

 

                  № 21 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. _________________жҧқа қҧймақтары,  _________________қҧймақтары ҥшін 1 кг ҧнға 

қанша сҧйықтық алады? 

2. Жҧқа қҧймақ пен қҧймақ дайындау технологиясы бойынша бір-бірінен немен 

ерекшеленеді? 

3. Жҧқа қҧймақ пен қҧймақтың сапасына қандай талаптар қойылады? 

 

                  № 22 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырмаларды орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Мынадай азық-тҥліктерді пайдалана отырыпетпен жҧқа қҧймақ дайындаудың 

технологиялық сызбасын қҧрыңыз: ҧн, сҥт, тҧз, қант, жҧмыртқа, маргарин, ет, май, 

пияз. 

2. Тапсырманың 1-тармағында кӛрсетілгенетпен дайындалған жҧқа қҧймақтың 

қамырының қопсытқышы не болып табылады 

3. Жҧқа қҧймақтар ҥшін тағы қандай фаршар пайдалануға болады? 

4. Жҧқа қҧймақтарға арналған қамырдағы ҧн және сҧйықтықтыңқатынасын кӛрсетіңіз. 

5. Жҧқа қҧймақтардың сапасына қойылатын талаптарды атаңыз. 
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                   № 23 ТАПСЫРМА 
 
1.  Ашытқымен ашытылған қамырдан жасалған самсаның дайындалуының негізгі 

операциялары қандай? 

2. Саса пісір ҥшін қандай фарштар қолданады? 

3. Самсаны пісіру мен аспаздық пайдалану ҧзақтығы қандай? 

4. Самсаға алма фаршын қалай жасайды? 

  

               № 24 ТАПСЫРМА 
 

1. Сарапшылық жҥргізу кезінде ӛнім ақшыл, бояусыз болып шықты. Себебі неде? 

2. Ӛнімнің беті жарылған. Себебі неде? 

3. Самса пісіру ҥшін саңырауқҧлақ фаршын қалай жасайды? 

 

                   № 25 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Бәлішке сараптама жҥргізген кезде, қамырдан жасалған ӛнім жайылды, суреті жоқ. Не 

себеп?  

2. Бәліштің ҥстіңгі жағы қоңырлау, жҧмсағы қолға жабысады. Себебі неде?  

3. Жаңа піскен қырыққабаттан жентек жасау ҥлгісін қҧрастырыңыз (екі тәсілмен) 

  

                   № 26 ТАПСЫРМА 
 

1. Ҧн мен сҧйықтықтың ара қатынасын 1 кг ҧнға ӛлшеп және азық-тҥлік мӛлшерін 

есептеп, ашытқы қамырдан қҧймақ және жҧқа қҧймақ дайындаудың технологиялық 

ҥлгісін қҧрастырыңыз.  

 

қҧймақ (1:1) Жҧқа қҧймақ (1 : 1,5) 

1 Ҧн 78 г 1 Ҧн 66 г 

2 

Жҧмыртқа 10 г 

2 

Жҧмыртқа (аққуызды 

шайқау, сарыуызын 

қантпен ҧнтақтау) 

10 г 

3 Сҥт 75 г 3 Сҥт 120 г 

4 Қант 4 г 4 Қант 4 г 

5 Тҧз 1,5 г 5 Тҧз 1,5 г 

6 Ашытқы 3 г 6 Ашытқы 4 г 

7 
Сары май 9 г 

7 
Сары май 10 г 

8 Қаймақ 30 г 8 Қаймақ 30 г 

Тағамның шығымы 2...4 шт. 

150/30 

Тағамның шығыны (уылдырық, 

ақсерке, майшабақпен) 

ҧсынылады) 

4.5 дана. 

150/30 
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2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Жҧқа қҧймақ қамырының қҧймақ қамырынан ерекшелігі?  

2)  Жҧқа қҧймаққа арналған дайын қамырға не ҥшін шайқалған аққуызды қосады? 

3)  Не ҥшін қамырды жҧмсартады? 

4)  Қамырды илеген кезде қайдай процестер жҥреді? 

5)  Қамырдан жасалған ӛнім піскен кезде, неліктен ҥстіңгі жағында қабыршақ пайда 

болады?  

6)  Қамырды илеген кезде ҧн аққуыздарына не болады? 

7)  Жҧқа қҧймақ ҥшін ҧн мен сҧйықтықтың ара қатынасы қандай?   

8)  Жҧқа қҧймақ қамырын илеген кезде неліктен салқын сҥтті, ал қҧймақтың 

қамырын илеген кезде жылы сҥтті пайдаланады? 

9)  Ашытқы қамырды қандай мақсатпен дайындайды?  

 

   № 27 ТАПСЫРМА 
 (ҤЙ ТАПСАРМАСЫ) 
 

1. Кестені толтырыңыз. 

Қамырдан 

жасалған ӛнім 

тағамдар 

Қамырдың 

тҥрі 
Ӛнімнің қысқаша сипаттамасы Жіберу ережесі 

Жҧқа қҧймақ     

Қҧймақ    

Қҧймақшалар    

Бҥйрекшелер    

Бәліштер    

 

 

2. Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1)  Жҧқа қҧймақша, қҧймақ, қҧймақшалар ҥшін сҧйықтық пен ҧнның ара қатынасы 

қандай? 

2)  Қҧймақтарда қандай кемшілігі болуы мҥмкін?.  

3) Қамырдан жасалған пісірілген ӛнімнің сапасы неге байланысты? 

4)  Жҧқа қҧймақшалар ҥшін ет фаршын қалай дайындау керек? 

5) Жҧқа қҧймақшаларға арналған ет фаршынан бәлішке арналған фарштан 

айырмашылығы неде?  

 

№ 1 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Сҧйықтықты қҧйған кезде ҧн аққуыздарына не болады?  

а) ісінеді, иілгіш желімшеге айналады; 

б) суды сіңіреді;  
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в) ҧсақ кеуектілік пайда болады. 

2. Қамырды илген кезде крахмалға не болады?  

а) крахмал тҥйіршіктер жартылай ісінеді; 

б) крахмал тҥйіршіктері иілгіш болады; 

в) жаңадан дәм пайда болады. 

3. Қамырды илеу аяқталғандығын қалай анықтауға болады?  

а) қамыр жҧмсақ және ылғалды; 

б) қамыр қолға және ыдысқа жабыспайды; 

в) қамырдың жаңа иіс болады?. 

4. Қамырда неліктен кеуектілік болады және кӛлемі ҥлкейеді? 

а) спирт есебінен ашып, кӛмірқышқыл газын бӛледі  (кӛміртек диоксиді); 

б) қант және тҧз есебінен; 

в) крахмалдың ісінуі есебінен. 

5. Неліктен ашыған қамырда жаңа дәм мен иіс пайда болады?  

а) қант және ашытқы есебінен; 

б) сҥт-айран және сҥт қышқылының пайда болуы  мен кӛмірқышқыл газы есебінен; 

в) ашытқы саңырауқҧлақтардың  оттегіні сіңіруі есебінен. 

6. Қамырды ашыту процесін қалай қалпына келтіруге болады? 

а) қамырды 1...3 рет  илеу керека; 

б) ашытқы қосу; 

в) ашыту температурасын арттыру. 

7. Қай кезде қамыр ашытылды деп есептеледі? 

а) кӛлемі 2,5 есе ҥлкейіп, басылған кезде ; 

б) спирттің иісі шығады,  ҥсті кӛтеріледі; 

в) саусақпен басқан кезде, ақырын қалпына келеді. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Қандай қамырда сҧйықтық кӛп болады? 

а) қҧймақшалардың қамырында; 

б) қҧймаққа арналған қамырда; 

в) бҥйрекшелердің қамырында 

2. Ашытқының кӛтерілмеуіне не себеп? 

а) судың немесе сҥттің тӛмен температурасы; 

б) судың немесе сҥттің жоғары температурасы; 

в) нәрлі заттардың кӛп болуы. 

3. Қамыр ашыған кезде қандай дәм болады? 

а) ащылау; 

б) тәтті; 

в) қышқылтым. 

4. Ашыту кезінде қамырдың қалпына келуін не тҥрткі болады?  

а) қамырды иленуі; 

б) нәрлі заттарды қосу; 

в) бӛлмедегі тӛмен температура. 

5. Не себептен қамыр қышқылтым болды?  

а) қамыр тым ашып кетті; 

б) дҧрыс иленбеген; 



196 

 

 

в) рецептура бҧзылды. 

6. Қамырдың кӛлемі неліктен кішкентай? 

а) бірнеше рет иленді; 

б) илеген кезде ҧн мен май кӛп қосылған; 

в) сапасыз ашытқы пайдаланған. 

7. Пісірлеген ӛнім неліктен жайылды, пішіні жоқ? 

а) қамырға қант кӛп салынған; 

б) ӛнім ашып кеткен қамырдан жасалған; 

в) қамырға тҧз аз салынған. 

 

№ 3 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын таңдаңыз. 

1. Ҥгілмелі қамырды илеу ҧзақтығын арттырса не болады? 

а) жҧмыстың еңбек сыйымдылығы; 

б) созылмалы қамыр болады; 

в) тым ҥгілмелі қамыр болады. 

2. Неліктен ашытқы қосылған қамырдан жасалған ӛнім "берік" болады? 

а) ӛнім тым жақын қойылғанан; 

б) ашыған қамыр; 

в) пәсірген кездегі жоғары температура. 

3. Қандай температурада қамырдың ашытылуы тоқтатылады? 

а)  10 °С кезде;  

б) 25 °С кезде; 

в) 45 °С кезде. 

4. Қамырдан жасалған ӛнімді неліктен 20-30 минут толықсыту керек? 

а) дәмін жақсарту ҥшін; 

б) кеуектігін арттыру ҥшін; 

в) сыртқы тҥрін жақсарту ҥшін. 

5. Ашытқы саңырауқҧлақтарын арттыру ҥшін қандай нәрлі заттар керек?  

а) су, лимон қышқылы, май, қант; 

б) қант, ақуыз, минералды заттар, және 35 °С тең келетін температура; 

в) қант, май, жҧмыртқа, 45 °С тең келетін температура. 

6.  Ҧн мен қантты ашытса не болады? 

а) қабыршақ пайда болады; 

б) спирт және кӛмірқышқыл газы тҥзіледі; 

в) оттегі тҥзіледі. 

6. Ҧнды пайдалану алдында неліктен елейді? 

а) тҥйіршіктер мен  басқа қоспаларды алу ҥшін; 

б) ашытқының әрекетін арттыру ҥшін  ауа оттегісімен байытады; 

в) кӛмірқышқыл газымен байыту ҥшін (кӛмірқышқыл диоксиді). 

  

№ 4 ТЕСТ 

 

 

Жауаптың дҧрыс нҧсқасын табыңыз. 

1. Ашытылған қамырды дайындау ҥшін қандай шикізат пайдаланады? 



 

 

а) ҧн, су, ашытқы, қант; 

б) жҧмыртқа, қант, май, сҥт; 

в) ҧн, сҥт, жҧмыртқа, тҧз, ашытқы. 

2. Қамырды илеу алдында ашытқыны қалай дайындау керек?  

а) ашытқыны 30 °С тӛмен емес су немесе сҥтпен араластырады; 

б) ашытқыны еріту; 

в) ашытқыны сумен араластыру. 

3. Тоқаштың қҧрамына не кіреді? 

а) тҧз, ашытқы, қант, ҧн; 

б) сҥт, жҧмыртқа, қаймақ, қант, май; 

в) ванилин, даршын, қант. 

4. Ашытылған қамырды ашыту тҥрлері? 

а) спиртті,сҥт-қышқылды; 

б) кӛмірқышқылды және спиртті; 

в) сҥт-қышқылды және кӛмірқышқылды. 

5. 2...3 рет қамырдың иін қандыру кезінде ашыту процессі қалай жҥреді? 

а) қамыр жарылмағандай; 

б) оттегімен байыту ҥшін; 

в) сҥт-қышқыл бактерияларын тҥзілу ҥшін. 

6. Қамырды не ҥшін жылы жерге қойылады? 

а) оттегі тҥзілу ҥшін; 

б) ашытуды арттыру ҥшін; 

в) кӛмірқышқыл газын тӛмендету ҥшін. 

7. пісіру алдында қамырдан жасалған ӛнімді  толықсыту не ҥшін керек? 

а) ӛнімнің пішіні тҥзу және жақсы пісірледі; 

б) кӛмірқышқыл газымен байытылады; 

в) кеуекті болады және кӛлемі ҥлкейеді. 
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18 Тарау  

 ЕМДІК ТАҒАМДАРДЫҢ НЕГІЗІ 

 

 

Емдік тағамдар бойынша алынған білімдерді бекіту ҥшін 18 тараудағы келесі 

тапсырмаларды орындаңыз. 

 

                  № 1 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. Емдік тағамдар қайда жасалады және адамдар ҥшін оның мәні қандай? 

2. Жалпы қабылданған қандай емдәм бар? 

3. Тамақ ішу кезінде ауру ағзаларды механикалық, термиялық және химиялық 

әсерлерден қорғау принцип деген не? 

4. Диеталық тамақтануда қандай жылулық ӛңдеудің негізгі тәсілдері пайдаланылады? 

 

                  № 2 ТАПСЫРМА 
           (ҤЙ ТАПСАРМАСЫ) 
 

№ 1, 2 және 5 диеталарға қатысты мәліметтермен ҥлгі бойынша кестені толтырыңыз. 

 

Диета 

нӛмірі 
Ауру тҥрі 

Сақтау 

тҥрі 
Азық-тҥлікті ӛңдеу тҥрлері 

Диета кезінде 

рҧқсат етілген 

тағамдар 1 Жоғары 

қышқылдық 

гастрит, асқазан 

жарасы 

 Ҥгітілген, пісірілген, буда 

пісірілген сҧйық ботқа тҥрлері 

 

     

     

     

 

 

                  № 3 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз. 

1. № 1диетаға таңғы және кешкі астың мәзірін қҧрастырыңыз. 

2. № 1, 2 және 5 диета ҥшін сәбіз және картоп пюресін дайындау ҥлгісін қҧрастырыңыз. 

3. № 1, 2 және 5диета ҥшін алмадан жасалған суфлені дайындау ҥлгісін қҧрастырыңыз.
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                  № 4 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. Қандай ауру кезінде № 2 диета белгіленеді? 

2. № 2 диета ҥшін тҥскі ас мәзірін қҧрастырыңыз. 

3. Етсіз борщ дайындаудың технологиялық ҥлгісін қҧрастырыңыз. 

4. № 2 диета ҥшін тҥскі ас мәзіріне кіретін ыстық тағам дайындаудың технологиялық 

ҥлгісін қҧрастырыңыз. 

 

                  № 5 ТАПСЫРМА 
 

Сҧрақтарға жауап беріңіз және тапсырманы орындаңыз. 

1. № 5 диета қандай аурумен ауырғанда белгіленеді? 

2. № 5 диета кӛрсетілімі мен қарсы кӛрсетілімін айтыңыз. 

3. № 5диета ҥшін таңғы және кешкі ас мәзірін қҧрастырыңыз. 

 

                  № 6 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз. 

1. Келесі азық-тҥліктерді; балық еті, су, сары май, сарыуыз, орташа қою сҥт қатығы, 

жҧмыртқаның ақуызы, сары май, картоп пюресін пайдалана отырып, №1 және 5 

диеталар ҥшін "Балықтан жасалған буда пісірілген суфле" мәзірін дайындаудың 

технологиялық ҥлгісін қҧрастырыңыз.. 

2. № 1, 2 және 5 диеталар ҥшін сорпа тҥрлерін айтыңыз. 

 

                  № 7 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз. 

1. Келесі азық-тҥліктерді: пісірілген мал еті, пісірілген сәбіз, қатық, картоп пюресін 

пайдалана отырып №1 және 5 диеталар ҥшін пісірілген мал етінен бефстроган 

дайындаудың технологиялық ҥлгісін қҧрастырыңыз.. 

2. Келесі азық-тҥліктерді: желатин (1с кӛтеріледі) су, қант, айран,тосапты пайдана 

отырып №2 және 5 диеталар ҥшін айраннан тәтті тоңба дайындаудың технологиялық 

ҥлгісін қҧрастырыңыз. 

 

                  № 8 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз және сҧрақтарға жауап беріңіз. 

1. № 1, 2 және 5диеталар ҥшін екінші ыстық тағам тҥрлерін атаңыз. 

2. "Кӛмбештелген ет суфлесі" тағамын дайындаудың технологиялық ҥлгісін 

қҧрастырыңыз. Қандай диеталарда қолданылатынын кӛрсетіңіз.  

3. Лимон қосылған сәбіз шырыны қалай дайындалады?  



 

 

                  
№ 9 ТАПСЫРМА 

 

Тапсырманы орындаңыз. 

1. келесі азық-тҥлік жинағын пайдалана отырып №1, 2 және 5 диета ҥшін «Ірімшік 

қосылған сәбіз суфлесі» тағамын дайындаудың технологиялық сызбасын қҧрыңыз: 

сәбіз, сҥт, сары май, ҧнтақ жарма, жҧмыртқа уызы, қант, ірімшік, жҧмыртқаның 

ақуыздары , сары май. 

2. №1, 2 және 5 диета ҥшін  итмҧрын жемісінен дәруменді сусын дайындаудың 

технологиялық сызбасын қҧрыңыз. 

 

                  № 10 ТАПСЫРМА 
 

Тапсырманы орындаңыз. 

1. №5 диета бойынша 2 кҥн тҥскі ас мәзірін қҧрыңыз. 

2. "Кептірілген ӛрік қосылған қызылша салаты" тағамын дайындаудың технологиялық 

сызбасын қҧрыңыз . Оны қандай емдәм кезінде ҧсынатындығын кӛрсетіңіз. 

3. «Кҥріштен жасалған шырышты сорпа» тағамын дайындаудың технологиялық 

сызбасын қҧрыңыз. Оны қандай емдәм кезінде ҧсынатындығын кӛрсетіңіз. 

 

«ЕМДІК ТАМАҚТАНУ» ТАҚЫРЫБЫ БОЙЫНША СЫНАҚ АЛУ 

СҦРАҚТАРЫ

 

 

1нҧсқа 

1. Қандай ауруларда №1 емдәм тағайындалады?? 

2. Қандай ауруларда №2 емдәм тағайындалады? 

3. Қандай ауруларда №5 емдәм тағайындалады? 

4. №1 емдәм ҥшін қандай ӛнімдер мен тамақтарды пайдалануға болады? 

5. №2 емдәм ҥшін қандай ӛнімдер мен тамақтарды пайдалануға болады ? 

 

2 нҧсқа 

1. № 5 емдәм ҥшін қандай ӛнімдер мен тамақтарды пайдалануға болады? 

2. № 1 и № 2 емдәмдерді қалай ажыратады? 

3. № 1, 2 және 5 емдәмдері кезінде аялаудың қандай тҥрлері пайдаланылады? 

4. Адам ҥшін емдәмдік тамақтанудың маңызы қандай? 

5. Вегетариандық борщты (№ 2 және 5 емдом ҥшін) қалай дайындайды? 

 

3 нҧсқа 

1. Маринадтағы балық тефтелиін қалай  даярлайды?? 

2. Тҧздық қосылған ет сырогын( № 1, 2, 5 емдом) қалай  даярлайды? 

3. Пісірілген сиыр етінен бефстроганды (№ 1, 5 емдом)қалай  даярлайды? 

4. Алмадан суфлені ( № 1, 2, 5 емдос)қалай  даярлайды? 

5. Итмҧрын сусынын (№ 1, 2, 5 емдом) қалай  даярлайды?
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 ЗЕРДЕЛЕНГЕН МАТЕРИАЛДАРДЫ БЕКІТУГЕ   

АРНАЛҒАН ТЕСТТЕР 

 

 

№ 1 ТЕСТ 

 

 

Дҧрыс жауабын таңдаңыз. 

1. Наурыз айында картоп тазалағанда шығындар қандай санды қҧрайды: 

а) 30 %; б) 25 %; в) 40 %? 

2. Асқатықты кӛжеге жататын сорпаны атаңыз: 

а) сҥтті; б) борщ; в) кӛк сорпа. 

3. Гуляшқа арналған жартылай дайын ӛнімдерді ӛңдеу тәсілі: 

а) бҧқтыру; б) қуыру; в) бӛктіру. 

4. Негізгі қызылдан шығатын тҧздық; 

а) пиязды; б) томат; в) украин. 

5. Макаронды ораманың пісу уақыты: 

а) 10—15 мин; б) 1 — 1,5 часа; в) 30 — 40 мин. 

6. 1 л мусс дайындауға қажетті желатин нормасы: 

а) 30 г; б) 20 г; в) 27 г. 

Ескерту. Мҧнда және бҧдан әоі жауап нҧсқалар: 1б, 2а және т.б. 

 

№ 2 ТЕСТ 

 

 

1. "Шаруа" сорпасы ҥшін сәбіз кесу тҥрі: 

а) кесек; б) дӛңгелек; в) тҥтік. 

2. "Ҥй" қышқылтым кӛжесін  дайындайды:: 

а) жармамен; б) тамырсабақтардан; в) орамжапырақпен. 

3. Сҥзбе қосылған пудинг пісірмелерден ерекшеленеді: 

а) ванилин мен мейіз бар; б) ҧн; в) шайқалған ақуыз қосылған. 

4. Тҧтқыр кҥріш ботқаларын дайындау ҥшін сҧйықтық (су) ормасы(1 кг жармаға):: 

а) 1,5 л; б) 3,7 л; в) 5,7 л. 

5. Қандай балық тағамын гарнирсіз беруге болады: 

а) балық котлеттерін; б) сҧйық қамырдағы балық; в) пісірілген балық ? 

6. Қандай қҧс етінен жартылай фабрикатты фритюрде қуырады: 

а)  "елордалық" шницель; б) киев котлеттері; в) аунатылған котлеттер? 

  

№ 3 ТЕСТ 

 

 

1. Картоптың орташа текшесінің кӛлемі: 

а) 1...1,5 см; б) 2...2,5 см; в) 0,3... 0,5 см. 

2. Окрошкаға арналғансҧйықтық: 

а) саңырауқҧлақ қайнатпасы; б) ет сорпасы; в) нан квасы. 

3. Ет салатының шығуы:  



202 

а) 100 г; б) 150 г; в) 200 г. 

4. Ашытқылы қамыр илеу ҥшін судың температурасы:

а) 35.40 °С; б) 30 °С; в) 50.60 °С.

5. Муссты салқындату ҧзақтығы:

а) 1. 1,5 сағат; б) 30 мин; в) 2.3 сағат.

6. Қҧймаққа арналған ашытқы қамыр илеу ҥшін ҧн мен сҧйықтықтың арақатынасы:

а) 1:1,5; б) 1:1; в) 1:2,5.

№ 4 ТЕСТ 

1. Кептірілген саңырауқҧлақты жібіту ҧзақтығы:

а) 2.3 сағат; б) 3.4 сағат; в) 1.1,5 сағат.

2. Арық балықтағы майдың қҧрамы:

а) 5 % дейін; б)  15 % дейін; в)  2 % дейін.

3. Ҧсақталған еттен котелетті неменеге аунатады:

а) қызыл аунатқышқа; б ) кепкен нан ҧнтағына; в) ҧнға?

4. «Мәскеу» борщында пайдаланылмайтын ӛнім:

а) картоп; б) ҧн; в) ет жиағы.

5. Қҧсты қайнатуға дайындау тҥрі:

а) «бір жіпке»; б) аяғы аяғына; в) «қалтада».

6. «Пияз тҧздығында пісірілген сиыр еті» тағамына ет дайындау:

а) етті пісіреді; б) етті шикідей айдаланады; в) етті қуырады.

№ 5 ТЕСТ 

1. Тыржыңқҧлақ, тілікқҧлақты қайнату ҧзақтығы:

а) 1 сағат; б) 30 мин; в) 10.15 мин.

2. Кӛксерке қандай балықтар тобына жатады:

а) майшабақ; б) алабҧға; в) нәлім?

3. Нанды аз мӛлшерде қосып даярланатын етті котлет массаларынан жартылай дайын

ӛнімдер:

а) орама; б) котлеттер; в) биточки.

4. Егер қышқылтым кӛже жартылай дайын болғанша пісірілген болса, онда оған

жармаларды қосудың реттілігі:

а) бірінші кезекте; б) картоптан соң; в) бӛктірілген кӛкӛністерден соң.

5. Алмалардымына тағамдарға  пайдаланады:

а) майшабақ гарнирмен; б) табиғи майшабақ; в) ҧсақталған майшабақ.

6. 1 порцияға қҧрғақ шәй нормасы:

а) 2 г; б) 3... 4 г; в) 5 г.

№ 6 ТЕСТ 

1. Басты пиязды кесу кезіндегі шығындар қандай:

а) 16 %; б) 20 %; в) 40 %.



2. Тефтелиге арналған котлет массасын дайындаудың ерекшелгі мыналарды қосуда:

а) бқктірілген басты пияз; б) жҧмыртқа; в) ақ тҧздық.

3. 1 порцияға кофе мӛлшері:

а) 6.8 г; б) 1.2 г; в) 12 г.

4. Консервәленген жемістерден шығатын компот:

а) 100 г; б) 200 г; в) 150 г.

5. Бӛктрілген балық тағамдарына тҧздықты қалай береді:

а) жеке береді; б) ыдысына қҧяды; в) тҧздықты балыққа қҧяды?

6. Винегрет ҥшін пісірілген қызылшаны кесу тҥрі:

а) ҧсақ текше; б) тілімдеп; в) саламдап.

7. Ақ тамырсабақтарға қандай кӛкӛністер жатады:

а) шомыр; б) тҧрып; в) балдыркӛк?

№ 7 ТЕСТ 

1. «Қамырда қуырылған балық» тағамына жартылай дайын ӛнімді қалай дайындайды:

а) тілімдеп кеседі де маринадтайды; б) ҧзындығы 15...20 см лента сияқты таза етті

аунатады; в) балықтың таза етінен порциялық кесек? 

2. Табиғи бифштексті қуыру ҧзақтығы:

а) 15 мин; б) 10 мин; в) 5 мин.

3. Жаңа піске аққауданды қырыққабатты жидітудің мақсаты не:

а) ащы дәмін кетіру; б) жҧмсарту ҥшін; в) тҥсін сақтау ҥшін?

4. Қҧймаққа ашытқылы нан илеудегі ҧн мен сҧйықтықтың арақатынасы:

а) 1:1; б) 1:1,5; в) 1:2,5.

5. Қандай ащы кӛжеге берген кезде қаймақ салмайды:

а) саңырауқҧлақтан жасалған; б) еттен жасалған; в) балықтан жасалған?

6. Жидек киселіне арналған дірілдекті зат:

а) желатин; б) картоп крахмалы; в) кукуруз крахмалы.
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