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Кіріспе 

 

Оқу қҧралы ӛзектендірілген ҥлгілік оқу жоспарына сәйкес әзірленген 

және 0508000 - «Тамақтандыруды ҧйымдастыру» мамандығы бойынша білім 

алатын колледж студенттеріне арналған. 

Аталған оқу қҧралы «Әртҥрлі тәсілдерді пайдалана отырып, ӛнімдердің 

жылулық аспаздық ӛңдеуін орындау» кәсіби модулін оқып ҥйренуге 

арналған.  

Қҧрал суреттерден және сызбалардан, кестелерден, модуль бойынша 

әдістемелік нҧсқаулықтар мен зертханалық-тәжірибелік жҧмыстардан, 

сонымен қатар бақылау сҧрақтары  мен тапсырмаларынан қҧралған 

теориялық материалды қамтиды. 

Ҧсынылған материал аталған сала бойынша жҧмыс берушілердің 

талабына сәйкес техникалық және кәсіби білімі бар мамандарды даярлауды 

қарастырады.  

Кәсіби модульдің мақсаты білім алушылардың шикізатты ӛңдеудің 

технологиялық процесстері, тағам даярлау және зертханалық-тәжірибелік 

жҧмыстарды орындау, аспаздық ӛнімді безендіру және ҧсыну, оның сапасы 

мен қауіпсіздігін бағалау туралы теориялық білімдерді игеруі.  

«Әртҥрлі тәсілдерді пайдалана отырып, ӛнімдердің жылулық аспаздық 

ӛңдеуін орындау» кәсіби модулі келесі қҧрылымдық элементтерден 

қҧралған: кіріспе, тағам даярлау технологиясының жалпы теориялық 

негіздері; шикізатты ӛңдеудің және жартылай фабрикаттарды дайындаудың 

технологиялық процесстері; аспаздық ӛнімдердің технологиялық 

процесстері; арнайы тамақтану тҥрлерін дайындау технологиясы, жҧмыс 

орнын ҧйымдастыру, қҧралдарды пайдалану, техника қауіпсіздігін сақтау. 

Теориялық білімдерді бекіту ҥшін сызбалар, кестелер, ӛзін тексеру 

ҥшін тесттік тапсырмалар, сҧрақтар, зертханалық-тәжірибелік жҧмыстар 

қарастырылған. Модульді аяқтаған соң студенттер ӛз беттерінше кешенді 

тапсырмалар орындайды. 

Оқу материалын жақсы меңгеру ҥшін оқытудың техникалық 

қҧралдарын, кӛрнекі қҧралдарды қолдана отырып тҥсіндіру қажет: карталар, 

сызбалар, муляждар, оқу бейнефильмдері, сонымен қатар ӛндірістік 

тәжірибені беделді тамақтану кәсіпорындарда, мейрамханаларда, кафелерде 

ӛткізу керек.  
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 I бӛлім. Балықтан жасалған тағамдар 
 

 

 

 
Жылумен аспаздық ӛңдеу тәсілдері 

негізгі және қосалқы болып бӛлінеді  

Пісіру – азықтарды суда немесе су 

буында жылумен аспаздық ӛңдеу. 

Пісірудің бірнеше тҥрлері бар: 

1. Негізгі тәсіл;  

2. Жартылай суға батыру; (буда 

пісіру) 

3. Атмосфералық және жоғары 

қысымды буда; 

4. Тӛмен температурада; 

5. Жоғары температурада; 

6. Микротолқынды аппараттарда 

Негізгі тәсілмен пісіру кезінде 

азықты сҧйықтыққа (суға, 

бульонға, сҥтке, шәрбатқа және 

т.б.) толығымен бататындай етіп 

салады. Сҧйықтыққа ерігіш 

заттардың бір бӛлігі ӛтеді. 

Сҧйықтық неғҧрлым кӛп болса, 

шығында соғҧрлым кӛп болады. 

Ысыту жылыған сҧйықтықпен 

Буда пісіру.  Жартылай суға 

батыру деп азықтарды аз 

мӛлшердегі сҧйықтықта немесе ӛз 

сӛлінде пісіруді айтады. Бҧл 

тәсілді негізінен ылғалдылығы 

жоғары азықтарды жылумен 

ӛңдеу ҥшін қолданады. Азыққа 

биіктігі 1/3 мӛлшерде сҧйықтық 

(су, бульон, сҥт) қҧяды және 

қақпағын толық жауып, дайын 

болғанша қайнатады. Буда пісіру 

кезінде азықтың жоғарғы бӛлігіне 

бу әсер етеді. Соңғысы азықтық 

ӛнімдермен байланыс жасай 

отырып буға айналады және 

оларды ысыта отырып аспаздық 

дайындық жағдайына жеткізеді. 

Негізгі тәсілмен пісіруге 

қарағанда бумен пісіру кезіндегі 

азықтардан тағамдық заттардың 

сҧйықтыққа ӛтуі аз болып келеді. 

 Ӛнімдер анағҧрлым дәмді болады.  

•Жылумен ӛңдеу 
барысында аспаздық 
ӛнім залалсыздан-
дырылады және 
оның сіңірілуі 
жоғарылайды. 

• Еріген және ҧшатын 
иістердің, сонымен қатар 
дәмдік заттардың бір 
бӛлігін жоғалтуы; 

• кӛкӛністердің табиғи 
тҥсінің ӛзгеруі; 

• бірқатар биологиялық 
белсенді заттардың 
бҧзылуы· (дәрумендер, 
фенолдар және т.б.); 

• қажетсіз майлардың 
ӛзгеруі (қышқылдануы, 
сулануы, биологиялық 
белсенділіктің тӛмендеуі). 

Ж
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Ж
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: 

1.1. Пісіру және буда пісіру кезіндегі 

сҧйықтық пен азықтың қатынасы 
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байланыс жасау есебінен жҥзеге 

асырылады. Пісіру кезіндегі 

температура 100-102˚C қҧрайды. 

Пісіру кезінде азықтардағы 

майлар еріп бульонға ӛтеді.  

Бӛлінген майдың саны оның 

азықтағы қҧрамы мен жиналу 

сипаттамасына, пісіру 

ҧзақтығына, бӛлік массалары мен 

басқа да себептерге байланысты.  

Осылайша пісіру кезінде еттен 

40%, сҥйектен 25—40% май 

алынады.  

Арық балық буда пісіру кезінде 

50%, ал орташа 14% май 

жоғалтады.  

Бумен пісіру. Бҧл тәсілде азықты 

атмосфералық немесе жоғары 

қысымды бумен ысытады. Бумен 

пісіру ҥшін пісіру қазандарына 

торлы табаларды немесе арнайы 

бумен пісіру шкафтарын 

қолданады. Буда пісіруге 

қарағанда бҧл тәсілмен пісіру 

кезінде ерігіш заттардың 

диффузиясы аз, себебі ерігіш 

заттар азықтың бетінде пайда 

болатын конденсатқа ғана ӛтеді. 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Азықтарды жылумен өңдеу ӛндірістің технологиялық 

процессіндегі негізгі тәсіл болып табылады. Жылу беретін тҥрлі 

қҧралдарды қолдана отырып азықты ысыту оның қҧрылымдық 

механикалық, физико-химиялық және органолептикалық қасиеттерін 

ӛзгертеді, ал бҧл жиынтық нәтижесі азықтың дайындық деңгейін 

анықтайды. 

     Есте сақта! Дәрумендер мен иістік заттар бҧзылуы, еритін 

тағамдық заттар қҧрамы кемуі мҥмкін. Сондықтан да, пісіру режимі 

мен жылумен ӛңдеу уақытын қатаң сақтау қажет. 
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Есте сақта! Жылумен ӛңдеу процесстерінің ағылшын, қазақ, орыс 

тілдеріндегі атауын  

 

Глоссарий  

Water- Су-вода 

Fried-қуырылған-жареные 

Steam- буға пісіру-варка на пару 

Сooking –пісіру-варка 

Meat thermometer -етке арналган термометр- термометр для мяса 

Saute - шала қуыру -пассеровать 

Smother- бҧқтыру -   тушение 

Bake-қақтап пісіру -запекание 

To seal food-пломбирлеу -пломбировать 

 

Тапсырма: Тӛменде орналасқан кестені мәтіндермен толтырыңыз. 
1.1.1 КЕСТЕ 

Пісірудің негізгі 

түрлері 

Сұйықтық мөлшері Пісіру температурасы 

(   t°)

Негізгі тәсіл   

 

Ӛз сӛлінде пісіру  

 

 

Тӛмен t°  

 

 

Буда пісіру  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
 
 
 
 
 

 
 
 

100° С будағы ° С 

Азықтың  1/3 көлеміндегі сұйықтық мөлшерінде 

Сұйықтықтың көп мөлшерінде 

Су буында 

70° С 

105° С 

100° С 
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Ыстық цехтың жҧмысын 

ҧйымдастыру  

• ӛндірістің толық циклын 

орындайтын кәсіпорындарда 

ҧйымдастырылады. 

• ыстық цехта ыстық 

тағамдарды, тҧздықтарды, 

гарнирлерді дайындауға 

арналған бӛлімдерді бӛлек бӛліп 

алады. 

 

 

 

            

 

 

 

Ыстық цех тағамдары мына 

талаптарға сай болуы керек  

- Мемлекеттік стандарттарға 

- Салалық стандарттарға 

- Кәсіпорын стандарттарына  

- Тағамдар мен аспаздық 

ӛнімдердің рецептілер жинағы  

- Техникалық жағдайлар 

Ыстық цехтың ӛндірістік 

бағдарламасы мыналардың 

негізінде жасалады  

- сауда халы арқылы сатылатын 

тағамдар тҥрлері  

- буфет пен жеке-жеке сататын 

кәсіпорындар арқылы сатылатын 

аспаздық ӛнімдердің тҥрлері  

 

   Тҧздықтар бӛлімі 

мыналарды дайындауға арналған  

• екінші тағамдарды 

• гарнирлерді  

• тҧздықтарды 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ыстық цехтың жҧмыс кестесі  

Сауда залы мен дайын ӛнімді жіберу 

формаларының жҧмыс кестесіне 

байланысты. 

Ыстық цех қызметкерлері жҧмысын 

сауда залы ашылғанға дейін екі сағат 

алдын бастауы керек. 

 

 

 

 

 

Ыстық цехтың 

микроклиматы 

•Температурасы 23°C ден 

аспауы керек 

•Ауа қозғалысының 

жылдамдығы 1-2 м/с болатын 

қуатты желдету жҥйесі 

•Салыстырмалы ылғалдылығы 

60-70% 

• Пештердің жылыту ауданы 

еденнің ауданынан 40-50есе 

кем болуы керек 

 

 

1.2.1. СУРЕТ 

ТАБЛИЦА 5.1.2 ТАБЛИЦА 3.1.2.2. 

ТАБЛИЦА 4 ТАБЛИЦА 2 

 1.2.2. СУРЕТ 

1.2. Жҧмыс орнын ҧйымдастыру 
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тағамды тҧтыну 

сипаттамасы бӛйынша 

бӛлінеді  

• тіскебасарлар 

• бірінші ыстық тағамдар (сорпалар) 

• екінші ыстық тағамдар 

• гарнирлер 
 

тағам дайындау 

тәсілі бойынша бӛлінеді  

 

• пісірілген 

• буда піскен  

• қуырылған 

• бҧқтырылған 

• қақтап пісірілген  

тағамдар маңызы 

бойынша бӛлінеді  

 

• тапсырыс берілген 

• банкеттік 

• жалпыға дайындалған 

• балалар тағамы 

• диеталық тамақтану 

тағамдар 

қоюлығы бойынша 

келесі топтарға бӛлінеді  

 

• Ет – нәзік, сулы, тығыз, қатты, 

созылмалы  

• Сорпалар – қою, сҧйық, езбе тәрізді  

• Ботқалар – сҧйық, қою, қҧрғақ  

қолданылған 

шикізат тҥрі бойынша  

 

• картоптан 

• кӛкӛністер мен саңырауқҧлақтардан  

• жармалардан, бҧршақтардан, макарон 

ӛнімдерінен  

• жҧмыртқа мен сҥттен  

• балық пен теңіз ӛнімдерінен  

• еттен және ет ӛнімдерінен  

• қҧс, жабайы қҧс пен қоян етінен  

                
 ІІ ыстық тағамдарды сату уақыты  

Мейрамханада қуырылған, қақтап пісірілген тағамдар тек 

келушілердің тапсырысы бойынша дайындалады. 

Қиын дайындалатын тағамдар (бҧқтырылған, тҧздықтар) аз 

мӛлшерде дайындалады. 

Жалпыға дайындалатын қуырылған тағамдарды 1 сағат ішінде 

сатуға қажетті мӛлшерде, аудармай, қуыру шкафтарындағы табаларда 

қуырады. 

Пісірілген, буда піскен, бҧқтырылған екінші тағамдар – 2 сағ.; 

Кӛкӛніс гарнирлері – 2; қҧрғақ ботқалар мен бҧқтырылған 

орамжапырақты – 6 сағ. 

 

Келесі кҥнге қалдыруға тыйым салынады  

• ет пен сҥзбе қосылған қҧймақ, ет, қҧс пен балықтан туралған ӛнімдер; 

• тҧздықтар;  

• омлеттер. 

• картоп езбесі, пісірілген макарон ӛнімдері  
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Еңбекті ҧйымдастыру 

 
 

 
 

            

Ӛзіндік жҧмысқа арналған тапсырмалар  
А. кешегіден қалған ... сатуға 

жіберілмейді  

1. сҥзбе қосылған қҧймақ 

2. сорпалар 

3. негізгі тҧздықтар 

4. топтастырылған сорпалар 

5. піскен ет 

В. Ыстық цехтың қҧрал-жабдығы  

1. ҥлкен сҥзгіш қасық 

2. толтырмаларға арналған қалыптар 

3. май қҧймасы 

4. пышақ 

5. филе пышағы 

  

Б. ыстық цехтың қҧрылғысы  

1. электрлі пеш 

2. кӛкӛніс турағыш 

3. кӛкӛніс тазалағыщ 

4. қамыр илейтін машина 

5. жылытылатын ванна  

Г. Ыстық цехта ӛндіреді   

1. азықтарды жылумен ӛңдеу  

2. шикізатты алғашқы ӛңдеу  

3. шикізатты механикалық ӛңдеу 

4. азықтарды суықпен ӛңдеу 

5. жартылай фабрикаттарды дайындау 

                                                                                                                          1.2.1. КЕСТЕ 

БАЛЫҚ (пайдалы кеңестер): 

 

- балықтың тағамдық заттарын жоғалтпай, дәмін бҧзып алмау ҥшін 

балық етін сусыз ерітеді. 

- ақтабан, сазан, навага, тҧқы балықты пісіруге болмайды – олардың 

сорпасы ащы болады. 

- балықты қуыру кезінде жағымсыз иісті болдырмас ҥшін ӛсімдік 

майына тазаланған және туралған картоп салыңыз. 

- балық және майлы тағамдардан кейін мҧздай су ішуге болмайды  

- егер ыдыста балық немесе пияз иісі қалып қойса оны сірке суы 

қосылған сумен жуу қажет, сонда иіс кетіп қалады. 

- майшабақты біраз уақытқа сҥтке салып қойса ол ӛте нәзік және жҧмсақ 

болады. 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Мейрамханалар мен асханалардың балық цехтарында III-IV разрядты 

аспаздар жҧмыс жасайды; цех жҧмысын ӛндіріс меңгерушісі немесе 

бригадир басқарады. 
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       Балықты ҥлестік бӛліктермен, бӛлшектеп және тҧтас пісіреді. Балықты 

қазанда, терең табаларда пісіреді. Пісіру кезінде балық толығымен 

сҧйықтыққа батып тҧруы керек; 100 – 150 гр. салмақтағы балық бӛлігіне 

орташа есеппен 150-200 гр. су қажет. 150-200 гр. салмақтағы балық 

бӛлігін пісіру уақыты орташа 12-15 мин. қҧрайды. 

   Балықтың ҥлестік бӛліктерін, сонымен қатар ҧсақ балықты (тҧтас) 

ыдысқа бірқатар етіп, терісін жоғары қаратып салады, ҥстіне ыстық су 

қҧяды, тҧз, сәбіз (5гр), ақжелкен мен балдыркӛк (5 гр.), пияз (5 гр.), қара 

бҧрыш 0,01 гр. және лавр жапырағын қосады және қайнатады.     

 

 

 

 

Балықты пісіру. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Балықты буда пісіру. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

Запекание рыбы. 

1.3. Балықты пісіру, буда пісіру, қуыру, бҧқтыру және қақтап 

пісіру кезіндегі температура және жылумен ӛңдеу уақыты 

   Балықты тҧтас кҥйде, бӛлшектеп және ҥлестік бӛліктермен — терісімен 

немесе терісін тазалап филеден бӛліп алып немесе дӛңгелектеп буда 

пісіреді. 

   Буда пісірілетін балықтың дәмі мен иісін жақсарту ҥшін пісіру кезінде 

бульон, ақ қҧрғақ шарап немесе шампан (1 кг балыққа 100 гр), жаңа 

піскен шампиньон (1 кг. Балыққа 15 гр) немесе оның қайнатпасы 

қосылады. Ҥлестік бӛліктерді буда пісіру ҧзақтығы 10-15 минут, ал 

бекіре және тҧтас балықтардың бӛліктерін балық кӛлеміне байланысты – 

25 минуттан 45 минутқа дейін пісіру қажет. 
 

Су кӛп баолған жағдайда піскен балықтың сапасы тӛмендейтіндігін есте сақтау керек.  

Пайдалы кеңестер: Пісіруге балықтың барлық тҥрлері жарамды, бірақ 

ақтабан, сазан, тҧқы, навага, раушан балық қуырылған немесе қақтап 

пісірілген кҥйде дәмдірек болады. 

Буда піскен балық деп ӛте аз мӛлшердегі суға немесе бульонға дәмді 

кӛкӛністерді, жаңа піскен ақ саңырауқҧлақтарды, шампиньондарды, 

тҧздалған қияр суын немесе жҥзімнің ақ шарабын қосып  пісіруді 

айтады; балықты жабық ыдыста пеште немесе қуыру шкафында 

пісіреді. 
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Балықты бҧқтыру. 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 Балықты қуыру. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Балықты кӛбінесе алдын-ала қуырылған кҥйде бұқтырады. 

Сонымен қатар оны шикі және фаршталған кҥйде бҧқтыруға 

болады.       

    Балықты ҥлестік бӛліктермен балғын кӛкӛністерді, томат, 

қызанақ, тәтті бҧрыш, сонымен қатар қымыздық, пияз және басқа 

азықтарды қосып бҧқтырады. Сонымен қатар ҧсақ және тҧздалған 

балықты бҧқтырған дҧрыс, себебі тҧздалған балық балғын 

балыққа қарағанда анағҧрлым қҧрғақ және қатты.  

Балықты аз мӛлшердегі 

майда қуыру. 

     Балықты алдын-ала тҧздап, 

бҧрыштап және бидай ҧынына 

аунатып қуырады. Балықтың 

ҥлестік бӛліктерін қуырудың 

жалпы ҧзақтығы 10-15 минут.  

 

 
 

Балықты кӛп мӛлшердегі 

майда қуыру (фритюрде). 

   Балықты қуыру алдында 

ҧнға аунатады, жҧмыртқаға 

батырады және нан ҧнтағына 

аунатады. 

Қуыру алдында майды 170—

180° температураға дейін 

қыздырады. Қызған майға 

аунатылған балықты салып, 

беткі қабаты қызарғанша 

қуырады, сосын қҧрғақ 

табаға салады, егер балық әлі 

дайын болмаса оны қуыру 

шкафына салады.  

       Тапсырма. Тағамдардың 

технологиялық картасын 

әзірлеңіз: 

- Балықты решеткада қуыру. 

- Балықты вертелде қуыру. 

    Балықты шикі, булап және қуырылған кҥйде аз мӛлшердегі 

майда қақтап қуыруға болады. 

   Балықты 250—280° температурада беті қызарғанша қуыру 

шкафында қақтап қуырады. 
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Тағамдарды, аспаздық 

ӛнімдерді дайындау кезінде 

технологиялық процесстердің 

жҥрісін қатаң сақтау қажет. 

Кәсіпорында дайындалған тағамдар 

мына талаптарға сай болуы керек: 

Тағам 
Сыртқы 

түрі 
Қоюлығы Дәмі  Иісі  Түсі  

      

      
 

- дайындау ҥшін қолданылатын 

азықтардың сапасына, сақтау 

мерзіміне бақылау жасау; 

- дайын болар кезде ӛнім 

сапасына бақылау жасау; 

- карта мен мәзірде кӛрсетілген 

дайын тағамдардың шығымын 

қатаң сақтау қажет. 

 

 

 

 

Т
ех

н
о
л

о
г
и

я
л

ы
қ

 

к
а

р
т
а
  

Технологиялық карта (ТК) мына сҧрақтарға жауап беруі тиіс: 

  Қандай операцияларды орындау қажет  

  Операциялыр қандай ретпен орындалады  

  Операцияларды қандай жиілікпен орындау қажет 

(операцияны бір рет қайталау кезінде) 

  Әр операцияны орындауға қанша уақыт жҧмсалады 

  Әр операцияны орындау нәтижесі  

  Операцияны орындау ҥшін қандай шикізаттар мен 

материалдар қажет. 

 

Технологиялық карта — бҧл қажетті ақпараттарды, тағам дайындаудың 

технологиялық процессін орындайтын қызметкерлерге арналған 

нҧсқаулықтарды қамтитын стандартталған қҧжат.  

Қоғамдық тамақтану кәсіпорнына арналған нормативтік 

құжаттар. Тағамдар мен аспаздық ӛнімдердің рецептілер жинағы. 

 

1.4. Дайын ӛнімнің шығымы 

Технологиялық тәртіп: 

- тағамға тапсырыс қабылдау және тапсырыс бойынша тағамды ӛте 

жылдам сапалы дайындау; 

- ӛнімді дайындаудың технологиялық процессінің дәйектілігін, ӛнімді 

механикалық және жылумен ӛңдеу режимін, температуралық режимді 

сақтау. Тағамдарды, аспаздық ӛнімдерді дайындау кезінде 

технологиялық процесстердің жҥрісін қатаң сақтау қажет.  
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Тағамдардың технологиялық карталары белгіленген форма бойынша 

әзірленеді  

  Оларда тағам атаулары, рецепт нӛмірі мен нҧсқасы, бір тағамға 

шикізаттың грамдық жылпы және таза салмағын салу нормасы және белгілі 

бір ҥлес санына килограммен таза салмағы кӛрсетіледі.  
1.4.1 КЕСТЕ 

Тағам атауы  _____________________№________________ 

Азықтардың 

атауы 

1 ҥлеске граммен 

шикізат шығыны 

Килограммен шикізат шығыны (таза 

салмағы) 

Жалпы 

салмағы 

Таза 

салмағы  

10 ҥлес …. … 100 ҥлес 

       
Тағам шығымы       

 Тағамдардың технологиялық карталары белгіленген форма бойынша 

әзірленеді. Оларда тағам атаулары, рецепт нӛмірі мен нҧсқасы, бір тағамға 

шикізаттың грамдық жылпы және таза салмағын салу нормасы және белгілі 

. Технологиялық бір ҥлес санына килограммен таза салмағы кӛрсетіледі

картаның келесі бетінде технологиялық процеске қысқаша сипаттама, дайын 

ӛнім сапасына қойылатын талаптар, негізгі ӛнім, гарнир мен тҧздықтың 

шығымы, қиын дайындалатын тағамдар коэффициенті келтіріледі. 

Тапсырма. Азықтардың атауы бойынша тағамға ат қойып, шикізат 

шығынын есептеу және дайындау технологиясын анықтау. 

Технологиялық карта «_____________________» 
 

 

Азықтардың атауы 

1 ҥлеске грамммен 

шикізат шығыны  

килограмммен шикізат 

шығыны (таза салмағы) 

Жалпы 

салмағы 

Таза 

салмағы 

10 

ҥлес 

30 

ҥлес 

60 

ҥлес 

Балық  184  136    

Ҧн  12   12    

Сары май 17  17    

Ас кӛк 5  5    

Картоп  640  400    

Корнишондар 50 43     

Май  400  400     

Шығымы:160/100/75 

 
1.4.2 кесте  

Тапсырма.  Азықтардың атауы бойынша тағамға ат қойып, шикізат 

шығынын есептеу және дайындау технологиясын анықтау. 

Технологиялық карта «_____________________» 
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Азықтардың атауы 

1 ҥлеске грамммен 

шикізат шығыны  

килограмммен шикізат 

шығыны (таза салмағы) 

Жалпы 

салмағы 

Таза 

салмағы 10 ҥлес 50 ҥлес 100 ҥлес 

Балық  178 130     

Ақ бидай наны  76 70     

Сҥт  50 50     

Пияз  58 52     

Кепкен саңырауқҧлақ 10 7     

Кепкен нан ҧнтағы 14 14     

Май  8 8     

Жҧмыртқа  1/3шт  13    

Жасыл бҧршақ 284 275     

Сары май 18 18     

Балық сорпасы 110  110    

Маргарин 6  6    

Ҧн  6  6    

Сәбіз  10  8    

Ақ желкен 4 3    

Томат 52  52    

Қант  2 2     

Ақ қҧрғақ шарап  12  12    

Шығымы: 125/100/75                                                            1.4.3 кесте 
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   Жылумен ӛңдеу барысында 

балық кҥрделі физико-химиялық 

ӛзгерістерге ҧшырайды. Балықты 

пісіру кезінде ақуыздардың ҧюы, 

коллаген ақуызының ӛзгерісі, 

дәрумендер мен белсенді 

заттардың, майлардың ӛзгерісі, 

судың бӛлінуі, балық массасы мен 

кӛлемінің ӛзгеруі болады. 

Жылумен ӛңдеу нәтижесінде 

балықтың сіңімділігі артады, 

талшықтар жҧмсарады және 

балықтан жасалған жартылай 

фабрикаттарда пайда болған 

бактериялар ӛледі.  

Кейде бекіре балықтарында 

ауру тудыратын бактериялардың 

тҧқымы және олардан бӛлінетін 

зиянды заттар – токсиндер қалып 

қоюы мҥмкін. Сондықтар да жылу 

процессорын мҧқият бақылап, 

балықты таза пісіру қажет    .  

 

1.5. Балықтан жасалған тағамдар, оларға 

арналған гарнирлер мен тҧздықтар 

Балық 

тағамдары 

бӛлінеді 

кӛп мӛлшердегі 

майға 

қуырылған 

қақтап 

пісірілген 

 Ыстық балық тағамдары тамақтану кәсіпорындарында 

дайындалатын жалпы тағамдар ішінде маңызды орынға ие. 
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    Ақуыздардың 

денатурациясы - 

(лат. de бӛліну, ажырау 

дегенді білдіретін жалғау және 

лат.nature-   табиғат) – ақуызды 

заттардың молекулалар 

қҧрылымының бҧзылуы 

салдарынан табиғи қасиеттерін 

жоюы (еруі, гидрофильділік және 

т.б.)  

 

             Жылумен ӛңдеу кезінде ет бояуыш зат – миоглобиннің ӛзгерісі 

салдарынан ашық-қызғылт тҥстен сҧр тҥске ӛзгереді.  
 

 

   

 

 

 

 

 

Сәбіз, томат пен басқа да азықтардың каротині жылумен ӛңдеу 

барысында сақталады және оны аспаздықта тағамдарды бояу ҥшін 

қолданады. Ақ тҥсті кӛкӛністер жаңа бояғыш зат флавондардың тҥзілуі 

есебінен сарғыш тҥске ӛзгереді. 

Кӛптеген азықтардың дәмі мен иісі экстра белсенді заттардың болуына 

байланысты. Ет пен балықтың экстра белсенді заттары суда еріп кетеді, 

сондықтан да піскен азықтар дімдік сапасын жоғалтады және нашар 

сіңіріледі. 

  

 

Балықтың қҧрамында ақуыздар, суда еритін - 
альбуминдар, тҧз ерітіндісінде еритін глобулиндер, 
сонымен қатар 35° С дейін ысытса шиыршықтала 
бастайтын фосфор қҧрамдас ақуыздар бар. 

Балық қҧрамындағы майлар жылумен ӛңдеу кезінде 
жартылай жоғалып, бульон бетіне шығады. 

Экстра белсенді заттар пісіру кезінде сорпаға ӛтіп, 
бульонға дәм және тәбетті ашатын қабілет береді. 

СӚЗДІК 
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Тапсырма. Кестені толтыр. НАССР бақылаудың сыни нҥктелері 

бойынша балықтың сапасын бағалау шарттарын анықтаңыз   
Тағам  Жартылай 

фабрикат 

Пісіру тҥрі 

мен 

ҧзақтығы  

Пісіру кезіндегі 

қосымша 

азықтар  

Гарнирлер, 

тҧздықтар 

Балық 

сапасын 

бағалау 

шарттары  

Піскен балық Ҧсақ, 

ҥлестік 

бӛліктер 

(терісі және 

сҥйегі бар 

филе) 

Негізгі-15-20 

мин. 

Тамырлар, 

дәмдеуіштер 

Піске 

картоп, 

жасыл 

бҧршақ, 

кӛкӛністен 

жасалған 

рагу,  

польша, 

томатты, ақ, 

негізгі, 

қаймақтан 

жасалған 

тҧздық  

 

Томатта 

пісірілген 

балық  

 

     

Негізгі ақ 

тҧздықта, 

тҧздалған 

қияр суына 

піскен балық  

     

                                                                                                       1.5.1. кесте 

Тапсырма. Тҥрлі жылумен ӛңдеу тҥрлеріне қолданылатын жартылай 

фабрикаттарды анықтаңыз және Х белгісімен белгілеңіз: 
 

Балықтан жасалған 

жартылай фабрикат 

(бӛлшектеу тҥрі) 

Жылумен ӛңдеу тҥрлері 

пісіру буда 

пісіру 

негізгі 

тәсілмен 

қуыру 

Фритюр

де 

қуыру 

Тҧтас  

Бӛліктер  

Дӛңгелекшелер  

Терісі, қабырға және 

омыртқа сҥйектері бар 

филе  

Терісі және қабырға 

сҥйектері бар филе  

Терісі бар, сҥйегі жоқ 

филе  

Терісі және сҥйегі жоқ 

филе  

    

                                                                                                       1.5.2. кесте 
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Буда піскен балық 

 

Бекіре  — 214, треска — 154, 

перш — 239, кӛксерке — 239, лақа 

— 230, шортан — 235, гарнир — 

150, тҧздық — 75, шампиньондар 

немесе ақ саңырауқҧлақтар — 20. 

Шығымы — 340. 

Жылытылған ҥлестік ыдысқа 

дӛңгелек пішіндес етіп піскен 

картопты немесе картоп езбесін 

салады. Жанына ыстық буда піскен 

балық бӛлігін орналастырады, ал 

оның ҥстіне піскен 

саңырауқҧлақты салады. Балықтың 

ҥстіне сол балықтың ӛзі буланып 

піскен бульонда жасалған булы 

тҧздықты қҧяды. Тағамды бірнеше 

минут ысытады, қасына лимонмен 

тазартылған асшаян немесе краб 

бӛліктерін қосуға болады. Гарнирге 

май қҧйылады. 

Тҧздалған балық 

 

Балықтың ҥлестік бӛліктерін 

немесе бекіре балығының 

бӛліктерін алдын ала сҥзілген 

тҧздалған қиярдың суы қосылған 

суға (бульонға) салады. Булағаннан 

қалған бульонда тҧздалған ақ 

тҧздық дайындайды. Бекіре 

балығының дайын бӛліктерін 

ҥлестік бӛлшектерге турап, 

бульонда қайнатады. 

Жылытылған ҥлестік ыдысқа 

дӛңгелек пішіндес етіп піскен 

картопты немесе картоп езбесін 

салады. Жанына ыстық буда піскен 

балық бӛлігін орналастырады, ал 

оның ҥстіне піскен саңырауқҧлақ 

бӛліктерін,  шеміршектерді және 

қабығы мен дәндерінен 

тазартылған, буда піскен тҧзды 

қияр салады. Балыққа тҧзды су 

қосылған ақ тҧздық, ал картопқа 

май қҧяды.  

 

 

 

1) Аталған азықтар жиынтығы бойынша тағам атауын анықтаңыз:   

камбала, пияз, ақ желкен (тамыры), тҧздалған қияр, балғын 

шампиньондар, лимон, піскен картоп, сары май, тҧздық. 

2) Бҧл тағам ҥшін камбаланы механикалық ӛңдеу ерекшеліктері қандай? 

3) Аталған тағам ҥшін тҧздық қҧрамына кіретін азықтарды кӛрсету. 

4)Пісірумен салыстырғанда балықты буда пісірудің артықшылығын кӛрсету  

5) Буда пісірілген балықтан дайындалған тағамдарды атау. 

 

 

 

 

 

 

 

Топтық және жеке жҧмыс жасау ҥшін белсенді тапсырмалар. 
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Кроссвордты шешіңіз: (6) Барлық сҧрақтарға жауап берсеңіз 

кӛлденеңінен қуырылған балықпен ҧсынылатын тҧздықтың атауын 

оқи аласыз. 
 

 

1. Тҧздалған тҧздық қҧрамына кіретін 

азық. 

2. «Клярдағы балық» тағамын ҧсынатын 

кезде қосатын азық. 

3. Буда піскен балыққа қосатын тҧздық. 

4. Льезонға батырып, майға қуырылған 

нан бӛлігі. 

5. Буда піскен балыққа арналған гарнир 

ҥшін картопты турау формасы. 

 
Қуырылған балық 

Негізгі тәсілмен қуырылған 

балық. Балық — 148-ден 238-ге 

дейін, ҧн — 6, сары май немесе 

ӛсімдік салосы — 6, сары май — 7 

немесе тҧздық — 50, гарнир — 150. 

Шығымы — 255 (маймен) немесе 

тҧздықпен 280. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Қамырда қуырылған 

балық  

Кӛксерке — 140, лимон 

қышқылы — 0,2, сары май — 4, ақ 

желкен — 2, ҧн — 30, жҧмыртқа — 

3/4 дана, сҥт — 30, гидромай — 15, 

тҧздық — 75. Шығымы — 225. 

Маринадтаған соң балықты 

аспаздық инеге тізіп, кляр 

қамырына салады, қайнап тҧрған 

майға жылдам батырады, 3 – 5 мин. 

қуырады. Дайын қуырылған балық 

фритюрдің бетіне шығады, оны 

сҥзгімен алып, майы ағып кету 

Фритюрде қуырылған 

балық 

Кӛксерке—192, немесе сом — 

198, немесе теңіз алабҧғасы — 192, 

немесе навага — 111, немесе 

скумбрия—107, ҧн — 6, жҧмыртқа 

— 1/7 дана, кепкен нан — 15, 

гидромай — 10, сары май — 7, 

гарнир — 150, томат тҧздығы — 75 

немесе майонез тҧздығы — 50. 

Шығымы — 330 және 305. 

 

 

 

 

 

 

 

Алдын ала дайындалған 

жартылай фабрикат — тҧтас балық 

немесе ромб пішіндес ҥлестік 

бӛліктерді 160—180°С 

температураға дейін қыздырылған 

фритюрға салады. Майдың 

шашырауын болдырмас ҥшін 

балықты сҥзгінің кӛмегімен 

ақырын батырады және беті 

қызарғанша 5–10 мин. қуырады, 

сосын алып майын сорғытады да 

табаға салып қуыру шкафында тағы 

  1.5.1. СУРЕТ  

1.5.2. СУРЕТ 
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ҥшін дуршлагқа салады. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Балықты 6-8 бӛліктен қағаз 

сҥлгі тӛселген ыдысқа пирамида 

пішіндес етіп орналастырады. 

Тағамды ақ желкенмен (фри), 

лимонмен безендіреді. 

Корнишондар қосылған майонез 

тҧздығын немесе томат тҧздығын 

бӛлек ҧсынады. Сонымен қатар 

балықты картоптың фри 

таяқшаларымен ҧсынуға болады. 

Кляр қамырын дайындауда сҥттің 

орнына су немесе сыра қолдануға 

болады. 

қуырады. 

Ҧсыну кезінде ысытылған 

тәрелкеге немесе ҥлестік ыдыстқа 

қуырылған картоп бӛліктерін 

немесе картоптың фри 

таяқшаларын орналастырады, 

жанына балықты салып, ҥстіне 

ерітілген май қҧяды, фритюрде 

қуырылған лимон бӛлігімен және 

ақжелкенмен  безендіреді. 

Тҧздыққа арналған ыдыста томат 

тҧздығын немесе корнишон 

қосылған майонез ҧсынады. 
 

 
 

 
 

 

Қақтап пісірілген балық 

      Қақтап пісіру ҥшін ӛте ірі 

тҥрлерінен басқа, кез-келген ӛзен немесе 

теңіз балықтары қолданыла береді. 

Қақтап пісірілген тағамдарды ҥлестік 

табаларда, ыдыстарда, қазандарда пісіріп, 

соның ӛзімен ҧсына береді. 

Тағамдарды қуыру шкафында 

250—280° С температурада, беті 

қызарғанша қуырады. Пісіру уақыты 15-

тен30 минутқа дейін. 

 

Балықтан қақтап пісірілген тағамдарды дайындау сызбасы. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

t250° пісіреді 

АСХАНА МАЙЛАРЫ. Асхана майлары гидромайларға және аралас майларға 

бӛлінеді. Гидромайлар (азықтық саломас) гидрогенделген азықтық ӛсімдік майлар 

және теңіз жануарлары мен балық майлар болып табылады. Олардан аспаздық 

тәжірибеде асханалық гидромайлар деп аталатын майлар пайдаланылады. 
 

Тҧздық 

⅓ 

Балықтың 

ҥлестік бӛлігі 

Гарнир 

 

Қалған тҧздық 

 

Ҥгітілге

н сыр 

тертый 

Сары май 

 

Май  

Ҥлестік таба 

1.5.4. СУРЕТ 

1.5.3.СУРЕТ  

Табада ҧсынады 
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Негізгі ақ тҧздық 

Ақ майлы шала қуырманы жылыту кезінде ыстық балық сорпасымен 

араластырады, таяқшалап туралып шала қуырылған ақ тамырлар мен пиязды 

қосып, 30 мин. қайнатады, бетінен кӛбігін алады. Тҧз қосып, сҥзеді де тағы 

қайнатады. Тҧздықты ӛндірістік тҧздықтарды дайындау ҥшін қолданады. 

Егер тҧздықты балықты қақтап пісіру ҥшін қолданса тамыр мен пияз қоспай 

дайындайды. Піскен немесе буда піскен балықпен қосып ҧсыну алдында 

тҧздыққа лимон қышқылын және сары май қосады. 

Тҧздықты ақ жҥзім шарабымен дайындап ҧнтақталған бҧрыш қосуға 

болады. Тҧздықты балықтан дайындалған буда піскен тағамдарға ҧсынады.  

 

1.6. Жылу қҧралдарын пайдалану, техника қауіпсіздігі 

ҚТК қайғылы 

жағдайларды болдырмауға 

арналған техника 

қауіпсіздігі 

I.  Жҧмысты бастау 

алдында. 

1.  Арнайы киімді кию, 

шашты қалпақ астына жинау, 

жеңі қолдың білегіндегі 

тҥймеге қадалуы, ыңғайлы 

аяқ киім киюі қажет. 

2. Ӛткелдерді жаппай, 

жҧмыс орнын ретке келтіру 

қажет. 

II.  Жҧмыс уақытында: 

1. Таныс емес машинаны ҧстауға. 

2. Барлық жҧмыс жасап тҧрған 

механизмдер мен машиналар жҧмыстан 

тыс уақытта электр қуатынан 

ажыратылуы қажет. 

3. Жылу қҧрылғыларымен жҧмыс жасау 

кезінде ережені қатаң сақтау керек. 

Қуыру пешінің беті жарылмаған, тегіс 

болуы қажет. 

4. Духовканың ӛлшеміне сай келмейтін 

табаны духовкаға қоюға болмайды. 

5. Ыстық ыдысты қолмен ҧстамай, 

сҥлгіні пайдалану қажет. 

Шикі балықты негізгі ақ тҧздық астында қақтап пісіреді. 

Буда піскен балықты буланған тҧздық немесе пияз қосылған сҥт 

тҧздығының астында қақтап пісіреді. 

Қуырылған балықты қаймақ немесе томат тҧздығының астында 

қақтап пісіреді. 

Орысша қақтап пісірілген балық. 

Шикі балыққа негізгі ақ тҧздықты, гарнирді, піскен картопты салып, 

бетін толық жабады. Тағамды пеште қайнатып, сосын қақтап қуырады. 

Мәскеуше қақтап пісірілген балық. 

Қуырылған балықтың айналасына қаймақ тҧздығы, гарнир, 

дӛңгелектеп қуырылған картопты орналастырады. Балықтың ҥстіне 

піскен жҧмыртаны және қуырылған саңырауқҧлақтар салынады. 

Макарондармен қақтап пісірілген балық. 

Буда піскен балық, буланған тҧздық, гарнир піскен макарондар. 

Балықтың ҥстіне қуырылған саңырауқҧлақтар салынады. 
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3. Қҧралдарды қарап 

шығып, оның дҧрыс жҧмыс 

жасап тҧрғандығына кӛз 

жеткізу. 

4. Қҧралдарды қарау 

кезінде тексеріңіз: 

а) дҧрыс жиналуына; 

б) машинаның берік 

бекітілуіне; 

в) жерге тҧйықталудың 

болуын және дҧрыстығын; 

г) қосуды реттеу 

қҧралының дҧрыс жҧмыс 

жасауын; 

д) қоршаудың болуын 

және дҧрыстығын.  

Тыйым салынады! 

 

6. Тағам салынған ыдысты, оны ӛңдеп 

болған соң ыңғайлы, тҧрақты ыдысқа 

қою керек. 

7. Еденге тҥскен азықтарды жинауда 

майды жууға арналған сҧйықтықты 

қолдану шараларын қабылдау. 

8. Тараны ашу ҥшін соған арналған 

қҧралды қолдану қажет. 

9. Жҥкті тасу ҥшін келесі нормалар 

бекітілген: әйелдер ҥшін – 20кг, ер 

адамдар ҥшін – 50кг. 

10. Электрмен жылытылатын қҧралда 

жҧмысты электрлі кілемшеде тҧрып 

жасау керек. 

 
 

 

Балықтан тағамдар даярлау  

Білім алушы білуі керек: 
- балықты механикалық аспаздық ӛңдеу ережелері; 

- балықтан жасалған тағамдардың рецептілері, оларды дайындаудың 

және жіберудің технологиялық процессі; 

- балық филесі тҥрлерінің аспаздық маңызы; 

- жылумен ӛңдеуге дайындау бойынша операцияларды орындау 

ережелері, тәсілдері мен реті; 

- технологиялық қҧрал–жабдықтарды, қҧрылғыларды қолдану ережесі; 

- жеке гигиена және санитария негіздері. 

Білім алушы жасай білуі керек: 
- технологиялық процесстерді сақтай отырып балықтан тағамдар 

дайындау; 

- балықтан жасалған тағамдардың сапасын анықтау; 

- тағамға ӛз бетінше презентация жҥргізу; 

- технологиялық карта әзірлеу; 

- ӛндірістік жағдайлар бойынша тапсырмаларды шешу; 

- балықтан тағам дайындау ҥшін азықтар санын есептеуді; 

- жылумен ӛңдеу тәсілдерін есепке ала отырып шикізатты дҧрыс 

пайдалану; 

- балықтан тағам дайындаудың технологиялық процессін сақтау; 

    1.7. №1 Зертханалық-тәжірибелік 

жҧмыс 
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- температуралық режимді сақтай отырып дайын балық тағамдарын 

жіберу; 

- дайын тағамды таныстыру.  

Дайындау: 
1.  Піскен балықты, «поляк» тҧздығын. 

2.  Картоп езбесі қосылып, негізгі тәсілмен қуырылған балықты. 

3.   Қуырылған «фри» балығын. 

4.   Жасыл бҧршақ қосылған тҧтас балықты. 

Анықтау: 
1.   Жартылай фабрикаттар массасын (гр) 

2.  Жылумен ӛңдеуден кейінгі ҥлестік бӛліктер массасын. 

Қҧрал-жабдықтар мен ыдыстар. 
Картоп пен балықты пісіру ҥшін 2 л. екі кастрюль, балықты буда 

пісіруге арналған таба; тҧздықтар пісіруге арналған 1л. тӛрт кастрюль; 

кӛкӛністерді шаша қуыру мен балықты қуыруға арналған таба; фритюрница, 

ет тартқыш, аспаздық пышақтар, балықты қуыруға арналған қалақша; сҥзгі; 

ағаш кҥрекшелер; «ОС», «PC» тақтайшалар; ҥлестік металл ыдыстар; тҧздық 

қҧятын ыдыстар; тәрелкелер; дуршлаг. 

1. Піскен балық, поляк тҧздығы. 

Кӛксерке 132/125, сәбіз 8, пияз 8, ақ желкен 6, картоп 396, сары май 70, 

жҧмыртқа 1 дана, ас кӛк 3, лимон қышқылы 0,001. Шығымы 100/150/100. 

Балықты терісімен және қабырға сҥйектерімен бірге ҥлестік бӛліктерге 

бӛліп, табаға терісін жоғары қаратып саламыз, ыстық су қҧямыз (500 г), 

тамырлар мен пияз, тҧз, лавр жапырағын және бҧрыш саламыз да, 

қайнатамыз және 12-15 минут бойы жай отта пісіреміз. Ҧсынғанға дейін 30 

минуттай ыстық бульонда сақтаймыз. 

Поляк тҧздығы 
Жҧмыртқаны пісіріп, суытамыз, тазалап, майдалап тураймыз. Ақ 

желкен немесе ас кӛкті ҧсақтап тураймыз. Сары майды ерітеміз, алдын ала 

дайындалған жҧмыртқа мен аскӛкке қосамыз, оған лимон шырынын немесе 

араласқан лимон қышқылын, тҧз қосамыз. Тҧздықты араластырып, 70°С 

тӛмен температурада ысытамыз, балықтан дайындалған тағамдарға, тҥсті 

және ақ орамжапыраққа қосып ҧсынамыз. 

Картопты дӛңгелектеп аршып, пісіреді және кептіреді. Ҧсынар кезде 

піскен картоп салынған ысытылған ыдысқа және тәрелкеге май қҧйып, ас 

кӛк себеміз. Жанына балық қоямыз. Тәрелкедегі балыққа тҧздық қҧямыз, ал 

ҥлестік ыдыстағы балыққа тҧздықты тҧздық қҧятын ыдыста ҧсынады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі шамалы тҧзды, аталған балық тҥріне тән дәмдеуіштердің, 

тамырлар мен пияздың иісі бар. Тҥсі ақшыл сҧр. Ӛзі жҧмсақ, бӛліктері қатты 

пісіп кетпеген. Тҧздық біркелкі қою, аздап сарғыш тҥсті, дәмі шамалы 

қышқыл. 

2. Қуырылған балық. 
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Кӛксерке балығы 310-238, ҧн 12, ӛсімдік майы 12, картоп 180, сары 

май 8, сҥт 30, сары май 10. Шығымы 260 г. 

Суы сорғытылған тҧтас балыққа немесе ҥлестік бӛліктерге тҧз бен 

бҧрыш себеді, ҧнға аунатады, жақсы қыздырылған майы бар табаға қабығын 

тӛмен қаратып салады және беткі қабаты алтын тҥстес болғанша 140-160 С 

температурада 5-10 мин. қуырады. Балықты қуыру шкафында толық дайын 

болғанша 250°С температурада 5-7 минут қайта қуырады. Жалпы қуыру 

уақыты 10-20 мин. Балықтың іші қуырылудың соңында 85-90°С дейін 

қызады. Балықтың дайын болғанын беткі қабатындағы ауа тҥйіршіктерінен 

анықтауға болады. Қуырылған балықты жылумен ӛңдеген соң бірден 

ҧсынуға болады. 

Ысытылған тәрелкеге немесе ҥлестік ыдыстарға картоп езбесі 

тҥріндегі гарнирді салады. Жанына қуырылған балықты орналастырып, 

ҥстіне еріген сары май қҧяды. Балыққа бӛлек томат, негізгі қызыл немесе 

кӛкӛніс қосылған томат тҧздығын ҧсынады. Тағамды ақжелкенмен, кейде 

лимон дӛңгелекшелерімен безендіреді. Қуырылған балыққа гарнир ретінде 

бҧқтырылған орамжапырақты, қарақҧмық ботқасын, қуырылған кәді, 

баклажан, қызанақты, май қосылған піскен кӛкӛністерді береді. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәсі мен иісі қуырылған балықтыңкі. Тҥсі алтын тҥстес. Балық жақсы 

қуырылған, картоп крем тҥстес. 

3. Қуырылған фри балығы. 

Балық (таза салмағы) 184, ҧн 12, жҧмыртқа 2/7 дана, кепкен нан 30; 

жасыл май ҥшін: сары май 17, ас кӛк 5, лимон қышқылы, картоп 800, 

майонез дайын 100, корнишон 50, «Оңтҥстік» тҧздығы4, фритюрға арналған 

май барлық топ ҥшін жазылады. Шығымы 335. 

Жартылай фабрикаттарды дайындау: бір ҥлес бантик тҥрінде, ал 

екіншісі сегіз тҥрінде. Бірінші жағдайда таза филеден ромб пішіндес ҥлестік 

бӛліктер бір ҥлеске біреуден кесіп алынады, бӛліктің ортысын кесіп алып 

оған екінші шетін қосады, жартылай фабрикатты бантик сияқты етіп алып, 

тҧз, бҧрыш себеді, ҧнға аунатады, льезонеге батырып, қайтадан ақ аунатпада 

аунатады. 

«Сегіз тҥріндегі балық» жартылай фабрикатын жасау ҥшін таза 

филеден 0,8-1 см қалыңдықта және 4-5 см жалпақтықта сызықшалар кесіп 

алады (бӛліктер ҧзындығы ҥлес массасына байланысты), екі аунатпаға  

аунатып, «сегіз» тҥріндегі спираль сияқты бҧрайды, сосын таяқшаға кигізеді. 

Жартылай фабрикаттарды фритюрде қуырып алады да, қуыру 

шкафында дайын болғанша қайта қуырады. 

Шикі картопты таяқшалап турап, матада кептіріп, фритюрде қуырады, 

майын сорғыту ҥшін сҥзгіге салып, сосын ҧсақ тҧз себеді. 

Карнишондар (тартар) қосылаған майонез тҧздығын дайындау. 

Карнишондарды немесе тазаланған тҧздалған қиярды ҧсақтап турап, суын 

сорғытып, дайын майонезге қосады. 
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Тҧздыққа ҧсақтап туралған ақжелкен немесе аскӛк қосылады. 

Майонезге туралған каперстерді қосуға болады. 

Жасыл майды дайындау. Бҧл ҥшін сары майды ерітіп, оған лимон 

шырынын және ҧсақтап туралған ақ желкен немесе аскӛк қосып, жақсылап 

араластырады, цилиндр немесе тіктӛртбҧрыш пішіндес етіп қалыптастырып, 

суытады. 

Ысытылған сопақша ыдысқа немесе ҧсақ тәрелкенің шетіне қуырылған 

картопты саламыз, жанына гарнирді толық жаппай қуырылған балық бӛлігін 

қоямыз. Балықты лимонмен және аскӛкпен безендіреміз. Бӛлек тҧздық 

қҧятын ыдыста карнишон қосылған майонезді ҧсынамыз. Тәрелкеде 

ҧсынылатын балыққа еріген май қҧйылады, ал ыдыста ҧсынылатын 

балыққажасыл май бӛлігі қойылады. 

Бҧлай дайындалған балық «фри» балығының бір тҥрі болып табылады 

және балық «кольбер» немесе «Жасыл майда қуырылған балық» деп аталады 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Балықтың дәмі шамалы тҧзды. Балық қуырылған, беті алтын тҥстес. 

Картоп жҧмсақ, беті қытырлақ. Тҧздық ащы, иісі бар, қияр біркелкі туралған. 

Тҥсі тҧздыққа тән ақ сарғыш реңкті. 

4. Тельное. 

Балық массасы 178/130, ақ ҧн наны 36, сҥт 50, фарш ҥшін: пияз 52, 

кепкен саңырауқҧлақтар 10, кепкен нан ҧнтақтары 14, май 8, аунатпа ҥшін: 

жҧмыртқа 1/3 дана, ақ нан 40; гарнир ҥшін: жасыл бҧршақ 284, сары май 10; 

тҧздық ҥшін: балық сорпасы, маргарин 6, ҧн 6, сәбіз 10, пияз 6, ақ желкен 4, 

томат 52, маргарин 4, қант 2, сары май 8, ақ қҧрғақ шарап 12, лимон 

қышқылы. Шығымы 125/100/75. 

Терісі мен сҥйегі жоқ филе бӛліктерін екі рет еттартқыштан ӛткізіп, 

сҥтке салынған ақ нанға қосады, тҧз, ҧнтақталған бҧрыш қосып жақсылап 

араластырады, тағы да еттартқыштан ӛткізіп, сҥт қосыады және жақсылап 

шайқайды.                       

Сулы матаға массаны бір ҥлеске 2 дана есебімен жайып қойып, 

ортасына фарш салады және жайманы екіге бҥктеп, ӛнімге жарты ай 

тҥріндегі пішін береді. Тельноены матадан алып, ҧнға аунатады, льезонеге 

батырып, қайтадан ақ аунатпада аунатады. 

Фарш ҥшін ҧсақтап туралған пиязды шала қуырып, оған піскен ақ 

саңырауқҧлақтар қосып, қуырады, ҧнтақталған кепкен нан, тҧз, бҧрыш 

қосып жақсылап араластырады. Дайындалған ӛнімді фритюрде бері 

қызарғанша қуырып, қуыру шкафында дайын болғанша қайта қуырады. 

Консервіленген жасыл бҧршақты ысытып, сары май қосады. Ыстық 

томат тҧздығын дайындайды. 

Ысытылған сопақша ыдысқа тельноені бір ҥлеске 2 данадан салады, 

жасыл бҧршақты ӛнімнің бҥктелген жағына орналастырып, аскӛкпен 

безендіреді, ҥстіне май қҧяды. Тҧздық бӛлек ҧсынылады. Ҧсыну кезінде 

тҧздық тельноенің жанына қҧйылады. 
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Сапасына қойылатын талаптар. 

Дәмі аталған балық тҥріне тән, қуырылған саңырауқҧлақ пен пияздың 

дәмі мен иісі бар. Тҥсі біркелкі алтын тҥстес. Жҧмсақ, беті қытырлақ  ӛнім 

формасы жақсы сақталған. 

Тҧздық шамалы қышқыл, біркелкі, ақшыл қызғылт. 

 
 

 

 

1. Негізгі тәсілмен және фритюрде қуыруға арналған балықты 

бӛлшектеу тәсілдерін атаңыз. 

2. Балықты негізгі тәсілмен және фритюрде қуыру ережелері. 

3. Балықты қуыру кезінде жҥретін процесстер. 

4. Қуырылған балыққа тҧздықтар мен гарнирлерді таңдап алыңыз. 

5. Тельное ҥшін котлеттік массаға енгізілген нан мен сҧйықтықтың 

қандай маңызы бар? 

6. Фритюрды қалай дайындайды және май температурасын қалай 

анықтайды? 

 

 II бӛлім. Ет пен қҧстан жасалған тағамдар 

 

 

 
 

     
Еттің маңызды қҧрамдас 

бӛліктері ақуыздар, майлар, 

минералды және экстрабелсенді 

заттар болып табылады. 

Ақуыздар ағза тіндерін жасау 

мен қалпына келтіру ҥшін 

қызмет етеді, ал май энергия 

кӛзі болып табылады. 

Эксрабелсенді заттар ет 

тағамдарына дәм мен иіс береді. 

Осының арқасында олар ас 

қорыту сӛлдерінің бӛлінуі мен 

азықтың жақсы сіңірілуіне 

ықпал етеді. Етте кӛмірсулар 

мен дәрумендер аз болады. Ет 

тағамдарын кӛмірсулармен, дәрумендермен және минералды заттармен 

байыту ҥшін олармен қосып кӛкӛністерден, жармалардан және макарон 

ӛнімдерінен жасалған гарнирлермен бірге ҧсынады. Кӛкӛніс гарнирлерінде 

сілтілік элементтер бар және олар ағзадағы қышқыл-сілтілік тепе-теңдікті 

2.1 Тақырып. Ет пен қҧс етінен пісіріп, буда 

пісіріп, қуырып, бҧқтырып және қақтап 

пісіріп жасалған тағамдардың тҥрлері 

Ӛзін ӛзі тексеруге арналған сҧрақтар  

Ет 
тағамдары 

қуырылған 

бҧқтырыл
ған 

қақтап піскен 

піскен 
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сақтап отырады. Кӛптеген ет тағамдарын тҧздықтармен қосып дайындайды, 

осының арқасында дәмі мен иісі тҥрленеді. Жылумен ӛңдеу барысында еттің 

қҧрамындағы заттар ӛзгеріске ҧшырайды. Еттің біріктіруші тіндері толық 

емес ақуыздардан – коллаген мен эластиннен қҧралған. Жылумен ӛңдеу 

кезінде эластин ӛз қасиетін мҥлдем ӛзгертпейді. Эластин негізінен мойын 

мен шатта орналасқан. 

    Коллагендік талшықтар ӛзгеріске ҧшырайды, ҧзындығы қысқарады, 

ал қалыңдығы ҥлкейеді, сонымен қатар олар ылғалды тығыздайды. Коллаген 

жылудың және судың әсерінен ерімейтін жағдайданыстық суда еритін, ӛте 

қарапайым зат – глютинге (желімге) айналады. Талшықтар арасындағы 

байланыс анағҧрлым берік болады және ет жҧмсарады. Еттің жҧмсару 

уақыты коллагеннің саны мен оның ыстыққа тӛзімділігіне байланысты. 

Коллагеннің тӛзімділігіне жануардың тҧқымы, жасы, семіздігі, жынысы және 

басқа да факторлар әсер етеді. Тҥрлі жануарлардың бірдей дене 

мҥшелеріндегі коллагендер тҥрлі беріктікке ие. Тҧрақсыз коллагені бар ет 

бӛліктері 10-15 минутта, ал тӛзімді коллагені бар – 2-3 сағатта жҧмсарады. 

Коллагеннің глютинге айналу процессі 50° С-ден жоғары температурада 

басталады және 100° С жоғары температурада ӛте жылдам жҥреді. 

 Тӛзімді коллагенге ие ет қуыру кезінде қатты болып қала береді, себебі 

еттегі ылғал коллаген глютенге айналғанша жылдам буланып кетеді. 

Сондықтан да қуыру ҥшін тҧрақсыз коллагенді қҧрайтын ет бӛліктерін 

қолданады. Тӛзімді қоллагені бар етті пісіру, бҧқтыру ҥшін қолданады. 

Коллагеннің глютинге айналуы қышқыл ортада жылдам жҥреді. Осы 

мақсатта етті маринадтау кезінде лимон немесе сірке суының қышқылы, ал 

бҧқтыру кезінде қышқыл тҧздықтар мен томаттар қосады. 

Жылумен ӛңдеу кезінде бҧлшық ет талшықтарының ақуыздары 

шиыршықталады және олардың қҧрамындағы ерігіш заттармен бірге 

ылғалды шығарып тастайды. Сонымен қатар бҧлшық ет талшықтары 

тығыздалып, суды сіңіру қабілетінен айрылады. Етті пісіру кезінде 

экстрабелсенді және минералды заттар мен ерігіш ақуыздар сорпаға ӛтеді. 

Ақуыздар сорпаға ет ысығанша ӛте береді. Сондықтан да етті жақсы ысыған 

соң ғана тҧздайды және ақуыздар ерігіштік қасиетін жоғалтады. 

Қуыру кезінде еттің бетінен ылғал жартылай буланады, ал қалған бӛлігі 

ӛнім тҥбіне ауысады, сол кезде қабығында экстрабелсенді заттар 

шоғырланады. Сонымен қатар 100° С жоғары температурада ақуыз бен басқа 

да қҧрамдас заттар жартылай ыдырайды да, жаңа заттар қалыптасады. 

 

 
  
 
 

     
        

Кесінді – ең нәзік бӛлігі, табиғи ҥлестік және ҧсақ бӛліктермен де, ірі 

бӛліктермен де қуыруға қолданылады. 

Есте сақта! Еттің қызыл тҥсі бояғыш зат — миоглобинға байланысты. 

Жылумен ӛңдеу кезінде миоглобин жойылады да еттің тҥсі ӛзгереді. 
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Қалың және жұқа шеттер – ірі бӛліктермен, табиғи ҥлестермен және 

ҧсақ бӛліктермен қуыруға арналған.  

Ішкі және үстіңгі бөліктер – ірі және ҥлестік бӛліктермен бҧқтыруға, 

аунатылған ҥлестік және ҧсақ бӛліктермен қуыруға арналған. 

Сыртқы және шеткі бөлігі – пісіру, ірі ҥлестік және ҧсақ бӛліктермен 

бҧқтыруға арналған. 

Жауырын, жауырынның астыңғы бөлігі, төс, қабырға (I дәрежелі) – 

ҧсақ бӛліктермен пісіруге және бҧқтыруға арналған.   

 Мойын бөлігі, жамбас, қабырға (II дәрежелі) – 80% біріктіруші 

тіндерден қҧралғандықтан туралған ӛнімдерді дайындауға арналған. 

 

 

 

 

 

Пісірілген ет 

Біріктірілетін тіннің кӛп 

мӛлшерін қамтитын ет бӛліктері 

пісіріледі: сиыр етінің артқы 

аяғының жаны мен сыртқы бӛлігі, 

тӛсі, жауырын асты, жауырыны, 

қабырғасы; қойдың – тӛсі мен 

жауырыны; шошқаның – тӛсі, 

мойны, жауырыны қолданылады. 

1 кг етті пісіру ҥшін 1 – 1,5 л 

суды алады, себебі су кӛп болса 

экстрабелсенді және ерігіш 

заттардың кӛп бӛлігі жойылады, 

соның салдарынан еттің тағамдық 

қҧндылығы тӛмендеп, дәмі 

бҧзылады. Дәмі мен иісін жақсарту 

ҥшін етті пісіру кезінде тамырлар 

мен пияз қосады. Еттің дайын 

болғанын аспаздық инені салып 

кӛріп анықтайды. Дайын етке ине 

еркін кіреді, ал шығатын шырын – 

тҥссіз болады. пісіру уақыты 

сағатты қҧрайды: сиыр еті — 2—

2,5, қой еті — 1,5—2, шошқа еті — 

1—1,5, бҧзау еті — 1,2—1,3. Пісіру 

ҧзақтығы бӛлік ӛлшеміне, ет 

тҥріне, бірігу тіндерінің тығыздығы 

мен санына байланысты. Етті 

Қуырылған ет 

Қуырудың келесі тәсілдері 

қолданылады: негізгі тәсіл, 

фритюрде, кӛмір ҥстінде немесе 

электрогрилде.  

Қуыру ҥшін нәзік біріктіру 

тінін және тҧрақсыз коллагенді 

қамтитын ет бӛліктері 

қолданылады. Мҧндай бӛліктерді 

қуыру кезінде коллаген глютинге 

айналып ҥлгереді және ет 

тіндерінің жҧмсаруын қамтамасыз 

етеді. Бҧзау, шошқа, қой етіндегі 

коллаген сиыр етіне қарағанда 

тҧрақты, сондықтан оның кӛп 

бӛлігі қуыру ҥшін қолданылады. 

Қуыру кезінде беткі бӛлігінде 

органикалық қосылыстардан 

тҧратын қуырылған қабат 

қалыптасады, олар қуырылған етке 

ерекше дәм мен иіс береді. Қуыру 

кезінде еттің беті тез қызарады, ал 

еттің іші қуырылмайды. Қуыру 

процессі бірқалыпты жҥруі ҥшін, 

еттің ірі бӛліктерін қуыру 

шкафында орташа отта қуырады. 

Қуырылған етті қуыру 

шкафына салып 180—200° С 

2.2 тақырып. Ет пен қҧс етін пісіру, буда пісіру, қуыру, 

бҧқтыру және қақтап пісіру кезіндегі температура және 

жылумен ӛңдеу уақыты 
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пісіру кезіндегі шығындар 38—

40%. 

 

 

 

 

температурада қайта қуырады, 

бірақ әр 10—15 минутта аударып, 

ӛзінен шыққан шырынды ҥстіне 

қҧяды.  

жиром. 

 

Бҧқтырылған ет 

Ірі бӛліктерді бҧқтыру ҥшін 

артқы аяқтың шеткі және сыртқы 

бӛлігін (сиыр еті), жауырын (қой 

еті), жауырын мен мойын (шошқа 

еті) қолданылады. 1,5–2,5 кг 

массалы бӛлікке тҧз бен бҧрыш 

себеді, беті қызарғанша қуырады, 

шҧңғыл ыдысқа салып жартылай 

бульон немесе су қҧяды, шала 

қуырылған сәбіз, пияз, ақжелкен 

және томат қосып, ыдыстың бетін 

толық жауып жай отта 1,5–2 сағат  

бҧқтырады; бҧқтыру аяқталуға 

15—20 мин қалғанда бҧрыш, лавр 

жапырағын, ақ желкен және аскӛк, 

корица, мускат жаңғағын, жҥзім 

шарабын қосады.  

Шеберлер кеңесі 
Бұқтырылған және қақтап пісірілген 

тағамдарды 2 сағат сақтайды. 

Дайын етті алып, табаға 

салады, ет бҧқтырылған бульонды 

ҥстіне қҧяды және қуыру шкафына 

5-10 минутқа бетін қайта қызарту 

ҥшін салады. Сосын етті суытып, 

ҥлестерге турайды. 

Қақтап пісірілген ет 

Қақтап пісіру ҥшін етті алдын 

ала пісіреді, булайды, бҧқтырады 

немесе толық дайын болғанша 

қуырады, сосын гарнир, тҧздық 

қосып немесе оны қоспай ҥлестік 

табаларда немесе табада қақтап 

пісіреді. Тағамдарды 300—350° С 

температурада беті қызарғанша 

және ҧсынар алдында азық 80 – 85° 

С дейін ысығанша қақтап пісіреді, 

себебі сақтау барысында олардың 

сыртқы тҥрі мен дәмдік қасиеттері 

нашарлайды. Ҥлестік табаларда 

қақтап пісірілген тағамдар ды сол 

ыдыста ҧсынады. Ҧсынар алдында 

ҥстіне еріген май қҧяды. 

Туралған ет пен котлеттік 

массадан дайындалған тағамдар  

Туралған еттен тағамдарды 

қуырып дайындайды. Оларды 

тікелей ҧсынар алдында қуырады, 

себебі сақтау кезінде олардың дәмі  

мен қҧрамы нашарлайды. Туралған 

еттен дайындалған ӛнімді екі 

жағынан беті қызарғанша қуырады, 

сосын дайын болғанша қуыру 

шкафына салады. Ӛнімді қуыру 

кезіндегі шығындар 30% қҧрайды. 

Ҧсынар алдында оларға ет 

шырынын немесе еріген май қҧяды. 

 

 

 

 

 

Бҧл маңызды! Етті біркелкі пісіру ҥшін 1-2,5 кг массада қолдану қажет. Еттің дайындығын аспаздық 

инені сҧққанда еттің серпімділігі және одан шыққан шырын арқылы анықтайды. 

 

 Бҧл маңызды! 

Етті бҧқтырғаннан қалған бульоннан қызыл тҧздық дайындайды. Бҧл ҥшін бульонға 

қызыл қуырманы қосып, 20–25 мин қайнатады және пісіп кеткен кӛкӛністерді езе 

отырып сҥзеді. Туралған етке дайындалған тҧздықты қосып, жылытады және 

ҧсынғанға дейін мармитте сақтайды. 
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1. Тапсырма. Етті пісіру және оны ҧсыну процестерін сипаттайтын 

сҧрақтарға жауап беру. НАССР бақылаудың сыни нҥктелері бойынша 9 

тармақты толтырыңыз. 
2.2.1. КЕСТЕ 

№ 

т/т 

Сҧрақтар  Жауаптар  

1.  Пісіру ҥшін қолданылатын ет 

тҥрлері  

 

2.  Еттің аспаздық бӛліктері   

3.  Жартылай фабрикат салмағы  

4.  Пісіру температурасы  

5.  Пісіру уақыты  

6.  Гарнирлер  

7.  Тҧздықтар   

8.  Қосымша гарнир  

9.  Ет сапасын бағалау 

шарттары  

Ет болуы керек 

- 

Рұқсат етілмейді 

- 

Сақтау мерзімі  

- 

 

2. Ӛзіндік жҧмысқа арналған тапсырма  

 1) қуырылған ет тағамын дайындауды және тағамдарды ҧсынуды 

анықтауды ҥйреніңіз.  

2) «Ростбиф» тағамының кестесін әзірлеу, сҧрақтарға жауап беру, 

тағамды дайындау процессі мен оны ҧсыну  

1. Ет тҥрлері  

2. Еттің аспаздық бӛліктері 

3. Жартылай фабрикат формасы 

4. Қуыру температурасы 

5. Қуыру уақыты 

6. Гарнирлер 

7. Тҧздықтар 

8. Гарнирге қосымша  

9.  Еттің сапасын бағалау шарттары  

 

3) Қосымша шығармашылық тапсырма  

 Оқу мен ӛмірлік тәжірибеде жинақталған, тҥсініктер мен байланыстар 

қҧндылығына, сонымен қатар әрекет тҥрлеріне, қиял кҥші мен белсенді 

ойлауға сҥйене отырып «Бұқтырылған етті» ҧсыну кезінде жаңа нәрсе 

ойлап табу. 

 

 

 

 



33 

 

 

 

 
 

Піскен еттен дайындалған тағамдар  

Піскен ет 

 

Алдын ала дайындалған сиыр, қой, 

лақ, шошқа және бҧзау етін ыстық суға 

салып, жылдам қайнатамыз. Сосын кӛбігін 

алып, жай отта дайын болғанша пісіреміз. 

Бҧл жағдайда ет сулы және біркелкі піседі. 

Иіс беру ҥшін пісуге 30–40 минут қалғанда 

шикі сәбіз, пияз, ақжелкен, ал 10–15 минут 

қалғанда тҧз саламыз. Осылай бҧрыш пен 

лавр жапырағын қосса болады.  

Дайын етті турап, ҥстіне бульон қҧяды да және қайнатады.  
Ет тҥрлерін былай ҧсынған дҧрыс: 

2.3.2. КЕСТЕ 

Сиыр еті - піскен картоппен 

- картоп езбесімен 

- сәбізбен немесе аскӛкпен  

- сҥтті тҧздықтағы бҧрышпен  

- буда піскен кӛкӛністермен 

Қызыл тҧздықпен, мадера 

тҧздығымен 

Қой еті - буда піскен кҥрішпен  

- қҧрғақ ботқалармен 

Бешамель тҧздығы, субиз 

Шошқа еті - бҧқтырылған орамжапырақпен Робер тҧздығымен 

 

Піскен шҧжықтар 

Шҧжықтардың жасанды қабығын алып тастаймыз. Сосын дайын 

шҧжықтарды тҧз қосылған қайнаған суға саламыз. Қайнатып, отын 

бәсеңдетеміз және 3-10 минут пісіреміз. Егер ӛнім пісіп кетсе қабығы 

жарылып шҧжыққа су кіріп кетеді және ол дәмсіз болып қалады. Оларды 

суда 20 минуттан артық сақтауға болмайды.  

Тәрелкеге гарнирді: картоп езбесін, бҧқтырылған орамжапырақты, 

жасыл бҧршақты, қҧрғақ ботқаларды, жанына – шҧжықтарды саламыз, ҥстіне 

май немесе қызыл, томат, қыша қосылған пияз тҧздығын қҧямыз. 

Жҥгері тҧздығының астындағы піскен сиыр еті. 

  Алдын-ала дайындалған еттің (тӛс, жауырын) тҧтас бӛлігін ыдысқа 

салып, ҥстіне тек еттің бетін жабатындай етіп ыстық су қҧямыз. Қайнатамыз 

және отын азайтып 2–3 сағат пісіреміз. Пісуге 30 минут қалғанда туралған 

сәбізді, шалқанды және пиязды, таяқшалап туралған балдыркӛк пен ақ 

желкенді, лавр жапырағын, бҧрыш пен тҧзды қосамыз. Пісіріп болған соң 

сорпасын сҥзіп алып, одан жҥгері тҧздығын дайындаймыз. Ет пен 

2.3 тақырып. Ет пен қҧс етінен жасалған тағамдар, оларға 

арналған гарнирлер мен тҧздықтар 

1.3.1. СУРЕТ 
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кӛкӛністерді ыдысқасаламыз. Етті ҥлестерге турап, піскен картоппен 

гарнирлеп, ҥстіне тҧздық қҧямыз. 

Піскен шошқа еті. 

 Алдын-ала дайындалған етті (жауырын) ақырын ҧрғылайды, тығыздап 

орап, жіппен байлайды, қайнап тҧрған су қҧйып, тҧз салады және жай отта 

пісіреді. Пісіру аяқталарда жуылған және тазартылған кӛкӛністерді қосады. 

Дайын етті қалыңдығы 1 см етіп турайды. Ыдысқа салып бетіне сорпа 

шашады. Піскен картоппен гарнирлейді. Жҥгері тҧздығын бӛлек ҧсынады. 

Томат тҧздығындағы піскен қой еті. 

    Ет сиыр және шошқа еті сияқты пісіріледі. Жҧмсақ болған кезде 

туралған қызанақ, аршылып тӛртбҧрыштап туралған алма қосылады. Дайын 

болғанша пісіреді. Дайын етті бір ҥлеске 3-4 бӛліктен келетіндей етіп 

турайды. Бульонды суытады және сҥзеді. Алма мен қызанақты езіп, 

бульонмен араластырады, тҧз, қант, сірке суын қосады, туралған етті салып 

қайнатады. Піскен картоппен гарнирлейді.  

Қуырылған ет пен ішкі ағзалардан дайындалған тағамдар. 

Қуырылған ет 

Қуырылған тағамды сиыр, бҧзау, қой, лақ және шошқа етінен 

дайындауға болады.  

Қуыру ҥшін нәзік біріктіру тіні және тҧрақсыз 

коллагені бар ет бӛлігін қолдану керек. Қуыру ҥшін 

бҧзау, шошқа, қой және лақ етінің барлық 

бӛліктерін қолдануға болады. Қуыру кезінде еттің 

бетінде қуырылған қабат пайда болады, міне сол 

етке ерекше дәм мен тҥс береді. Етті табиғи және 

аунатылған тҥрінде де қуырады. Тӛсті алдымен 

пісіреміз, суытамыз, сосын аунатып, қуыруға 

қолданамыз. 

 

Тапсырма. Етті тексер! Стейктердің қуырылу деңгейін анықта: 
  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
1. Қаны бар – жартылай 

шикі (rare) 

ортасы шикі (ортасы қанды-қызыл 

тҥсті), еттің ішкі температурасы 

+55°С қҧрайды 

2. Орташа қуырылған – ет бӛлігі жартылай піскен, беті алтын 

 

1 

 

 

 

 

 

 

2 

 

3 
 

Таблица 2.3.3 

 2.3.2. СУРЕТ 
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жартылай піскен 

(medium) 

тҥстес, іші жартылай шикі (ақшыл 

қызылдан қоңырға дейін), еттің ішкі 

температурасы +65°С қҧрайды 

3. Жақсы қуырылған 

(қоңыр) жақсы піскен 

(well-done) 

Толық қуырылған ет бӛлігінің екі беті 

де алтын тҥстес және іші толық 

піскен, еттің ішкі температурасы 

+72°С қҧрайды  
                                                                                         2.3.4. КЕСТЕ                                                                                                                                                            

Тапсырма. Еттің дайындық деңгейін қалай анықтауға болады? 

Қалып кеткен сӛздерді қойып, сӛйлемді аяқтаңыз. 

а) Сол қолдың ҥлкен саусағын оң қолдың ҥлкен саусағының ҥстіне 

қойыңыз, бҧлшықетті ҧстап кӛріңіз – бҧл шикі ет бӛлігінің жҧмсақтығы. 

б) Сҧқ саусағыңызбен ҥлкен саусағыңызды ҧстаңыз – бҧлшық ет 

жиырылды ма – бҧл жартылай шикі қуырылған (_____________) 

в) Енді ортаңғы саусақпен ҥлкен саусақты ҧстаңыз, бҧлшық ет одан да 

қатты жиырылды ма – бҧл қуырылған (_____________) 

г) Енді келесі саусақпен ҥлкен саусақты ҧстаңыз, бҧлшық ет одан да 

бетер жиырылды ма – бҧл қуырылған (___________) 

д) Енді кішкентай саусағыңызбен ҥлкен саусағыңызды ҧстаңыз – бҧл 

ӛте жақсы қуырылған ет (____________) 

Бҧл қызық! Сиыр еті кӛбінесес жартылай 

қақтап пісіріледі (medium), себебі осы жағдайда ол 

жақсы дәмге ие болады, ал сырты жақсы 

қуырылады. Гурмандардың пікірінше жақсы 

піскен сиыр еті (well-done) ӛте қҧрғақ болып, 

дәмін жоғалтады екен. 

Тапсырма. Ірі бӛлшекті етті қуыру және оны ҧсыну процессін 

сипаттайтын кесте әзірлеу, сҧрақтарға жауап беру. НАССР бақылаудың сыни 

нҥктелері бойынша 8 тармақты толтыру. 
2.3.5 КЕСТЕ 

1. Ет түрлері  

2. Жартылай фабрикаттар  

3. Қуыру температурасы  

4. Қуыру уақыты  

5. Гарнирлер  

6. Тұздықтар   

7. Гарнирге қосымша  

8. Ет сапасын бағалау шарттары   

Флорентинше ростбиф 

Сізге қажет болады: 

сиыр еті (кесінді), шпинат (мҧздатылған), пияз, сарымсақ, бҧрыш, сары 

май, портвейн, соя тҧздығы (аз тҧздалған), бидай ҧны, су. Бӛліктің 
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ҧзындығы бойымен терең кесіп шығу. Шпинатқа ҧсақтап туралған пиязды, 

сарымсақты, бҧрышты қосу. Осы қоспамен етті толтыру. Етті жіппен 

байлау. 500гр. етке 7-10минут есебімен орта отта дайындау. Осы уақыт 

ішінде бірнеше рет аудару керек. Піскен соң біраз уақыт тҧру қажет. 

Тҧздық дайындау ҥшін қалған азықтарды араластырып, қатты отта 3-4 

минут пісіру қажет. Етті турап, ҥстіне тҧздық қҧйып, гарнирге кӛкӛніс 

қосып ҧсыну керек. 

 

Етті табиғи ҥлестік бӛліктермен қуырамыз  

 

 

 

 

 

 

  Бифштексті ҧсынудың неше нҧсқасы бар? 

 
2.3.6 КЕСТЕ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Бҧқтырылған еттен дайындалған тағамдар 

Рагу ди- монтоне  
Қой етін ірі тӛртбҧрыштарға турау, тҧз бен бҧрыш қосу. Дӛңгелектеп 

туралған пиязды, сәбізді, тәтті бҧрышты, лавр жапырағын және розмарин 

жапырақтарын қосу. Барлығын табада қуыру, ҧн себу және томат қосу. 250 

гр суға 250 гр қызыл шарапты араластыру. Ҧсақтап туралған сарымсақты 

қосу. Дайын болғанша бҧқтыру. Піскен кҥрішпен ҧсыну. 

 

Айва қосылған жаркое  
Майлы қой етін кішкене бӛліктерге турау, дӛңгелектеп туралған 

пиязды, тҧзды, бҧрышты, туралған кинза жапырақтарын қосу. Бәрін 

 

     Өзіндік жұмысқа арналған тапсырма. Ситуациялық тапсырма. 

Ҧсынылған сурет бойынша тағам атауын анықтаңыз. 

Осы тағам қҧрамына кіретін азықтарды атаңыз. Тҧздықтарды атау… 
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араластыру. Айваның ортасын алып тастау, кесектеп турау. Ыдыстың 

тҥбіне етті, ал ҥстіне айва салады. Пеште су қҧйып, араластырмай пісіреді.   

 

Қақтап піскен еттен дайындалатын тағамдар 

Пиязбен қақтап пісірілген сиыр еті. 

Сәбіз, ақжелкен тамырын, пиязды, балдыркӛкті қоса отырып сиыр 

етін дайын болғанша пісіру. Жіңішке тілімдерге турап, ыдысқа салады, 

бҧрыш себеді. Пиязды тазалап, таяқшаларға турайды, қаймақ қосып дайын 

болғанша бҧқтырады, сары май мен тҧз қосып, дайын еттің бетіне салады, 

кепкен нан сеуіп, май шашады және пешке қояды. Қызарғанша пісіреді. 

Піскен картоп қосып және ҧсақтап туралған аскӛк сеуіп ҧсынады.  

 

Қақтап пісірілген шошқа еті. 

Сан етін немесе жауырынын бір ҥлеске 2-3 бӛліктен келетіндей етіп 

турау, жәймен ҧрғылау, тҧз бен бҧрыш себу, майы бар қызған табаға салу, 

ҥстіне дӛңгелектеп туралып, қуырылған пиязды салу, майонез қҧю, 

ҥгітілген сыр сеуіп, пісіру. Ыстық кҥйінде кӛкӛніс салатымен және 

аскӛкпен ҧсыну.  

Қой етін қосып қақтап пісірілген тағам. 

Ақ нанды сҥтке салу, сҥзіп алып, ҧсақтап туралған пиязбен, 

дәмдеуіштермен, сырмен араластыру.  

Май жағылған табаға фаршты салу, оны еттің жҧқа тілімдеріне 

айналдыру. Пеште пісіру, картоп езбесімен және балғын орамжапырақ 

салатымен ҧсыну.  

 

Котлеттік массадан дайындалған тағамдар. 

Котлеттер, биточкалар 

    Жартылай фабрикаттарды негізгі 

тәсілмен қуырады, қуыру шкафында дайын 

болғанша пісіреді. Ҧсақ асхана 

тәрелкелерінде, тҥрлі гарнирлермен 

ҧсынады, ҥстіне тҧздық қҧяды: негізгі 

қызыл, аралас, томат тҧздығын. Безендіреді, 

қосымша гарнир салады. 

Тефтели 

    Жартылай фабрикаттарды негізгі тәсілмен 

қуырады, қызыл негізгі тҧздық қосып, дайын болғанша 

бҧқтырады. Картоп езбесімен немесе кҥрішпен ҧсынады, 

ҥстіне бҧқтырылған тҧздығын қҧяды, аскӛкпен 

безендіреді,  қосымша гарнир салады. 

 

Зразы, шницель 

КОТЛЕТТЕР 
БИТОЧКАЛАР 

ШНИЦЕЛЬ 

ТЕФТЕЛИ 
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     Жартылай фабрикаттарды негізгі тәсілмен 

қуырады, қуыру шкафында дайын болғанша пісіреді. 

Картоп езбесімен немесе қарақҧмық ботқасымен ҧсынады, 

ҥстіне қызыл негізгі немесе пияз тҧздығын қҧяды. 

Аскӛкпен безендіреді,  қосымша гарнир салады. 

Макарон қосылған орама  

Дайын болған ораманы t 220-230°С қуыру шкафында 

пісіреді. Піскен ораманы 1 ҥлеске 1-2 бӛліктен турайды, 

қызыл немесе пияз тҧздығын қҧяды.  

 

 

 

 

 

Бефстрогандарды дайындау. 

    Бефстрогандарды кесіндіден, жамбастың қалың немесе жҧқа 

шеттерінен, ішкі немесе жоғарғы бӛлігінен қалыңдығы 1-1,5 см. ҥлестік 

бӛліктерге кесіп алады, 0,5 см қалыңдыққа дейін ҧрғылайды және массасы 

5-7 гр. ҧзындығы 3-4 см. текшелерге турайды, майланып жақсы қызған 

табаға салады, тҧз бен бҧрыш себеді және 3-5 мин араластыра отырып 

жылдам қуырады. Қуырылған етті шала қуырылған пиязбен араластырады, 

қаймақ тҧздығын қҧйып, қайнатады. 

Бефстрогандарды ҧсыну кезінде ыдысқа немесе ҥлестік табаға 

салады. Бӛлек ыдыста шикі қуырылған картопты ҧсынады. Тағамды кӛп 

мӛлшерде дайындаған кезде тәрелкеде ҧсынады. Гарнир ретінде 

қуырылған картопты қолданады. 

 

Қуырылған (шикідей) картопты дайындау. 

Туралған шикі картопты суық суда жуады, кептіреді, сосын тҧз 

сеуіп, май бар қызған табаға 5 см қалыңдықта салады да ҥнемі кейде 

араластыра отырып, 15-20 минут қызарғанша қуырады. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Мамандар кеңесі! Егер орамаға пияз және жҧмыртқа қосылса, онда ҧсынар 

кезде гарнир салады  

Бұл қызық! 

    Бефстрогандар. Тағамның тарихы мынадай. А.С.Строганов есімді граф 

майлы етті тағамдарды жақсы кӛреді. Қртайған шағында олар графқа қатты бола 

бастады, содан граф етті таяқшалап турап, қуыруды, қаймақ тҧздығын қосып, 

қуырылған картоппен беруді ҧсынды. Енді бҧл тағамды бҥкіл әлемде біледі және 

ең жақсы мейрамханаларда дайындайды. 

 

ЗРАЗЫ 

ОРАМА 
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Еттен тағам дайындау 

Білім алушы білуі керек: 
- ет пен ет азықтарын механикалық аспаздық ӛңдеу ережелерін және 

олардан жасалған жартылай фабрикаттар сапасына қойылатын 

талаптарды; 

- тағамдарды дайындаудың технологиялық процессін, рецептілерін, 

ҧсыну ережелерін, сақтау мерзімі мен шарттарын; 

- оларды жылумен ӛңдеуге дайындау операцияларын орындау 

ережелерін, тәсілдері мен ретін; 

- технологиялық қҧрал-жабдықтар мен ыдыстарды қолданудың 

маңызын, ережелерін; 

- жеке гигиена мен санитария негіздерін. 

Білім алушы жасай білуі керек: 
- дайындау және ҧсынудың технологиялық процесстерін сақтай 

отырып еттен тағамдар дайындау; 

- еттен жасалған тағамдардың сапасын анықтау; 

- технологиялық карта әзірлеу; 

- ӛндірістік жағдайлар бойынша тапсырмаларды шешу; 

- еттен тағам дайындау ҥшін қажетті азықтар санын есептеуді, 

анықтамалық әдебиеттер мен рецептілер жинағын қолдануды; 

- ет тағамдарына тҧздықтар мен гарнирлерді таңдауды; 

- ӛз бетінше тағамға презентация жасауды.  

Дайындау: 

1.  Гарнир қосылған табиғи-туралған бифштексті. 

2.  Гарнир қосылған лангетті. 

3.  Гарнир қосылған тефтелиді. 

4.  Гарнир қосылған гуляшты. 

Анықтау: 
1. Ет және ет ӛнімдерін жылумен ӛңдеудің ҧзақтығын; 

2. Пісіру кезіндегі массаның (%) ӛзгеруін және шығындар нормасымен 

салыстыру. 

Қҧрал-жабдықтар мен ыдыстар. 
1 л. кастрюлдер; кәдімгі және ҥлестік табалар; фритюрница; ҥлкен 

сҥзгі қасық; аспаздық пышақтар; «ОС», «МС» тақтайлар, ағаш кҥрекшелер, 

сҥзгі; ҧсынуға арналған ыдыстар. 

1. Гарнир қосылған табиғи бифштекс. 

         Сиыр еті 109, шпик 125, сҥт 7, бҧрыш 004, тҧз 1, май 7, гарнир 150, 

картоп 290, ӛсімдік майы 15, тҧз. 

2.4. №2 Зертханалық –тәжірибелік жҧмыс 

 



40 

 

Алдын-ала дайындалған жартылай фабрикатты май қҧйылған ыстық 

табаға салады, екі жағынан қуырып, қуыру шкафына 5-7 минутқа салады. 

Қуыру алдында бифштексті ҧнға аунатуға болады. 

Ҧсынар кезде ҥлестік ыдысқа немесе тәрелкеге гарнир салады, жанына 

– бифштексті, ҥстіне ет шырынын қҧяды. Гарнир ретінде қуырылған картоп, 

піскен кӛкӛністер, кҥрделі гарнирді қолданады. Туралған бифштексті табиғи 

бифштекс сияқты жҧмыртқамен немесе пиязбен ҧсынуға болады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Қуырылған еттің иісі бар, дәмі мен иісі орташа тҧзды, кесілген жердегі 

тҥсі сҧр, беті қара-қоңыр. Консистенциясы шырынды. Картоп біркелкі 

туралған және қуырылған, бифштекстің айналасына мҧқият орналасқан; пияз 

қызыл, кітірлек, бірақ қҧрғақ емес, дӛңгелек пішінін жақсы сақтаған. 

2. Тҧздықтағы лангет. 

Таза ет кесіндісі 340-250, май 14, гарнир (150) – фритюрде қуырылған 

картоп: картоп 400. Кҥрделі гарнир (150): картоп 134, сәбіз 65, жасыл 

бҧршақ 60, сары май 18. Тҧздық ҥшін (75г): сҥйектер 51, май 2, ҧн 4, томат 7, 

сәбіз 6, пияз 2, ақжелкен 1, қант 1, пияз 22, маргарин 3, сірке суы 18, 

«Оңтҥстік» тҧздығы 2, маргарин 2, тҧздалған қияр 13 немесе корнишон 10. 

Шығымы 79/150/75. 

Жҧқа бӛліктен тӛрт кесік (бір ҥлеске екеуден) кесіп алу, ақырын 

ҧрғылау, тҧз бен бҧрыш себу және ҧсынуға дейін екі минут алдында негізгі 

тәсілмен қуыру. Картопты таяқшалап турау, кептіру, фритюрде қуыру және 

тҧз себу. Пияз және карнишондар қосылған қызыл тҧздық дайындау. 

Негізгі қызыл тҧздық дайындау. Пиязды ҧсақтап турау, сірке суын 

қосу, бҧрыш, лавр жапырағын салып, қҧрғағанша бетін жауып булау, бҧрыш 

пен лавр жапырағын алып тастап, қызыл тҧздық қосу. 5-7 мин. пісіру. 

Қабығы мен дәндерінен тазартылған корнишондарды немесе тҧздалған 

қиярды ҧсақ текшелерге турау, тҧздық қосу, қайнату. 

Кҥрделі гарнирді дайындау. Ысытылған сопақша ыдысқа қуырылған 

картопты салу, жанына бір бӛлігі екіншісінің шетін жабатындай етіп етті 

қою. Етке тҧздық қҧйып, аскӛкпен безендіру. 

Лангеттің екінші ҥлесін мынадай етіп безендіру керек: ысытылған 

сопақша ыдысқа кҥрделі гарнирді салу, жанына етті қою, «шырыны» мен 

майды қҧю, аскӛкпен безендіру. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі мен иісі қуырылған еттіңкі. Ет жҧмсақ, қуырылып кетпеген, 

тҧздық ащы, қышқыл-тҧзды. Картоп жҧмсақ, жақсы қойылған. 

3.   Тефтели. 

Сиыр еті 103-76, нан 15, сҥт 24, тҧз 2, бҧрыш 1, пияз 23-24, бидай ҧны 

8, май 7. Гарнир (150): кҥріш 52, маргарин 7, тҧздық 75, сҥйектер 75, май 2, 

ҧн 5, томат 15, сәбіз 8, пияз 3, қант 1. Шығымы 350 г. 

Алдын ала дайындалған тефтелилердің жартылай фабрикаттарын 

табаға ретімен орналастырады, пеште немесе қуыру шкафында қуырады. 



41 

 

Тефтелилерді алдымен фритюрде қуырып алып, сосын терең емес ыдысқа 1-

2 қатар етіп салып, ҥстіне тҧздық қҧйып, бҧқтыруға болады. 

Ҧсынар кезде ыдысқа немесе тәрелкеге гарнир – кҥрішті, қарақҧмық 

ботқасын немесе картоп езбесін, жанына тефтели салады, ӛзі бҧқтырылған 

тҧздықты қҧйып, ҧсақтап туралған ақ желкенді себеді. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі мен иісі туралған еттен жаңа дайындалған ӛнімдерге тән, тҧздық 

иісі бар, кҥріш жҧмсақ, тҧздық тефтелиде жақсы тҧрады. 

4. Гуляш. 

Сиыр еті 162, немесе шошқа еті 129, немесе қой еті 150, малдың еріген 

майы 7, пияз 24, томат езбесі 15, бидай ҧны 5, гарнир (150): картоп 396, сары 

май 9. Шығымы 325 г. 

20-30 гр. текшелеп туралған етті 1-1,5 см. майы бар қызған табаға 

қабаттап салады, тҧз бен бҧрыш сеуіп, беті қуырылғанша қуырады. 

Қуырылған етті терең ыдысқа салып, бетіне ыстық бульон немесе су қҧяды, 

шала қуырылған пиязды қосып 1-1,5 сағат бҧқтырады. Сосын араласқан 

қызыл шала қуырманы, томат езбесін, ҧсақтап туралған пиязды, бҧрышты, 

лавр жапырағын қосып, 25-30 минут дайын болғанша жай отта бҧқтырады. 

Гуляшқа қаймақ, сарымсақ қосуға болады. 

Ҧсынар кезде ыдысқа немесе тәрелкеге гарнирді, жанына гуляшты 

салады, бетіне ҧсақтап туралған аскӛк себеді. Гарнир ретінде қҧрғақ 

ботқаларды, піскен макарондарды, картопты қолдануға болады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Ет пен дәмдеуіштердің иісі бар ет пен тҧздық аздап тҧзды. Тҥсі қара 

қызыл, ет пен кӛкӛністер жҧмсақ. 

 

 

1. Ҧсақ бӛліктермен бҧқтырылған еттен және туралған еттен дайындалған 

тағам тҥрлерін атаңыз. 

2. Ҧсақ бӛліктермен бҧқтыру ҥшін және туралған еттен тағамдар дайындау 

ҥшін қолданылатын ет бӛліктерін атаңыз. 

3. Ҧсақ бӛліктермен етті бҧқтыру ережелері туралы айтып беріңіз. 

4. Етті бҧқтыру кезінде азықтық заттарда жҥретін процесстерді тҥсіндіріңіз. 

5. Котлеттік массаны дайындау ережелері туралы айтып беріңіз. Етті ҧсақтау 

мақсаты. 

6. Турамаға қосылатын су мен нанның маңызын тҥсіндіріңіз. 

7. Бҧқтыру барысында еттің жҧмсару себебін тҥсіндіріңіз. 

8. Бҧқтыру кезіндегі томаттың рӛлін тҥсіндіріңіз. 

9. Кҥрішті булап пісірудің ерекшеліктері туралы айтып беріңіз. 

10. Фритюрде қуыруға арналған картопты турау тәсілдерін атаңыз. 

11. Картопты фритюрде қуыру ережелері туралы айтып беріңіз. 

 

 

Ӛзін-ӛзі тексеруге арналған сҧрақтар 
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Екінші тағамдар ҥшін қҧс 

етін пісіреді, буда пісіреді, 

қуырады, бҧқтырады және қақтап 

пісіреді. Жылумен ӛңдеу алдында 

қҧс етінің тҧтас бӛліктерін 

толтырмамен толтырады. Қҧстың 

біріктіруші тіні оңай жҧмсарады. 

Жылумен ӛңдеу ҧзақтығы қҧстың 

тҥріне, жасына, жылумен ӛңдеу 

тәсіліне байланысты және 20 

минуттан 3 сағатқа дейін ӛзгереді. 

Піскен қҧс еті 

Екінші тағамдар ҥшін тауық, 

балапан, ҥндік, жиі қаздар мен 

ҥйректерді пісіреді, ал суық 

тағамдар ҥшін жабайы қҧсты 

қолдануға болады. Кәрі қҧсты тек 

пісіреді. Тауық, балапан, ҥндікті 

пісірген бульоннан тҧздық 

дайындайды. Қҧсты пісіру кезіндегі 

шығындар 25% қҧрайды. 

 

Піскен тауық, балапан, ҥндік  

Тауық—199, немесе балапан—211, немесе ҥндік—208, пияз—4, ақ 

желкен—4, гарнир — 150, тҧздық— 75. Шығымы - 100/150/75. 

Толтырылған қҧстың тҧтас етін ыстық суға салып (1 кг ӛнімге 1—1,2 л 

су), қайнатады, кӛбігін алып, шикі пияз және ақ тамырларды қосады, отты 

азайтып, 85—90 ° С температурада дайын болғанша пісіреді. Пісіру 

аяқталған соң тқз салады. Қҧстың дайындығын аспаздық инемен сан еттің 

қалың бӛлігіне тығу арқылы анықтайды (ине еркін кіреді), шыққан шырын 

тҥссіз болады. Піскен қҧсты алып, суытады. Қҧсты әр ҥлеске екі бӛліктен 

етіп турайды. 

Алдымен етті ортасынан турайды, сосын әр бӛлігін ҥлестік бӛліктерге 

бӛледі, оларды терең ыдысқа салып, ыстық бульон қҧяды, қайнатып, 

мармитте жабық ыдыста сақтайды. 

Ҧсынар кезде ҥлестік ыдыстарға немесе тәрелкеге буда піскен кҥрішті, 

картоп езбесін немесе піскен картопты, жанына ҥлестік тауықтарды салады, 

ақ, жҧмыртқа қосылған ақ, буланған, тҧздықты немесе сары майды қҧюға 

болады.   

Қурырылған қҧс еті 

Қҧс етін тҧтас және ҥлестік жартылай фабрикаттар тҥрінде де қуырады. 

Оларды қуыру шкафында, кӛбінесес фритюрде негізгі тәсілмен қуырады. 

Табада қалған сҧйықтықтан, қуырылған қҧс етін ҧсыну кезінде 

қолданылатын етті шырын дайындайды. Қҧс етінің тҥрі мен майлылығына 

байланысты қҧсты қуыру кезіндегі шығындар 25—40% қҧрайды. Семіз 

ҥйректер мен қаздарды қуыру кезінде 15%ға дейін май еріп шығады. 

Қҧс етінен дайындалған тағамдар 

Қҧс етінен дайындалған тағамдар ағзаға оңай сіңіріледі. Оларда кӛп 

мӛлшерде толыққанды ақуыздар, жеңіл еритін май және дәсін жақсартатын 

экстрабелсенді заттар бар. 
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Қуырылған тауық, балапандар  

Тауық—216 немесе балапан—230, қаймақ—3, май—5, сары май — 7, 

гарнир — 150, ет шырыны — 40. Шығымы — 100/150. 

Толтырылған және тҧздалған тауық не балапан етін майланып 

қыздырылған табаға арқасын тӛменге қаратып салады, беті қызарғанша 

қуырады. Сонымен қатар етті арқасынан жанына, сосын келесі жанына және 

алдына қаратып аударады. Етті қуыру шкафында 200° С температурада 

қуырады, арасында аударады және ағып шыққан майы мен шырынын ҥстіне 

қҧяды. Қуыру алдында балапандарға және арық тауықтарға беткі қабаты 

қызару ҥшін қаймақ жағады. Дайындығын аспаздық инемен еттің қалың 

бӛлігіне тығу арқылы анықтайды, дайын еттен шыққан шырын тҥссіз болады. 

Кәрі тауықтарды қуыру алдында пісіріп алады немесе қуырған соң 

жҧмсарғанша булайды. 

Қуырылған тауықты жібінен босатып екі бӛлікке бӛледі, сосын әр 

бӛлігін ет пен аяққа турайды, сосын оларды бірдей бӛліктерге бӛлшектейді. 

Таза еті кӛлденеңінен, ал аяқтары тігінен туралады. Ҥлеске екі бӛліктен (таза 

ет және аяқ) қолданады. Егер ҥлестерге ірі қуырылған тауықты бӛлетін 

болса, арқа сҥйегін шауып алуға болады. Балапандарды тҧтас немесе кӛкінек 

тҧсынан екіге бӛледі, кейде 3-5 бӛлікке турайды. Бӛлшектенген қҧс етін 

ыдысқа салып, ет шырыны қҧйылады, қуыру шкафында 5-7 мин қыздырады. 

Ҧсынар кезде ҥлестік ыдысқа немесе тәрелкеге қуырылған картопты, 

жанына қуырылған қҧс етінің ҥлесін салады, ҥстіне ет шырынын және сары 

май қҧяды. Гарнирге қосымша бӛлек ыдыста қызыл не ақ орамжапырақтан 

жасалған жасыл салатты, тҧзды және маринадталған қиярды, маринадталған 

жеміс-жидектерді, алмаларды ҧсынуға болады. 

Қуырылған қаз, ҥйрек, ҥндік 

Толтырылған қаз, ҥйрек немесе ҥндік етіне тҧз сеуіп, арқасын тӛмен 

қаратып табаға салады, ҥндіктің ҥстіне ерітілген май, ал қаз бен ҥйректің 

ҥстіне ыстық су қҧйып, қуыру шкафында 200—220° С температурада 

қуырады. Әр бір 10-15 минут сайын бӛлініп шыққан майы мен суын ҥстіне 

қҧйып отырады. Беті қызарған кезде етті аударады да дайын болғанша 

пісіреді, қуыру аяқталар кезде қуыру шкафындағы температураны азайтады. 

Кәсі қаздарды қуыру алдында жартылай дайын болғанша пісіріп алады. 

Дайын тушаны ҥлестерге бӛледі. Ҧсынар кезде ҥлестік ыдысқа немесе 

тәрелкеге қуырылған картопты, жанына қаз, ҥйрек немесе ҥндік бӛліктерін 

салады, ҥстіне ет шырынын қҧяды. Қаз немесе ҥйректі бҧқтырылған 

орамжапырақпен немесе піскен алмамен ҧсынған жақсы. 

Піскен алманы дайындау. Антонов алмаларын жуады, қабығы мен 

дәндерінен тазартады, тілімдерге турайды, май жағылған табаға салады, 

бетіне қант сеуіп қуыру шкафында пісіреді. 

Қуырылған жабайы қҧс еті 

Толтырылған жабайы қҧс (қарабауыр, кекілік, бҧлдырық) етіне тҧз 

сеуіп, тауықтар сияқты пісіреді. Дайын етті кӛлеміне қарай бӛледі: кекіліктер 
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мен қырғауылдарды 4—5 бӛлікке, қарабауыр мен бҧлдырықтарды ортасынан 

бӛледі, ал ҧсақ жабайы қҧстарды тҧтастай қолданады. 

Ҧсынар кезде ҥлестік ыдысқа немесе тәрелкеге фри немесе қуырылған 

картопты, жанына жабайы қҧстың ҥлестік бӛлігін немесе тҧтас етін салады, 

ҥстіне сары май немесе ет шырынын қҧяды. Бӛлек қызыл немесе ақ 

орамжапырақтан жасалған салатты, маринадталған жеміс-жидектерді 

ҧсынуға болады. Ҧсақ қҧстарды (вальдшнеп, дупель, тауқҧдырет, бӛденені) 

қуыру алдында майдың жҧқа қабатымен орайды да жіппен байлайды. 

Оларды май қызып кетпес ҥшін табаларда емес, сотейниктерде қуырады. Беті 

қызарған соң сотейниктің бетін қақпақпен жауып, піскенше ҧстайды. Ҧсынар 

кезде қуырудан қалған майды ҥстіне қҧяды. 

 

Қаймақ тҧздығында қуырылған жабайы қҧс еті  

Етті қуырып ҥлестік бӛліктерге бӛледі, ӛзі қуырылған ыдысқа салып 

қаймақ тҧздығын қҧяды, бетін жауып 3-5 минут қыздырады. Ҧсынар кезде 

ҥлестік ыдыстарға етті салып, ҥстіне қаймақ тҧздығын қҧяды, гарнир — 

қуырылған немесе фри картобын бетіне ақжелкен сеуіп бӛлек ҧсынады. 

 

Табак балапандары 

Балапан 1/2 дана, сары май—10, қаймақ—3, гарнир—150, тҧздық—50. 

Ӛңделген балапанды кӛкірегінен тегіс форма бере отырып екіге бӛледі; 

егер жартысын қолданатын болса ортасынан бӛліп алады. Сосын тҧз сеуіп, 

қаймақ жағады, алдын ала сарымсақ жақса болады. Дайын болған балапанды 

майланып қызып тҧрған табаға салады да екі жағынан қуырады. Ҧсынар 

кезде ҥлестік ыдысқа немесе тәрелкеге балапанды салып айналасына гарнир 

салады; қызанақтар, 3-4 см ҧзындықта кесіп алынған кӛк пияз немесе 

дӛңгелектеп туралған пияз, лимон. Салат жапырақтарымен немесе ақ 

желкенмен безендіреді, бӛлек ткемали тҧздығын немесе ҧсақтап туралып 

сірке суы қҧйылған сарымсақты ҧсынады. 

Тауық немесе жабайы қҧс етінен дайындалған табиғи котлеттер  

Алдын ала дайындалған тауық етінің жартылай фабрикаттарын 

сҥйектерімен қосып майы бар қызған табаға салады да 7-10 минут екі 

жағынан қуырады. Ҧсынар кезде ҥлестік ыдысқа немесе тәрелкеге бидай 

нанын немесе піскен қатпарлы қамырды қояды, жанына 3-4 кӛкӛніс 

тҥрлерінен: қуырылған немесе фри картобы, жасыл бҧршақ, тҥрлі-тҥсті 

орамжапырақ, сәбіз, бҧршақ сабақтарынан қҧралған кҥрделі гарнирді салады. 

Крутонға котлеттерді салып, ҥстіне сары май қҧяды. 

Бҧқтырылған қҧс еті 

Ҥй және жабайы қҧс етін ҥлестік және ҧсақ бӛліктермен, кейде 

тҧтастай (балапанды) бҧқтырады. Оларды алдымен тҧтас немесе бӛліктермен 

қуырып алып, сосын тҧздықта немесе бульонға пияз, дәмдеуіштер салып 

бҧқтырады, томат, саңырауқҧлақтар қосуға болады. 

 



45 

 

Тҧздықта бҧқтырылған тауық еті 

Қуырылған тауық тушасын ҥлестік бӛліктерге бӛліп сотейникке 

салады, ҥстіне қызыл, шарап қосылған қызыл тҧздық қҧйып 15-20 минут жай 

отта бҧқтырады. Ҧсынар кезде тәрелкеге буда піскен кҥріш немесе 

қуырылған картопты, жанына тауық бӛліктерін салады, ӛзі бҧқтырылған 

тҧздықты қҧйып, аскӛк себеді. 

Ҥйдегідей қаз, ҥйрек еті  

Ӛңделген етті бір ҥлеске 2-3 бӛліктен келетіндей етіп бӛлшектейді, 

майланып қыздырылған табаға салады, тҧз сеуіп қуырады. Ір ҥлесті қыш 

қҧмыраларға салып, ҥстіне қуырылып туралған картопты, шала қуырылған 

пиязды, лавр жапырағын, тҧз, бҧрыш салады. Барлық азықтардың беті 

жабылатындай етіп бульон қҧяды да қуыру шкафында дайын болғанша 

бҧқтырады. Бетіне ҧсақталған аскӛк сеуіп, ӛзі дайындалған қҧмыраларда 

ҧсынады. 

 

Фаршталған тауық еті 

Тазартылған, ҥгітілген немесе жіңішкелеп туралған алмаға кҥріш, 

мейіз, карри, қант және зімбір қосады. Осы қоспамен тауықты фарштайды. 

Тігіп, ыдысқа қояды. Карри, соя тҧздығын және паприканы араластырып, 

тауыққа жағады. Қатты отта 18-20 минут қақтап пісіреді. 

Маринадталған тауыр қанаттары  

Қанаттарды екіге бӛледі. Херес, соя тҧздығын және дәмдеуіштер 

қосады. Осы қоспаны қанаттарға қҧяды. Мҥмкін болса пластик немесе эмаль 

ыдыстарды қолданған дҧрыс. Араластырып, бетін жабады және 

тоңазытқышқа тҥнімен салып қояды. Қанаттарды маринадтан алып, 

кептіреді. Қағазды екі қабаттап микротолқынды пештің ыдысына салады да, 

100 % микротолқынды режимде шырыны тҥссіз болғанша 16-20 минут 

ӛңдейді. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ҥй және жабайы қҧс етінен дайындалған тағамдардың сапасына қойылатын 

талаптар  

    Ҥлесті кбӛліктердің тҥсі ақшыл сҧрдан ақшыл сарғышқа дейін, жҧмсақ, шырынды, дәмі 

шамалы тҧзды, піскен қҧс етінің иісі бар. 

   Қуырылған қҧс етінің беті қызыл, тауық пен ҥндік етінің тҥсі – ақ, қаз бен ҥйректіңкі – 

ақшыл немесе қара қоңыр, жҧмсақ, шырынды. Терісі қауырсыннан тазартылған және қан 

ҧйықтар жоқ. 

   Тауық етінен аунатылып жасалған котлеттер алтын тҥстес, дәмі нәзік, шырынды, 

жҧмсақ, қабығы кітірлек. Аунатпасы тҥсіп қалмау керек. 

   Тауық етінің кесілген котлеттерінің беті ақшыл сарғыш, кесілген жерінің тҥсі ақшыл 

сҧрдан сарғыш сҧрға дейін. Еті қызарып кетпеуі және нанның дәмі шықпауы керек. 

  Піскен және қуырылған қҧс етінің тҧтас тушалары ыстық кҥйінде 1 сағат қана сақталуы 

керек. Ҧзақ сақтау ҥшін оларды суытады, қолданар алдында ҥлестерге бӛліп жылытады. 

Қҧс еті мен ҧсақ жабайы қҧстың тҧтас етінен жасалатын тағамдарды тапсырыспен 

дайындайды, себебі бҧл ӛнімдерді сақтау кезінде сапасы нашарлайды. Котлеттік массадан 

жасалған тағамдарды ыстық кҥйінде 30 мин. сақтайды. Бҧқтырылған тағамдарды —2 сағ. 
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Тапсырма. Венн диаграммасы. Ортақ қоспалары мен тағамдардың 

айырмашылығын табу. 
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Тесттік тапсырмалар: 

«Астаналық шницелді» дайындайды  

a) негізгі тәсілмен 

b) фритюрде 

c) қуыру шкафында 

6. Піскен тауықты қай тҧздықпен 

ҧсынады 

a) томат 

b) қаймақ 

c) кепкен нан 

2. Чахохбилиді ҧсынады  

a) ҥлестік ыдыста 

b) тіскебасарға арналған тәрелкеде 

c) баранчикте 

7. Астаналық шницельдің аунатпасы 

a) льезон, таяқшалы ақ ҧнтақ  

b) льезон, кепкен нан 

c) льезон, текшелі ақ ҧнтақ 

3. Тауықтың сан етінен жасалған 

жартылай фабрикаттар  

a) табиғи котлет 

b) мексикандық таяқшалар 

c) астаналық шницель  

8. Крутонды дайындайды 

a) бидай нанынан 

b) қатпарлы қамырдан 

c) ашытылмаған қамырдан 

4. Тауық етінен дайындалған стейк 

ҥшін қолданылатын азық  

a) буланған тҧздық 

b) ҥгітілген сыр 

c) кетчуп 

9. Қҧс етінен жасалған жартылай 

фабрикат  

a) антрекот 

b) эскалоп 

c) киевтік котлеттер 

 

5. Киевтік котлетке арналған гарнир 

a) картоп езбесі 

b) піскен макарондар 

c) кҥрделі 

10. Котлеттік массаның кнельдік 

массадан айырашылығы  

a) тҥсінде 

b) қҧрамында 

c) дайындау технологиясында 

 
 

 

 

Тауық етінен 

жасалған 

стейк 

Киевтік 

котлеттер 
Ортақ 

қоспа 

2.3.7 КЕСТЕ 
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«Мексиканша ет» тағамын дайындаудың технологиялық сызбасы  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 

2.3.8 сызба 

 
 

 

Дәнді және бҧршақты дақылдардың тамақтануда ҥлкен маңызы бар. 

Оларда кӛп мӛлшерде крахмал, (72%), ақуыздар, әсіресе бҧршақтарда (20% 

дейін), В, В2, РР топты дәрумендер бар. 

Дәнді дақылдарды жылумен ӛңдеу алдында тазалайды, ал ҧсақтары мен 

жармалардың дәмін бҧзатын және жағылмалы ететін ҧнтақтардан тазарту 

ҥшін електен ӛткізеді және жуады. Әсіресе тарыға ащы дәм беретін  

ҧнтақтардан тазарту ҥшін оны жақсылап жуады. Жуу кезінде жармалар 

судың бір бӛлігін (10—20%) сіңіріп алады, осыны су мен жарма қатынасын 

есептегенде ескеру қажет. Жарманы жылы суда жуады (1 кг жармаға 2—3 л 

су). Жарманы 2—3 рет жуады. Қарақҧмық және ҧсақталған дәндердің 

жармасын, сонымен қатар талқандарды жууға болмайды, бҧл ботқаның дәмі 

мен қҧрамына әсер етеді. Қарақҧмық жармасы тамақтану кәсіпорнына 

қуырылған және шикі кҥйде келеді. Соңғы уақытта алдын ала 

гидротермикалық ӛңдеуден ӛткен қарақҧмық жармасы келуде, бҧл ботқаны 

пісіру уақытын қысқартады. Пісіруді жылдамдату ҥшін шикі жарманы 

қуырады. Қызған майы (жарма салмағының 5 %) бар табаға жарманы кҥйіп 

кетпес ҥшін 4 см етіп салады да қуыру шкафында 120° С қуырады. Қуыру 

кезінде жарманы араластыру керек. Тҥсі ақшыл—қоңыр болғанша қуырады. 

Бҧршақ дақылдарына нохат, ҥрмебҧршақ, жасымық, соя, жасыл бҧршақ 

жатады. Нохат бҥтін, екіге бӛлінген, нохат талқаны тҥрінде келеді. Жасыл 

бҧршақ жетілмеген нохаттың кепкен дәндері болып табылады. Жасыл 

бҧршақ жеңіл қорытылады және оның нәзік дәмі бар. 

Ҥрмебҧршақ қоғамдық тамақтану кәсіпорнына тҧтас дәндер тҥрінде 

келеді. Тҥсі бойынша ол ақ, тҥрлі тҥсті және аралас болып бӛлінеді. Аралас 

тҥрі аспаздық ӛңдеуге ыңғайсыз, себебі оның әр сҧрыпы әр тҥрлі піседі. 

Сиыр еті І-

сҧрып (таза ет) 

Ананас Балғын қияр Болгар 

бҧрышы 

Конфервіленген 

ас бҧршақ 

Текшелеп 

туралады Алғашқы ӛңдеу 

10 мин 

бҧқтырады 

2.5 тақырып. Жармалар мен макарон ӛнімдерін пісіру  

Қосады  

Қуырады  
Дайын 

болғанша 

пісіреді 

Текшелеп 

туралады 

Шала қуырылған 

томат 

дәмдеуіштер 
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Жасымық тҥрлі тҥсті жалпақ дәнді, жеңіл піседі және қорытылады. 

Пісіру алдында бҧршақ дақылдары бӛгде қоспалардан тазартылады, 2-3 рет 

жылы суда жуылып, 5-8 сағатқа суық суда (аршылған және бӛлінген 

нохаттан басқасы) жібітіледі. Жібіту пісіру уақытын қысқартады және тҥрін 

жақсы сақтауға ықпал етеді. Жібіту кезінде дәндер шамамен 2 есеге ҥлкейеді. 

Жібіту процессі кезінде судың температурасы 15° С асып кетпеуін қадағалау 

қажет. Жылы суда дәндер сҥтті қышқылды ашу нәтижесінде жылдам 

қышқылданады және қалыптасқан қышқылдың аз мӛлшерлі олардың пісуін 

баяулатады. 

Макарон ӛнімдерін жылумен ӛңдеу алдында бӛгде заттардан 

тазартады, ҧзындарын 10 см ҧзындыққа бӛледі, ал ҧсақ ӛнімдердің ҧнын 

тазалау ҥшін електен ӛткізеді. 

 

Ботқалар  

Ботқаларды жарманың кез-келген тҥрінен, суда, тек сҥтте немесе 

аралас кҥйде пісіреді. Қоюлығы бойынша ботқаларды қҧрғақ, қоймалжың 

және сҧйық деп бӛледі. Ботқаның қоюлығы жарма мен судың қатынасына 

байланысты. Пісіру кезінде жармалар крахмалдың әсерінен судың кӛп 

мӛлшерін сіңіреді, сондықтан оның массасы мен кӛлемі ҧлғаяды. Жармалар 

протопектиннің пектинге ӛтуі есебінен жҧмсарады. Ботқа тҥрлерінің 

толыққанды сапасын алу ҥшін жарма мен су нормасын қатаң сақтау керек. 

Ботқаларды пісіру ережесі. Жарманы салмас бҧрын 1 кг жармаға 5 гр 

есебімен тҧз бен қантты сҧйықтық қҧйылған ыдысқа салады. Алдын-ала 

жуылған жарманы қайнап тҧрған сҧйықтыққа салады және жарманы тҥбінен 

кӛтермей ҥнемі араластырып отырады. Жарма ісініп, судың бәрін сіңіріп 

алғанда араластыруды тоқтатып ботқаның бетін тегістеді, бетін қақпақпен 

жабады, отты 90—100° С температураға дейін азайтады және булап қояды. 

Ҧнтақ жармасын ҥздіксіз араластыра отырып қайнап тҧрған 

сҧйықтыққа себелеп салып пісіреді. 8—10 кг жарма ҧнтағын бірден пісіре 

алмайсыз. 

Кҥріш, тары, арпа жармасы сҥтте жақсы піспейді, сондықтан да бҧл 

жармалардан ботқа пісіру ҥшін алдымен оларды 5-10 минут аз мӛлшердегі 

суда пісіріп алу керек, сосын суды тӛгіп, сҥт немесе су қосылған сҥт қҧяды. 

 

 

 

 

Қҧрғақ ботқалар. 
Оларды кӛбінесе ортақ әдіс бойынша суда пісіреді. Ҧнтақ жармасын 

қуыру шкафында ақшыл сары тҥске дейін кептіреді, еріген май араластырып, 

қайнап тҧрған суға салады. За 20—30 мин каша доходит до готовности в 

жарочном шкафу. Қуырылмаған қарақҧмық жармасынан ботқаны 5-6 сағат, 

Бұл маңызды! 

Ботқаны құрғақ етіп және дәмін жақсарту үшін пісіру кезінде оған май қосады. 
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ал қуырылғанынан – 2,5 сағатта дайындалады. Қҧрғақ ботқаның шығымы 

2,1—1 кг.жармадан 3 кг. 

Қҧрғақ ботқаларды ыстық кҥйінде маймен немесе суық кҥйінде 

қантпен, сҥтпен, кілегеймен ҧсынуға болады. Сонымен қатар қҧрғақ 

ботақаларды қуырылған пиязбен және маймен, маймен және туралған 

жҧмыртқамен, піскен туралған саңырауқҧлақтармен және май қосылған 

қуырылған пиязбен де ҧсынуға болады.  

Қарақҧмық ботқасы 

 Қайнап тҧрған тҧзды суы бар ыдысқа жарманы салып жақсылап 

араластырады. Қалқып шыққан қабығы мен бос дәндерін сҥзгімен алып 

тастап, май қосады және қозғап отырып ботқа қоюланғанша пісіреді, осыдан 

соң қозғауды тоқтатып, отты азайтады және 5-6 сағат булап қояды. Егер 

ботқаны қуырылған жармадан пісіретін болса суды шикі жармадан ботқа 

пісіруге қарағанда 5—6% кӛбірек қҧяды 2—2,5 сағат пісіреді. 

Тары жармасының ботқасы 

Алдын ала дайындалған жарманы кӛп мӛлшердегі (1 кг жармаға 6 л 

дейін) қайнап тҧрған тҧзды суға салады да 5—10 мин қаунатады. Сосын 1кг 

жармаға 2,5 л су қалдырып, артық суды тӛгіп тастайды. Ыдыстың қақпағын 

жауып аз отта ботқаны пісіреді. 

Кҥріш ботқасы 

Бірінші тәсіл. Қайнап тҧрған суға кҥрішті, майды, тҧзды салады да 

араластыра отырып пісіреді. Кҥріш ісінгенде отын азайтып 30-40 минут 

пісіреді. 

Екінші тәсіл (ағызу ботқасы). Қайнап тҧрған тҧзды суға (1кг жармаға 6 

л су және 50 г тҧз) дайын жарманы салады, 5-7 мин бойы пісіреді, сосын 

суын тӛгіп, май қосады және ботқаны қуыру шкафында 30-40 минут пісіреді. 

Ботқану сары май қосып береді. Суыған ботқаны суық сҥтпен беруге болады. 

Қоймалжың ботқалар. 
 Барлық жарма тҥрлерінен сҥтте, суда және сҥтке су қосып ортақ 

тәсілмен пісіреді, бірақ кӛптеген жармалар (кҥріш, арпа, сҧлы, бидай) суға 

қарағанда сҥтте жақсы піспейді, сондықтан оларды басқаша пісіреді. 

Кҥріштен дайындалған сҥтті ботқа  

    Қайнап тҧрған тҧзды суға дайын жарманы салып, 5-7 минут пісіреді, 

сосын ҥстіне ыстық сҥт қҧйып дайын болғанша пісіреді. Дайын ботқаға қант, 

сары май қосып жақсылап араластырады және ҧсынады. 

Ҧнтақ жармасынан дайындалған сҥтті ботқа  

Сҥтті немесе су араласқан сҥтті қайнатады, тҧз, қант қосады, ҥнемі 

араластыра отырып жылдам ҧнтақ жармасын салады. Дайын болғанша 5 

минут қайнатады. Ҧнтақ жармасы 20-30 секундтан кейін піседі, егер осы 

уақытта жарманы салып бітпесе кесектер пайда болады. Кӛп мӛлшердегі 

жарманы (4-6 кг) пісіру кезінде бір қызметкер жарманы салып, екіншісі 

қозғап тҧруы керек. Ыстық ботқаны маймен, қантпен, тосаппен, ал суық 

кҥйінде қантпен ҧсынады. 
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Сҧйық ботқалар. 

Сҧйық деп 1 кг жармадан 5-6 кг шығатын ботқаларды айтады. 

Ботқаларды сҥтте, су қосылған сҥтте және суда пісіреді. Оларды қоймалжың 

ботқалар секілді пісіреді, бірақ сҧйықтықты нормадан кӛбірек алады. Жеке 

тағам ретінде сары маймен немесе еріген маймен, қантпен, ал суда піскен 

ботқаларды – азықтық маймен ҧсынады. Сҧйық ботқалар балалр және 

диеталық тағамдарда кеңінен қолданылады  

Ботқалардан дайындалған тағамдар  

Қоймалжың ботқалардан қақтап пісірілген тағамдар, пудингтер, 

котлеттер, биточкалар, клецктер дайындайды. Бҧл ӛнімдерді жасау ҥшін 

қоймалжың ботқаларды ӛте қою етіп дайындайды. Ботқаға май, жҧмыртқа, 

қант, ал тәтті ӛнімдерге – ванилин қосады. Қақтап пісірілген жарма 

тағамдарын тәтті және тәтті емес етіп, сҥзбемен, асқабақпен және 

жемістермен дайындайды. Сҥзбе қосылған қарақҧмық немесе полтавтық 

жармадан дайындалған қақтап пісірілген тағамдар крупениктер деп аталады. 

Кҥріш, тары, ҧнтақ жармасынан дайындалған тағамдар. 
Дайын қоймалжың ботқаны 60° С температураға дейін суытады, оған 

шикі жҧмыртқа, қант қосады және мейіз, ӛрік қағын, ванилин қосуға болады. 

Араласқан массаны май жағылған және ҧнтақталған кепкен нан себілген 

табаға салады. Масса қалыңдығы 3—4 см болуы керек. Ӛнім бетін тегістеп, 

бетіне жҧмыртқа қосылған қаймақты жағады және қуыру шкафында беті 

қызарғанша пісіреді. Дайын тағамды суытып, ҥлестерге кеседі. Ҧсынар кезде 

сары май қҧяды және тҧздық қҧйылатын ыдыста қаймақ береді.  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Мәселе мынада, Италияда бидайдың тӛменгі сҧрыпты ҧнынан иленген 

қамырдан дайындалған макарондарды жейді, бірақ котлет немесе шошқа 

етіне гарнир ретінде емес, бӛлек тҧтынады. Ал осы спагетти мен пастаның 

арқасында бҧл елдің тҧрғындары ҥнемі кӛңілді және бақытты болып жҥреді. 

 

 

 

 

 

Макарон ӛнімдерінен дайындалған тағамдар  

Есте сақта! Пудингтердің қақтап піскен тағамдардан ерекшелігі оларды 

қалыпта пісіреді және олардың құрамына шайқалған жұмыртқаның ағы кіреді. 

Шайқатылған ақуыздарды қосу дайын ӛнімге кӛлем береді. 

Бҧл қызық! Сіз макароннан семіреді деп ойлайсыз ба? Ойланып кӛріңіз, 

керемет Софи Лоренді есіңізге тҥсіріп кӛріңізші. Макарон оның сҥйікті тағамы!  

Есте сақта! Макарон ӛнімдерін салғанда су суиды және ол қызамын дегенше 

макарон ӛнімдері езіліп кетеді, ал олардың сыртқы тҥрі мен қҧрамы дайын болған 

соң нашарлайды. Сондықтан да су мен макаронның қатынасы кӛбірек болса, 

макарон ӛнімдерін салған соң су соғҧрлым жылдам қайнайды, соғҧрлым дайын 

тағам сапасы жоғары болады  
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Макарон ӛнімдерін екі тәсілмен пісіреді. 

Бірінші тәсіл — ағызатын. 

Қайнап тҧрған тҧзды суы бар 

ыдысқа (1 макарон ӛніміне 5—6 л су 

және 50 г тҧз) дайын ӛнімді салады 

да қайнап тҧрған суда ыдысқа 

жабысып қалмау ҥшін ағаш 

қасықпен араластыра отырып 

жҧмсарғанша пісіреді. Пісіру 

ҧзақтығы макарон ӛнімінің тҥріне 

байланысты. Макарон 30—40 мин, 

вермишель 10—15 мин, лапша 25—

30 минутта піседі.    

Екінші тәсіл — ағызбайтын. 

Қайнап тҧрған тҧзды суы бар 

ыдысқа (1 макарон ӛніміне 2,2 л су 

және 30 г тҧз) дайын ӛнімді салады 

да қоюланғанша пісіреді, пісіру 

аяқталарда май қосып, ыдыстың 

бетін жабады және ботқалар сияқты 

жай отта булайды. Пісуі 200%. 

Мҧндай тәсілмен тағамдық заттарды 

жоғалтпас ҥшін макарон ӛнімдерін 

запеканкалар мен макаронниктерге 

пісіреді. Макарон ӛнімдерін жеке 

тағам және гарнир ретінде де 

қолданады. 

 

Піскен макарондар 

   Макарондарды ағызу тәсілімен пісіреді және ыстық сумен шаяды. 

Дайын макаронды сары маймен немесе маргаринмен араластырады. Гарнир 

және жеке тағам ретінде де ҧсынады. Ҧсыну кезінде ҥлестік тәрелкеге салып, 

май араластырады немесе қаймақ қҧяды. 

Сыр, брынза қосылған макарондар  

Макаронды бірінші тәсілмен пісіреді. Сыр немесе брынзаны ҥккіштен 

ӛткізеді. Макаронды сары маймен немесе маргаринмен араластырады, 

ҧсынар кезде ҥстіне ҥгітілген сырды себеді. Ҥгітілген сырды бӛлек ҧсынуға 

да болады. 

Томаттағы макарондар 

Сары майда шала қуырылған томат езбесіне тҧз, бҧрыш ҧнтағын қосып, 

қайнатады, піскен макарондарды салып бәрін араластырады да қыздырады. 

Ҧсынар кезде туралған ақжелкендә немесе аскӛкті себуге болады. 

Сыр қосып қақтап пісірілген макарондар  

    Ағызбайтын тәсілмен пісірілген макарон ӛнімдерін маргаринмен 

араластырады, алдын ала май жағылған және кепкен нан себілген ҥлестік 

табаға салады, ҥстіне ҥгітілген сыр сеуіп, май шашады да қуыру шкафында 

беті қуырылып қызарғанша пісіреді. Бетіне ерітілген сары май қҧйып ҥлестік 

табада ҧсынады.  
Глоссарий: 

 Пісіру кезінде макарон ӛнімдерінің массасы желімдік крахмалдың суды жҧтуы 

есебінен 2,5-3 есеге кӛбейеді. Бҧл массаның кӛбеюі пісу деп аталады және бірінші 

тәсілмен пісіру кезінде 150% қҧрайды.  
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Капеллини- ҧзын макарондардың ең жіңішке тҥрі  

Вермишель-vermicelli-«ҧсақ шылаушандар» 

Спагетти- итальян тілінде олардың атауы «жіңішке жіптер» дегенді білдіреді және 

онымен дауласу қиын 

Лингвине - «кішкене тілшелер» (қамырдан жасалған жіңішке тегіс жіпшелер) 

Папарделле – біздің ҥйдегі лапшамыз 

Тальятелле – жалпақ дӛңгелек жҧмыртқа қосылған лапша 

 Толтырмасы бар макарондар: 

Равиоли–ішінде толтырмасы бар, бір-бірімен жабысқан, қамырдың тӛртбҧрышты 

бӛліктері  

Тортеллини- кішкене тҧшпаралар, олар тҥрлі тҥсті және тҥрлі толтырмалармен – 

қызылша мен қызанақтан бастап кальмарларға дейін немесе қарапайым ет 

фаршымен болуы мҥмкін  

Агнолотти немесе ангелотти- біздің варениктерге кӛбірек ҧқсайды, тек бірнеше есе 

кішкентай. Агнолоттиға арналған толтырмалар әр тҥрлі болуы мҥмкін. 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тҧздау қажет пе жоқ па 

Барлық рецептілерде макарондарды пісіретін суға тҧз салуды ҧсынады. 

Кӛптеген гурмандар олай етпесе тәрелкеге жоламай қояды. Бірақ кейбіреулер 

бҧлай жасауға қорқады, себебі ӛз рациондарына тым кӛп натрий қосып 

аламын деп ойлайды. 

Тҧздық сулы болмауы керек  

Макароннан барлық суды тӛгіп тастап, оларды сҥзгіге салып сілку 

қажет. Егер рецептіде кӛрсетілмесе макарон ӛнімдерін ешқашан шаюға 

болмайды. (Лазаньядан басқа, суық салаттарды дайындауға қолданатын 

болса ғана макарон ӛнімдерін шаюға болады.) 

 

 

 

Тағы фетуччине бар, олар лингвинеге қарағанда жалпақ және қалың, сондықтан да 

егер сіз кілегейлі тҧздық дайындайтын болсаңыз, онда осы фетуччинені алсаңыз 

болады.  
 

Макарондар туралы қызықты фактілер  

Спагетти жеуден рекорд жасаған ағылшын Питер Даудесуэл болған. 

Ол 91,44 метр спагеттиді 12,01 секундта жеген. Макарон ӛнімдері туралы 

тағы таңқаларлық бірнеше фактілер бар. 

Ежелгі грек аңыздарында Жанартау қҧдайы қамырдан ҧзын және 

жіңішке жіпшелер дайындайтын машина ойлап тапқандығы айтылған. 

Қҧдайлар пастаны ажырата білген. 
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Тҧздықтар. Тҧздықтардың жіктелуі. 

Ҧн қосылған тҧздықтарды дайындау. 
 

 

 

 

   Бҧршақтардың қҧрамында талшықтар кӛп, сонымен қатар 

бҧршақтардың сырты қалың қабықпен қапталған, сондықтан олар нашар 

піседі. Тҥсті ҥрмебҧршақтың кейбір сҧрыптарында улы заттар бар, олар 

жағымсыз дәм мен қара тҥс береді, сондықтан да мҧндай ҥрмебҧршақты 

пісіру кезінде қайнаған соң суын тӛгіп, қайтадан қайнаған су қҧйып, дайын 

болғанша пісіреді. 

   Бҧршақтарды алдын ала суық суда жібітіп (5—6 сағат, қабығы 

аршылып, бӛлінген нохаттан басқасын), сосын суын тӛгеді, бҧршақтардың 

бетін 1 см жауып тҧратындай етіп қайнаған су қҧяды да бетін жауып, ақырын 

қайнатып пісіреді: ҥрмебҧршақ 1,5—2 сағат, нохат 1— 1,5, жасымықты 1 сағ. 

дейін. Пісіру кезінде ыстық су қҧяды. Егер суық су қҧятын болса 

бҧршақтардың пісуі ӛте баяулайды. Пісіру ҥшін қайнаған су алған дҧрыс, 

суық су пісіруді баяулатады. Пісуді қышқылдар да баяулатады, сондықтан да 

томат езбесін және тҧздықтарды дәндер толық піскен соң ғана қосу керек. 

Бҧршақтарды пісіру кезінде сода салуға болмайды, себебі ол В дәруменін 

жояды және тҥсі мен дәмін бҧзады. Бҧршақтарды тҧзсыз пісіреді (тҧзды 

соңында салады) себебі тҧз да олардың пісуін баяулатады. Дәмін жақсарту 

ҥшін пісіру кезінде ақжелкен тамырын, сәбіз, балдыркӛк, лавр жапырағын 

және бҧрыш қосуға болады. Піскен соң оларды алып тастайды. Пісіру 

нәтижесінде бҧршақтардың массасы 2 есе артады. Қҧрғақ 1 кг бҧршақтан 2,1 

кг піскен бҧршақ шығады. 

 

Томаттағы ҥрмебҧршақ 

Алдын ала дайындалған ҥрмебҧршаққа суық су қҧйып, суының бәрін 

сіңіріп алып, дайын болғанша пісіреді, сосын ҥрмебҧршақты дайын томат 

тҧздығымен араластырады, 5 минут қыздырады, тҧз, ҧнтақталған бҧрыш, 

сары май қосып дәмін келтіреді. Шала қуырылған пияз бен сарымсақ қосуға 

болады. Ҧсынар кезде аскӛк себеді. Бҧршақтарды сҥтті және қаймақ 

тҧздығымен ҧсынуға болады, бірақ ол кезде бҧрыш қоспайды. 
 
 
 
 

 

Тҧздық (фр. sauce —қҧйма) — негізгі тағамға немесе гарнирге 

арналған сҧйық дәмдеуіш. Тҧздықтар тағамдарға шырынды қҧрылым береді 

және олардың калориясын жоғарылатады. Кӛптеген тҧздықтардың 

қҧрамында дәмдеуіштер мен дәм беретін заттар бар, олар асқорыту 

ағзаларына қоздырғыш әсер береді; тҧздықтардың ашық тҥсі тағамның 

негізгі азықтарының тҥсін жабады. 

Бҧршақтардан дайындалған тағамдар  
 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%86%D1%83%D0%B7%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA
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Қҧймалар тәтті тағамдарда да болады, мысалы сырниктерге, 

оладьилерге қаймақ немесе жартылай сҧйық кисель. 

Тҧздықтарды дайын тағамдарды ҧсыну кезінде ғана қоспайды, 

сонымен қатар оларды дайындау кезінде де қолданады: кӛптеген азықтарды 

тҧздықта немесе тҧздық астында пісіреді. Тҧздықтарды сақтауға арналған 

ыдыс соусник деп аталады. 

Кең таралған тҧздықтар: кетчуп, майонез, соя 

тҧздығы, бешамель, ткемали, сацубели,  сальса, балық тҧздығы, сарымсақ 

қосылған,саңырауқҧлақ тҧздығы, тартар, мың аралдар, қатық – татарлардың 

дәстҥрлі қышқыл сҥтті тҧздығы. 

Тҧздық сӛзі лат. salsus — «тҧздалған» (ср. «сальса») деген сӛзінен 

шыққан. Антикалық Рим дәуіріне жатады және жалпыға таныс ең бірінші 

тҧздықтардың бірі— гарум. 

Тҧздықтардың жіктелуі 

Әр бір тҧздық сҧйық негізден және қосымша бӛліктен тҧрады, оларға 

тҥрлі азықтар, дәмдеуіштер кіреді. Белгілі бір сҧйық негізде дайындалған 

және қосымша бӛлігінде азықтардың аз мӛлшері бар тҧздық негізгі деп 

аталады. Тҥрлі азықтарды қосып негізгінің базасында дайындалған 

тҧздықтар ӛндірістік деп аталады. 

Қосымша бӛліктің сипаттамасы бойынша тҧздықтар екі негізгі топқа 

бӛлінеді: ҧнмен және ҧнсыз дайындалған. Ҧн қосылған тҧздықтар тҥсі 

бойынша қызыл (қоңырдан қоңыр-қызылға дейін) және ақ (ақтан ақшыл 

сҧрға дейін) болуы мҥмкін. 

 

Сұйық негіз бойынша 

Ӛсімдік май қосылған ақ грибиш тҧздығы  

Ҧнмен  Ҧнсыз (тек ағы) 

 бульонда (қызыл және ақ): 

 ет сорпасында (қызыл және ақ) 

 балық сорпасында (қызыл және ақ) 

 саңырауқҧлақ сорпасында (қызыл 

және ақ) 

 диеталық тамақтануда: 

 суда 

 кӛкӛніс қайнатпаларында 

 жарма қайнатпаларында 

 қаймақ  қосылған (ақ) 

 сҥт қосылған (ақ) 

 сары майда 

 ӛсімдік майында 

 жҧмыртқалы-майда 

 сірке суында 

Температуралық  режим бойынша 

 Оларды қолданатын температураға байланысты: 

 ыстық — ыстық тағамдарға ҧсынады; 

 суық — суық тағамдарға ҧсынылады,  

 ыстық және суық тағамдарға ҧсынылады. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B5%D1%82%D1%87%D1%83%D0%BF
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%B7
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BE%D0%B5%D0%B2%D1%8B%D0%B9_%D1%81%D0%BE%D1%83%D1%81
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B5%D1%88%D0%B0%D0%BC%D0%B5%D0%BB%D1%8C
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Маңызы бойынша 

Карбонара тҧздығы қосылған спагетти  

Ҧсынылады: 

 етке 

 балыққа 

 қҧс етіне 

 макарондарға 

 кӛкӛністерге 

 жарма тағамдарына 

 тәтті тағамдарға 

 салаттарға  

Қоюлығы бойынша 

 сҧйық (сҧйық қаймақ сияқты) — тағамдарға қҧю және бҧқтыру 

ҥшін; 

 орташа қою (қою қаймақ сияқты) — кӛкӛніс тағамдарына қосу 

және қақтап пісіру ҥшін; 

 қою (ҧнтақ жармасының қоймалжың ботқасы сияқты ) — 

фарштау және кейбір тағамдарға қосу ҥшін. 

Тәтті тұздықтар 

Тҥрлі жеміс-жидек қайнатпаларынан, шырындарынан, сҥттен, қызыл 

шараптан дайындалатын тәтті тҧздықтар жеке топты қҧрайды. Қосымша 

бӛлігі ретінде қант, ванилин, шоколад, какао алынады. Бҧл тҧздықтарды 

қоюлату ҥшін картоп крахмалы, кейбіреуіне – ҧн қолданады. 

Тҧздықтар басқа сипаттамалары бойынша да ерекшелене алады. 

Негізгі тұздықтар 

Голланд тҧздығы астындағы піскен картоп және спаржа  

Негізгі тҧздықтарды қосымша бӛлігіндегі аз мӛлшерлі азықтармен 

білгілі бір сҧйық негізде белігілі бір технология бойынша дайындайды. 

Базалық тҧздықтардың тҧжырымдамасын XIX ғасырда француз аспаздары 

Мари-Антуан Кареммен және кейінірек Огюст Эскофьемен әзірленіп қазіргі 

кҥнге дейін халықаралық гастрономиядағы стандартты болып табылады. 

Негізгі француз тҧздықтарына жататындар:  

эспаньоль (негізгі қоңыр тҧздық), қызыл рудан және кҥшті ет 

сорпасынан дайындалады;  

валюте (негізгі ақ тҧздық), алтын тҥсті ру негізінде және ақшыл 

тауық/бҧзау немесе балық бульонынан дайындалады; 

бешамель (негізгі сҥт тҧздығы), ақ ру және сҥт негізінде дайындалады;  

голландық тҧздық, су буында дайындалатын жҧмыртқа мен сары май 

қоспасы. 

XX ғасырдың басында Эскофье базалық тҧздықтар қатарына томат 

тҧздығын (піскен томаттардың езбесі) және майонезді (жҧмыртқа сарысынан, 

ӛсімдік майы мен қышадан жасалған суық тҧздық ) қосты. 
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 Глоссарий: 

 

 
 
 
 
 
 
 
Тҧздықтардың тҥрлері 

Ӛндірістік тҧздықтар 

Ӛндірістік тҧздықтар базалық тҧздықтарға тҥрлі заттарды қосу 

жолымен дайындалады. Ӛндірістік тҧздықтардың кейбірі: 

 

Беарн тҧздығы қосылған стейк  

Голланд тҧздығын дәстҥрлі тҥрде кӛкӛністер (ең әуелі спаржаға) мен 

жҧмыртқаларға ҧсынса, одан дайындалған ӛндірістік тҧздықтарды әдетте 

стейктер мен балыққа ҧсынады: 

 беарндық тҧздықпен  
 шорон 

 дижондық тҧздықпен 

 

 

 

 

Велюте негізінде әдетте балыққа, қҧс немесе бҧзау етіне арналған 

тҧздықтарды дайындайды : 

• аллеманд 

• капер 

• саңырауқҧлақ тҧздығы 

• пулет 

Бешамель тҧздығын макарон ӛнімдерінен (мысалы, лазанья) жасалған 

тағамдарды, суфлені дайындауда немесе кӛкӛніс тағамдарына тҧздық ретінде 

қолданады. Бірақ ол ет немесе балық тағамдарына да сай келе береді: 

• субиз 

• аврора 

• морней 

Деми-гляс тұздығы астындағы ет 

Эспаньоль тҧздығынан етке арналған қара тҧздықтар дайындалады: 

• демиглас 

• аңшылық тҧздығы 

• африкандық тҧздық 

• жю (және жю-лье) 

беарндық тҧздық – француздық жҧмыртқалы-майлы тҧздық (сары май, 

жҧмыртқаның сарысы, шалот-пияз, кервеля, эстрагон, ақ шарап сірке суы) 

дижондық тҧздық – негізгі қоспасы қышаның қоңыр дәндері мен ақ шарап, су, тҧз. 

 

 Ру (фр.roux) ҧн мен майдың, әдетте ерітілген сары майдың жылумен ӛңделген 

қоспасы. 

• ақ ру (фр.roux blanc) – негізгі қҧрамдас бӛліктері сары май, бидай ҧны болып 

табылады, олар майланған табада не қуыру шкафында тҥсін ӛзгертпей қуырылады. 

• алтын тҥсті ру (фр.roux blond) – ақ ру сияқты дайындалады, бірақ алтын тҥстес 

болғанша кӛбірек қуырылады. 

• қызыл ру(фр.roux brun) – ақ ру сияқты дайындалады, бірақ қоңыр тҥстес болғанша 

кӛбірек қуырылады, сонымен қатар оған кейде майлы ет шырыны қосылады. 
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Ұн қоспай дайындалатын тұздықтар 
 

• перигѐ 

• роберт тҧздығы 

 

 

Сары майда дайындалған тұздық   

Майлы тұздықтар 

Майлы тҧздықтардың негізгі қоспасы ерітілген сары май болып 

табылады. Бҧл тҧздықтар негізінен етті тағамдарға, сонымен қатар балық пен 

теңіз ӛнімдеріне сай келеді. 

• Меньер 

• Ақ май 

• Жержаңғақ тҧздығы 

Мҧнда голланд тҧздығынан ӛндірілген жҧмыртқалы-майлы тҧздықты 

қосса болады. 

Майлы қоспалар 

Майлы қоспалар деп еріген сары майды айтуға болады, оған қосымша 

ҧсақталған аскӛкті, сырды, қышаны және басқа да дәмдеуіштерді 

араластырады, сосын қалыпқа келтіріп, мҧздатады. Дәмін жақсарту ҥшін оған 

кейде лимон шырынын қосады. Еріген майлы қоспаларды кондитерлік 

қалташа кӛмегімен қалыпқа келтіреді немесе алдымен мҧздатып, сосын 

майдан кішкене кескіндерді кесіп алады немесе қалыптардың кӛмегімен 

ойып алады. Майлы кескіндерді ыстық тағамдарға дәмдеуіш ретінде және 

суық тағамдарды безендіру ҥшін қолданады. 

Өсімдік майының тұздықтары  

Эмульсиялық тұздықтар 

Эмульсиялық тҧздықтарға жҧмыртқалы-майлы қоспа жатады. 

Жҧмыртқаның сары уызымайдан бӛлініп кетпес ҥшін температуралық 

режимді сақтау керек — тҧздықтарды 60 °C-ден жоғары қыздыруға 

болмайды. Суық эмульсиялық тҧздықтар салаттарға (оливье немесе тон 

астындағы майшабаққа арналған майонез), сэндвичтерге, ет тағамдарына сай 

келеді. 

• майонез 

• айоли 

• ремулад 

• тартар 



58 

 

Ащы тұздықтар 

Ащы тҧздықтарды негізгі қоспасы чили бҧрышы немесе ащы дәмі бар 

басқа азықтар (мысалы, хрен) болып табылады. Ащы тҧздықтарды кейде 

маринад ретінде қолданады . 

Самбал тұздығы 

• табаско 

 барбекю тҧздығы 

 чили тҧздығы 

 самбал 

 харисса 

 аджика 

Азиялық тұздықтар 

 кочхуджан 

 балық тҧздығы 

 соя тҧздығы 

 твенджан 

 тэрияки 

 хойсин 

 

Тәтті тұздықтар 

Карамельді тҧздық қосылған балмҧздақ  

Тәтті тҧздықтар тоқбасарларды безендіру және оларға басқаша дәм 

беру ҥшін қолданылады. Кейбір жемісті тҧздықтарды ет пен қҧс етінен 

дайындалған тағамдармен қосып тҧтынады. 

• Шоколадты тҧздық 

• Карамельді тҧздық 

• Ванильді тҧздық  

• Ағылшын тҧздығы 

• Жеміс шәрбаты мен тосап  

 

 

 

 

№1 тапсырма 

Тҧздық қҧрамындағы қатені табыңыз (қай азық артық) 
1. «Қаймақ тҧздығы»: қаймақ, ҧн, тҧз, сҥт, сары май. 

№2 тапсырма 

Негізгі қызыл тҧздыққа сапалық сипаттама беріңіз  
     1. Сыртқы тҥрі, дәмі, тҥсі, қоюлығы  

2.  Негізгі қызыл тҧздықтың негізгі ақ тҧздықтан айырмашылығы  

3.  Ыстық тҧздықтарды сақтау  

№3 тапсырма 

           Тҧздықтың қалып қойған қоспасын табыңыз  

1. Поляк тҧздығын дайындау ҥшін: сары майды ерітіп ......., тҧзбен, 

лимон шырынымен араластырады және 70°С температураға дейін 

қыздырады. 

№4 тапсырма.  

Ҧнды шала қуыру тҥрлері мен оны дайындау технологиялары 

(сәйкестігін табыңыз): 

 

Топтық және жеке жҧмыс жасауға арналған белсенді тапсырмалар 
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Дайындау технологиясы Ҧнды шала қуыру 

1. Ҧнды елейміз, сары май бӛліктерін қосып 

біркелкі майлы тҥйіршектер сияқты болғанша 

араластырамыз  

а) ақ шала қуыру 

 

2. Шала қуыру ҥшін ҧнды елейміз, табаға 3-5 см 

етіп саламыз, 150°С температурада тҥсі сарғыш 

болғанша ҥнемі араластыра отырып 

қуырамыз                  

б) қызыл шала қуыру 

3. ҧнды еріген майға қосады, ҥнемі араластыра 

отырып 120°С температурада тҥсі қоңыр 

болғанша қуырамыз. 

в) суықта ҥздіксіз 

қуыру  

 

 

 

  

Бу конвектоматтары 

Бу конвектоматтары бірден жылу қҧралдарының бірнеше тҥрін–

пешті, қуыру шкафын, конвекциондық пешті, жылжымалы табаны, азық 

пісіретін қазанды, фритюрницаны, бумен пісіру қазанын және т.б. 

алмастыруға қабілетті. Бу конвектоматтары бу шығару жҥйесімен және азық 

дайындауға арналған ыдысының санымен ерекшеледі.  

Артықшылығы: азықтардағы пайдалы заттардың сақталуы, 

кӛпфункциялылық есебінен асханадағы жҧмыс аймағын ҥнемдеу, тот 

баспайтын болат, қолданудағы қарапайымдылық, бағасының тиімділігі, 

рестораторлар мен технологтардың қазіргі кәсіби тілдерінде екі термин 

қолданылады: бу конвектоматы және конвекциондық пеш.  

Бу конвектоматы (бу конвекциондық аппарат, комбистимер, 

аэростимер) қоғамдық тамақтану (мейрамхана, кафе, асхана) саласындағы 

тҥрлі тағамдарды дайындауға арналған.  

Конвекциондық пеш (конвектомат) негізінен нан тоқаш ӛнімдерін  

пісіру ҥшін қолданылады. 

―Конвектомат‖ сӛзі ―конвекция‖ сӛзінен шыққан – ауа алмасу – 

архимедтік кҥшке байланысты ауа кӛлемінің бір жерден екіншісіне ауысуы: 

қоршаған ортаға қарағанда жылы әрі тығыз ауа жоғарыға кӛтеріледі, ал суық 

әрі жеңіл ауа тӛмен тҥседі. 

Бҧл жағдайда конвекция табиғи жолмен жҥрмей, аппараттың қуыру 

камерасының ішінде орнатылған желдеткіш есебінен кҥшейеді. Осы кҥштеу 

операциясының есебінен машина атауы туындаған – конвекциондық аппарат 

(конвекциондық пеш) немесе қысқаша – конвектомат. 

Ауаны жылыту ҥшін конвектоматтарда арнайы сақиналы ТЭНдар 

қолданылады, әдетте олар желдеткіш қанаттарының айналасына орнатылады. 

Біркелкі жылитын кеңістікті дҧрыс қолдану ҥшін қатаң берілген қашықтықта 

(ол аппарат маңызына байланысты әр тҥрлі болуы мҥмкін) бірнеше 

2.6 тақырып. Азықтарды бу конвектоматында ӛңдеуге 

арналған оңтайлы режим 
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ӛлшемдегі табалар (негізінен 600х400) немесе гастрономдық ыдыстар 

орналасады. Конвекциондық пештер бумен ылғалдау мҥмкіндігіне ие – 

айналып тҧрған қанатшаларға суды шашу – және камераның ӛзінде жоғары 

температураның арқасында су шаша отырып бу шығару. Кейбір ҥлгілерде 

қанатшаларында желдеткіш реверсі бар, ол камераның кез келген жерінде 

азықтың біркелкі пісуіне мҥмкіндік береді. 

БУ КОНВЕКТОМАТТАРЫ 

Мҧндай пештердің ерекшелігі тек конвекция (қҧрғақ ыстық) режимінде 

ғана емес тағы екі режимде азықтарды ӛңдей алатындығы болып табылады: 

 100 °С температурадағы буда пісіру;  

 камерадаға ылғал деңгейін реттейтін аралас бу конвекциясының 

режимі.  

Бу конвектоматтарын бу шығару тәсіліне байланысты ажыратады: 

қазандық (бу генераторы бар) және инжекторлық (суды тікелей шашу).  

Бу генераторы бар ҥлгіде суық су қазандыққа қысыммен келеді. Осы 

жерде ысып қайнайды және басқа клапан арқылы бу кҥйінде (автоматикамен 

басқарылады) жҧмыс камерасына келеді. Инжекторлық ҥлгіде су тҥтік 

арқылы желдеткіш қанаттарына себіледі де, ол суды желдеткіш айналасында 

орналасқан жылу элементтеріне шашады (конвекционды 

пештердегі сияқты). Ол жылдам буланып, бу тҥзеді, 

конвекция есебінен жҧмыс камерасына біркелкі бӛлінеді 

және дайындалатын ӛнімді баяу әрі біркелкі қамтиды. 

Қарапайым суды қолдану тҧз таты тҥзілуінен уақыт ӛте 

келе бу конвектоматының жылыту элементтерін бҧзуы 

мҥмкін. осы қҧбылысты болдырмас ҥшін суды 

жҧмсартқыш есебінен суды дайындау керек, сонымен 

қатар жиналған қақтан ТЭНдерді уақытында тазалау қажет. 

Анағҧрлым оңтайлы шешім қазандықты бу конвектоматы болып 

табылад, себебі онда инжекторлыға қарағанда бу бӛлек ыдыста тҥзіледі, бҧл 

аппараттың жҧмыс камерасында ӛте қаныққан бу мен ылғалдылыққа қол 

жеткізуге мҥмкіндік береді. 

Екі бу конвектоматтарының ӛте кҥрделі ҥлгісі электрондық басқару 

және кейбір қосымша функцияларының болуы:  

 ӛнім ішіндегі температураны ӛлшегіш, 

 толық автоматты режимде азықпен жҧмыс жасау мҥмкіндігі, 

 автоматтық жуу, 

 ӛздігінен тексеру, 

 автореверс (жҧмыс режиміне байланысты айналу бағытының 

автоматты ӛзгеруі), желдеткіштің бірнеше жҧмыс жылдамдығы, 

 су сапасын анықтау мен оны жҧмсартудың біріктірілген жҥйесі, 

 ауа ағымдарының алмасуы ҥшін жҧмыс камерасын оңтайландыру; 

 электрқуатын, уақытты ҥнемдейтін және аспаздың жҥктемесін 

азайтатын тҥрлі жҥйелер.  

2.6.1 СУРЕТ 
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 Бу конвектоматтарының басқа қҧралдармен салыстырғандағы 

артықшылығы:  

 етті пеште дайындаумен салыстырғанда бҧл жерде ӛнімнің 

салмағын жоғалтуы 60% азаяды;   

 кӛкӛністер мен гарнирлерді дайындау кезінде 

пісіру кӛлемі 100% кем (және де азықтар ӛздерінің 

тағамдық қасиеттерін және минералды тҧздар мен 

дәрумендердің табиғи тепе-теңдігін сақтайды); 

 майды қолдану 95%; қысқарады  

  электр қуатын тҧтыну 60% қысқарады. 

Сонымен қатар бу конвектоматын ҥнемі қосып қоюдың қажеттілігі жоқ, 

себебі жҧмыс режиміне шығуы ары кетсе 5 минут; 

 суды тҧтыну 40% қысқарады; 

 дайындау уақыты 30-50% қысқарады; 

 ауданды ҥнемдеу.  

Ӛзін ӛзі тексеруге арналған сҧрақтар  

Жҧмыс режимі мен жіктелуін атап шығыңыз: 

1. Бу конвектоматының 

негізгі жҧмыс режимі  

- 

- 

- 

2. Бу конвектоматтарының 

жіктелуі 

1. бу тҥзілу тәсілі бойынша: 

- 

- 

- 

 

2. сыйымдылығы бойынша: 

- 

- 

- 

3. басқару тҥрі бойынша: 

- 

- 

- 

4. энергия тасымалы 

бойынша: 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  Конвектоматта 

дайындалатын 

барлық тағамдар ең 

маңызды тағамдық 

заттарды сақтап 

қалады. Тағамдар 

ұзақ уақытқа өзінің 

алғашқы 

балғындығын, 

тамаша сыртқы 

түрін және керемет 

дәмін сақтай алады. 

 

2.6.2 СУРЕТ 

2.6.3 СУРЕТ 2.6.4 СУРЕТ 
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Мармиттер 

Мармиттер – бҧл ыстық тағамдардың температурасын белгілі уақыт 

бойы ҧстап тҧруға арналған тот баспайтын болаттан жасалған жылыту қҧралы. 

Олар қоғамдық тамақтану кәсіпорнының асханаларында да, дайын тағамды 

тарату бағытында немесе шведтік ҥстел кезінде ӛзіне-ӛзі қызмет кӛрсету 

бағытындағы рәсімдеу кезінде де қолданылады.  

Мармиттің қызмет ету принципі су моншасы негізінде қҧралған. Тағам 

салынған ыдыс астында ТЭНдар немесе газ қыздырғыштар орналасқан, олар 

ӛз кезегінде азықтарды ыстық кҥйде ҧстап тҧру ҥшін суды жылытады. Қҧрғақ 

әрекет ететін мамиттер де бар, олардағы жылыту ыстық ауа конвекциясы 

есебінен жҥзеге асырылады. Бірақ «сулы» мармиттер кӛп танымалдылыққа ие, 

себебі олар ӛте жҧмсақ әрекет етеді де азық қайнап және кеуіп кетпейтіндей, 

ӛз қасиетін мен қоюлығын сақтайтын деңгейде жҧмыс жасайды.  

     Мармиттердің кӛптеген тҥрлері бар.  

     Орындау форматы бойынша оларды стационарлық, ҥстел ҥстіне 

қойылатын және жылжымалы деп жіктеуге болады.  

Маңызы бойынша – бірінші, екінші тағамдар мен тҧздықтар және т.б..  

Қолданатын электро тасығыш тҥрі бойынша – газдық және электрлі.  

Ыдыстар саны бойынша– біреулік, екеулік, ҥшеулік және т.б.  

Формасы бойынша мармиттер сопақша, дӛңгелек, тікбҧрышты болуы 

мҥмкін.   

 

 

 

 

Қолдану ережелері 

Мармитпен жҧмыс жасау алдында оны басқару элементтерімен, қолдану 

бойынша нҧсқаулықпен танысу қажет. Қызмет кӛрсететін қызметкерлер  

техника қауіпсіздігі бойынша арнайы оқу мен нҧсқаулықпен танысуыы керек. 

Қолдан кезінде келесі талаптарды орындау керек: 

• жерсіндіру қҧрылғысының дҧрысытығын қадағалау; 

• мармит жағдайының санитарлық-техникалық жағдайын бақылау 

және ақаулар байқалса оны желіден ажырату қажет және тек ақаулары 

жӛнделгеннен соң ғана қайта қосуға болады; 

• жерсіндірілуі жоқ электр желісіне мармитті 

қосуға тыйым салынады; 

• Азықтар салынбаған конфоркаларды ҧзақ 

уақытқа ашық қалдырмау қажет; 

• санитарлық ӛңдеу мен мармитті жӛндеу 

кезінде әуелі оны электр желісінен ажырату қажет. 

Конфоркаларды жҧмыс температурасына дейін 

қыздыру ҥшін ажыратқыш тҧтқасын 3-жағдайға қою қажет. Қызған соң 

2.7.1. СУРЕТ 

2.7 тақырып. Жылу аппараттары, техника қауіпсіздігі 

 Мармитпен жҧмыс жасау барысында келесі арнайы киімдер мен жеке ӛзін қорғау 

қҧралдарын қолдану керек: халат, алжапқыш және қалпақ. 
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ажыратқыш тҧтқасын технологиялық режим талаптарына сәйкес 2 (орташа 

қызу) немесе 1 (тӛмен жылу) жағдайға қою керек. 

Қызған конфоркаға су тимеуін қадағалау қажет, себебі олар жарылып 

кетуі мҥмкін. Сонымен қатар сҧйықтық электроизоляцияны бҧзуы мҥмкін. 

Жҧмыс аяқталуға бірнеше минут қалғанда конфорканы ӛшіру қажет . 

Ӛзін ӛзі тексеруге арналған сҧрақтар. 

1. Мармиттің маңызы мен жҧмыс жасау принциптерін атаңыз … 

2. Мармитпен жҧмыс жасау кезінде техника қауіпсіздігінің қандай 

талаптарын сақтау қажет? 

3. Ӛзіне ӛзі қызмет  кӛрсету бағытының тҥрлері мен олардың маңызын 

атаңыз. 

4. Тҥрлі маркалы мармиттердің негізгі айырмашылығы неде? (ӛндірістік 

тәжірибеден мысал келтіріңіз). 

 

 

 

          

 

 

 

 

 

III бӛлім. Жҧмыртқадан және сҥзбеден жасалған тағамдар 
 

 

                   

 

 

Жҧмыртқа – тамақтанудың ең толыққанды азықтарының бірі. Тауық 

жҧмыртқасы орташа есеппен 12,7% толыққанды ақуыздарды қамтиды, 

аминқышқылды қҧрамы әмбебаптыққа жақын. Жҧмыртқадан жасалған 

тағамдар адам тамақтануында ҥлкен маңызға ие. Олардың тағамдық 

қҧндылығы ең алдымен ақуыздардың, майлардың, А, D, В, В2 дәрумендерінің, 

адамға қажетті ҥлкен кӛлемдегі минералдық заттардың барылығы – ағзаның 

ӛмір сҥру процесстеріне ықпал ететін холестерин мен лецитинді қамтуымен 

байланысты.  

Аспаздық ӛңдеу тәсілдері бойынша жҧмыртқадан дайындалатын 

тағамдарды піскен, қуырылған және қақтап пісірілген деп бӛледі. Диеталық 

тағамдарды дайындау ҥшін буда пісіруді қолданады. 
 
 
 
 

3.1 тақырып. Жҧмыртқа мен сҥзбеден жасалған 

тағамдардың тҥрлері 

Қызметкерге тыйым салынады: 

• Суды немесе жоғары қысымды тазалау қҧралдарын қолдана отырып мармиттерді 

тазалауға; 

• Мармитті тазалау кезінде темір губкаларды, не  абразивтік қҧралдарды қолдануға; 

• Тазалау кезінде бӛлшектеуге; 

• Электр қҧралдарының ашық тоқ ӛтетін бӛліктері, сонымен қатар жерсіндіру қҧралының  

ақауы бар кезде  мармитті қолдануға; 

• Аппараттан қақпағын алып тастауға, тоқтап тҧрған мармиттің қақпағын жауып қою керек; 

• Аппарат қосулы тҧрғанда не ішінде ыстық тағам болған кезде жылжытуға т; 

• Бос аппаратты қосуға. 
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                                                                                                                                                             3.2.1 СУРЕТ 

 

 

 

 

 

Омлеттер 

Омлеттердің яичницадан айырмашылығы, оны сҧйықтық–сҥт, су немесе 

кілегей қосып дайындайды. Дайындау технологиясы бойынша омлеттерді 

табиғи, гарнир қосылған, гарнирмен фаршталған деп бӛледі. 

Омлеттерді дайындау ҥшін жҧмыртқа, меланж немесе жҧмыртқа 

ҧнтағын қолданады. Алдын-ала дайындалған жҧмыртқа азықтарына сҥт және 

тҧз қосады да, бетінде кӛбік пайда болғанша ақырын шайқайды. Алынған 

омлетті массаға аз ғана еріген май қосса болады. Бір жҧмыртқаға 15 г сҥт 

алады. 

 

 Шала піскен жҧмыртқаны су қайнаған сәттен бастап 2,5-3 

мин пісіреді. Пісіру кезінде тҧз қоспайды. Шала піскен 

жҧмыртқаның ақуызы жартылай сҧйық, ал сары уызы сҧйық 

болады. Жҧмыртқаларды ыстық кҥйінде (әдетте таңғы асқа) 

1-2 данадан, тәрелкеге салып немесе арнайы тҧтқаға қойып 

ҧсынады.  

Піскен  

Қуырылған  

  Қуырылған жҧмыртқаға яичницаны, омлетті жатқызады. 

Бҧл тағамдарды дайындауда 140-160 С температурада 

негізгі тәсілмен қуыруды қолданады. Жҧмыртқаны 

майдың 180С температурасында фритюрде қуыруға 

болады. Кең таралған тҥрі яичница-глазунья болып 

табылады. Оны табиғи немесе гарнирмен ҧсынуға болады 

3.2 тақырып. Жҧмыртқа мен сҥзбенің тағамдық қҧндылығы, 

химиялық қҧрамы мен сапа кӛрсеткіштері 

    Бҧл маңызды! 

Жҧмыртқаның балғындығын тексеру ҥшін, оны суға салу қажет. Жҧмыртқаны 

суық суы бар шҧңғыл ыдысқа салыңыз. Егер олар ыдыстың тҥбінде кӛлденеңінен 

жатса, онда олар ӛте балғын. Жҧмыртқалар доғал жағымен аздап жоғары кӛтеріліп 

тҧрса – олар балғын емес, бірақ ыстық тағам дайындауға болады. бетіне қалқып 

шыққан жҧмыртқалар бҧзылып кеткен, оларды жеуге болмайды! 
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Омлеттің қҧрамы мен пайдалы 

қасиеттері.  

Негізі омлет – ағзадағы зат алмасу 

процессін белсенді ететін ақуызды тағам. 

Азықта холин, В, D топты дәрумендер, 

сонымен қатар пайдалы минералды заттар: 

мыс, темір, хлор, кҥкірт, йод және фтор бар. 

Омлеттерді кӛкӛніс, саңырауқҧлақ, 

піскен кҥріш немесе паста, сыр, ветчина 

немесе бекон қоса отырып жеке тағам ретінде 

қолданады. Етті қоспалар қосса тағамның калориясы артатындығын есте 

сақтау қажет. Омлетті кҥрделі тіскебасардың, салаттардың қоспасы ретінде 

пайдаланады, оған дәмді толтырмаларды орайды. 
 

 

Қызықты ақпарат! 

 

 

 

Сҥзбе қосылған омлет 

 

 

Қоспалары: 

500 г сҥзбе 

6 жҧмыртқа 

25 г сары май 

тҧз 

 

Дайындалуы: 

Сҥзбені ҥккіштен ӛткізіп, жҧмыртқамен біркелкі етіп араластыру, тҧз 

себу. Дайын массаны сары май жағылған ыстық табаға салады да 

дайын болғанша қуырады. 

 

 

 

Жҧмыртқаларды пісіру 

 

Шала піскен 

Шала піскен жҧмыртқаны су қайнаған сәттен бастап 

2,5-3 мин пісіреді. Пісіру кезінде тҧз қоспайды. 

   Бүкіләлемдік жұмыртқа күні — негізгі қоспаларының бірі 

жҧмыртқа болып табылатын (омлет, запеканка, глазунья, 

сырник және т.б.) аспаздық тағамдарды жақсы кӛретіндердің 

ресми емес мерекесі. Қазанның екінші жҧмасында тойланады. 

 

3.3. Жҧмыртқа мен сҥзбеден дайындалған тағамдар 

РИСУНОК 3.2.2. 

Омлеттердің калориясы.  

Омлеттердің калориясы шамамен 100 гр ӛнімге 184 ккалды қҧрайды, ол дайындау 

тәсілі мен қоспасының калориясына байланысты (сҥтпен, сҥтсіз, сҥттің майлылығы 

қандай және т.б.).  
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жҧмыртқа  Шала піскен жҧмыртқаның ақуызы жартылай 

сҧйық, ал сары уызы сҧйық болады.  

 

 

«Қалташада» піскен 

жҧмыртқа 

Солай пісіреді, бірақ 4,5-5 мин. Суық суға шаяды 

және қабығымен бірге ҧсынады немесе суық суға 

салып қабығын ақырын тазалайды. «Қалташада» 

піскен жҧмыртқаның сарысы мен ақуызының негізгі 

бӛлігі сҧйық болып қала береді, ал ақуыздың 

сыртқы қабаты жоғары температураның әсерінен 

ҧйып «қалташа» сияқты болып қалады.  

 

 

 

Қатты піскен 

жҧмыртқа 

10-12 мин пісіреді. Суық сумен жуған соң 

қабығымен ҧсынады немесе тазаланған кҥйде салат, 

суық тағамға, сорпаларға, тҧздықтарға, фарштауға 

қолданылады. Қатты піскен жҧмыртқаның ақуызы 

да сарысы да толық пісіп, қатты болады. 

Жҧмыртқаны пісіру уақытын ҧзартуға болмайды, 

себебі олар қатты, тығыз болып, қиын қорытылады. 

 

Тосттардағы 

ветчина қосылған 

жҧмыртқалар  

«Қалташада» піскен жҧмыртқаларды қуырылған ақ 

наннан дайындалған гренкилердің ҥстіне 1 см етіп 

салып, оның ҥстіне қуырылған ветчинаны қояды. 

Ҥстіне томат тҧздығы қҧйылады.  

 

 

• Бас аспаздың кеңестері! 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Сҧрақтарға жауап беру: 

Сұрақтар  Жауаптар  

Омлеттің яйчницадан айырмашылығы 

қандай? Дайындау тәсілі бойынша 

омлеттерді қалай бөледі? 

 

Омлеттің құрамы мен пайдалы қасиеті.  

Жұмыртқаларды пісіру тәсілдері 

несімен ерекшеленеді? Піскен 

жұмыртқаларды қалай пайдаланады? 

 

  

 

 

Қатты піскен жҧмыртқаларды турау 

ҥшін, пышақтың жҥзін суық суға салып 

ал. Сонда саруыз ҥгітілмейтін болады. 

Топтық және жеке жҧмыс жасауға арналған белсенді тапсырмалар . 
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2. тапсырма:  

1. «Қалташадағы» жҧмыртқаларды 

пісіру уақыты  

a) 4,5-5мин 

b) 2-3 

c) 8-10 

2. Яичница-глазуньяны қалай 

тҧздайды 

a) майды тҧздайды 

b) дайын болғанда  

c) ақуызы ҧйыған кезде 

3. Қуырылған омлетті ҧсынады 

a) ҥлестік табада 

b) тоқбасарға арналған тәрелкеде 

c) ҥлестік ыдыста 

4. Яичница ҥшін қай азықтарды 

қуырмайды  

a) пиязды    

b) жасыл бҧршақты  

c) ветчинаны 

5. Омлетке арналған фаршқа қандай 

тҧздық қосады  
a) томат 

b) буланған 

c) қаймақ 

 

3. Блиц-сҧрақтар: 

1. Қҧс тҥріне байланысты жҧмыртқаларды қалай бӛледі?   

2. Мына жҧмыртқалардың қайсысын сатады?   

3. Ҥйректің жҧмыртқаларын не ҥшін қолдануға болмайды? 

4. Тауық жҧмыртқасының негізгі ҥш бӛлігін атаңыз.   

5. Жҧмыртқаның қай бӛлігінің арқасында сарыуыз жҧмыртқаның ортасында 

тҧрады?   

6. 100г. жҧмыртқаның энергетикалық қҧндылығы қандай?   

7. Ақуыз бен сарыуыздың химиялық қҧрамы ҧқсас па?   

8. Жҧмыртаның ақуызына кіретін минералды заттарды атаңыз?   

9. Қандай жҧмыртқалар диеталық деп аталады?  

10. Ең ҥлкен және ең кішкентай жҧмыртаның салмағын атаңыз. 

11. Жҧмыртқаның балғындығын тексеретін қҧрал қалай аталады?  

12. Тумак деген не?  

13. Жҧмыртқаға арналған классикалық қаптама қалай аталады?  

14. Жҧмыртқаларды сақтаудың оңтайлы темпеатурасы қандай?  
Жауаптар:(Тауық, үйрек, қаз, үндік), (Тауық), (Олар адам ағзасы үшін зиянды 

микроағзаларды қамтуы мүмкін), (Қабық, ақуыз, сарыуыз), (Градинкалар мен тығыз 

ақуыздың арқасында), (157 ккал), (Жоқ), (7 тәуліктен артық сақталағандар), (65 г. – 

таңдалған, 42 г. екінші дәрежелі), (Овоскоп), (Бұл шіріген иісі бар, іші бұзылған ақауы бар 

жұмыртқа), (Жұмыртқа қоятын орындары бар жәшіктер), (20
о
С жоғары емес, 0

о
С 

төмен емес, тоңазытқышта 0 – 2
о
С.) 

4. НАССР бақылаудың сыни нҥктелері бойынша кестені толтыру  
3.2.1 КЕСТЕ 

Операция Бақылаудың сыни 

нҥктелері 

Алдын-алу шаралары 

Жҧмыртқаларды 

ӛңдеу 
  

Меланж қолдану   

Жҧмыртқа 

ҧнтағын қолдану 
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Жҧмыртқа ҧнтағын сарыуыз бен ақуыз қоспасынан немесе бӛлек сарыуыз бен ақуыздан 

дайындайды. Тағамдық қҧндылығы бойынша 11–12 г жҧмыртқа ҧнтағы 1 жҧмыртқаға 

сәйкес келеді. Жҧмыртқа ҧнтағында 6,8% су, 45% ақуыз, 37,3% май, 7,1% кӛмірсу, 3,2% 

кҥл бар. 100 г жҧмыртқа ҧнтағының энергетикалық қҧндылығы 542 ккал. Мҧздатылған 

жҧмыртқа ӛнімдерімен салыстырғанда жҧмыртқа ҧнтағын тасымалдау оңай, қымбат қатты 

ыдысты талап етпейді, тоңазытқыштан тыс сақтала береді. Жҧмыртқа ҧнтағын 

наубайханаларда және кондитерлік ӛндірісте қолданады. Қҧрғатуға арналған жҧмыртқа 

массасын мҧздатылған жҧмыртқа ӛнімдерін ӛндіру кезіндегідей дайындайды. Жҧмыртқа 

массасын қҧрғату ҧнтақтау тәсілімен ӛндіріледі. Жҧмыртқа ҧнтақтарынан басқа ҧнтақтау 

тәсілімен қҧрғақ омлеттерді дайындайды. 

 

Тамақтанудағы сҥзбе тағамдарының маңызы ӛте жоғары, себебі 

сҥзбеде 16,5%  ақуыз, 18 % май, кӛп мӛлшерде кальций, А, В және Е 

тобындағы дәрумендер бар. 

Сҥзбедегі ақуыздардың емдік қасиетіне байланысты, сонымен қатар 

минералды заттардың кӛп болуының арқасында сҥзбе тағамдарын балалар 

тағамына, жасӛспірімдер мен диеталық тамақтануға қолдануды ҧсынады.  

 
 

 

Сҥзбедегі макро және микроэлементтер 
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: 

ақуыздар - 18г 

майлар - 9 г 

кӛмірсулар - 3г 

су - 67,8 г 

қанықпаған май 
қышқылдары- 5,2 г 

сахаридтер - 3 г 

органикалық қышқылдар -
1,2 г 

кҥл - 1г  

холестерин - 27 мг 
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: 

  
  

 

А 

В1 

В6 

В9 

В12 

С 

Н 

Е 

РР 

 

 

Кальций 

Магний  

Натрий  

Фосфор  

    Аспаздық ӛңдеу тәсілі бойынша сҥзбеден дайындалатын 

тағамдарды піскен, қуырылған және қақтап піскен деп бӛледі. 
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Сҥзбеден жасалған суық тағамдар 

Мейіз немесе бал қосылған тәтті сүзбелі масса. 

Сҥйегі жоқ мейізді тазалайды, жуады және 

кептіреді, ванилинді ыстық суда ерітеді. Дайын 

азықтар мен балды сҥзбелі массамен араластырады. 

Тҥрлі форма бере отырып тәрелкеге салып ҧсынады.  

Бір ҥлеске -100-200гр. 

Сүзбеден жасалған ыстық тағамдар 

Піскен тағамдар. Піскен сҥзбелі тағамдарға варениктерді, буланған 

пудингтерді және т.б. жатқызады. Ыстық тағамдарды дайындау ҥшін 1 кг 

сҥзбеге 10 гр тҧз қосады. Варениктер – бҧл ҥлкен таңымалдылыққа ие 

украинаның ҧлттық тағамы. Олар пішіні бойынша тҥшпара сияқты, бірақ 

сәл ҥлкендеу. Варениктерді картоп, орамжапырақ, ҥрмебҧршақ, шиемен 

(басқа жидектермен), алмамен, бірақ кӛбінесе сҥзбемен дайындайды. 

Сүзбелі фарш қосылған варениктер. 

   Варениктерді дайындау келесі процесстерден тҧрады:  

Қамырды дайындау, фаршты дайындау, варениктер 

қалыптастыру, жартылай фабрикаттарды суықта ҧстау және пісіру. 

   Варениктерге арналған қамыр: Сҥт немесе суды жҧмыртқамен 

қосады, тҧз бен қантты араластыра отырып ерітеді және алдын-ала 

дайындалған ҧнды қосып қамыр илейді. Дайын қамырды июі қанғанша 

және серпімді болу ҥшін 40 минут қойып қояды. 

Фарш ҥшін сҥзбені ҥккіштен ӛткізеді, шикі жҧмыртқа, 

қант, тҧз қосып жақсылап араластырады. Фаршты кішкене 

дӛңгелекшелерге бӛледі.  

Қамырды қалыңдығы 1,5-2 мм етіп жаяды және 

жалпақтығы 40-50 мм жолақтар тҥрінде кесіп алып, 

шикі жҧмыртқа жағады. Қамырға дӛңгелек фарштарды 

(бір-бірінен 4 см қашықтықта) салады. 

Жайылған қамырдан бірден дӛңгелектер де кесіп алуға болады. Соларға 

фаршты салып, бетін жабады да шетін басып шығады. Варениктерді 

бӛлшектеу ҥшін беті ағаш ҥстелді немесе жалпақ тақтайды қолданады.  

Варениктерді кең және тӛмен ыдыста пісіреді, оларды тҧздалған қайнап 

тҧрған суға (1кг-ға 4 л су) кішкене ҥлестермен салады. Варениктерді 

салып, су қайнаған сәттен бастап қайнату уақыты 5-8 мин. Аз отта пісіреді 

Сҥзбені сатып алар кезде фермада ӛндірілген болса да 

зауытта ӛндірілген болса да ӛнімнің сақтау тәсіліне баса 

назар аудару керек, себебі мҧздатылған сҥзбе толығымен 

ӛзінің дәмдік және пайдалы қасиеттерін жоғалтады. 

Бҧл 

маңызды! 
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Дайындау (ӛндіру) тәсілі бойынша 

Сҥзбені ӛндірудің екі тәсілі болады— дәстҥрлі (қарапайым) және бӛлек. 

Сҥт ақуыздарын ҧйыту тәсілі бойынша дәстҥрлі (қарапайым) тәсілмен сҥзбені қышқылдық 

және қышқыл-мәйекті деп бӛледі. 

 Қышқыл сүзбені майсыз сҥзбеден дайындайды. Бҧл жағдайда сҥтке ашытқы салу 

нәтижесінде пайда болатын сҥтті қышқылды ашу процессінде қалыптасатын сҥт 

қышқылының әсерінен ақуық ҧйиды. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Қышқыл-мәйекті сүзбенің қышқылдан айырмашылығы, сҥт ақуыздарын ҧйыту ҥшін бір 

мезгілде мәйекті фермент және сҥт қышқылы бактерияларының ашытқысы қолданылады. 

 Сҥзбені ӛндірудің бөлек тәсілінің ерекшелігі майсыз сҥт пен майдың массалық ҥлесі 50—

55 % қҧрайтын кілегей алу мақсатында сҥтті сепараттау болып табылады. Майсыз сҥттен 

майсыз сҥзбе алады. Бҧл жағдайда ҧйықты алу ҥшін сҥт ақуыздарының қышқыл-мәйекті 

коагуляциясы қолданылады. Майсыз сҥзбені суытып, кілегеймен араластырады . 

 

 

 

 

 

 

 

 

Варениктерді дайындау ҥшін қандай азықтар қажет? 

(1 минут ішінде таңдау жасаңыз да дәптеріңізге жазыңыз) 

Сода Ҧн  Айран  Сҥт  Йогурт 

Жҧмыртқа  Крахмал Қант  Бал  Тҧз  

Сары май Шҧжықтар  Ванилин Какао Май  

Тапсырма. Дҧрыс жауабын беріңіз: 

1. Қамырға арналған сҧйық 

негіз... 

a. су 

b. айран 

c. сҥт 

d. тҧздық 

e. қаймақ 

3. Варениктерге арналған 

қамырдың қалыңдығы... 

a. 1 мм 

b. 2 мм 

c. 3 мм 

d. 1,5-2 мм 

e. 1,5-3 мм 

2. Сҥзбелі фаршты дайындау 

ҥшін қандай азықтар қажет? 

a) сҥзбе, жҧмыртқа, қант, қаймақ. 

b) сҥзбе, жҧмыртқа, қант, ҧн, сары 

май, ванилин. 

c) сҥзбе, қант, ванилин. 

d) сҥзбе, сҥт, қант. 

e) сҥзбе. 

4. Варениктерді ҧсыну 

температурасы... 

a. 75 С 

b. 65 С 

c. 14 С 

d. 30 С 

e. 20 С 
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Тәтті қантпен және қантсыз ванилинмен дайындайды. Оларды дайындау ҥшін 

майлы сҥзбені қолданған дҧрыс. Сырниктердің сапасын тӛмендетпес ҥшін 

және тағам дайындау кезінде ҧн шығыны артпас ҥшін майсыз сҥзбеден артық 

суды сығып алу қажет.  

1. Классикалық сырниктерді әзірлеу ҥшін қоспаларды дайындау. 

2. Сҥзбені ыдыста жақсылап шайқау. 

3. Ҧн, жҧмыртқа, қант, тҧз қосу. 

4. Мҧқият араластыру. Қамыр ӛте жҧмсақ, біраҧ қолға жабыспауы керек. 

Қажет болса (мысалы, сҥзбе майлы, ылғалды) тағы ҧн қосу керек. 

5. Ҥстелге ҧн себу. Массаны диаметрі 5 см шҧжық сияқты етіп алу, 1 см 

қалыңдықта тең бӛліктерге кесу. Бӛліктерді ҧнға аунату.  

6. Табада орта отта майды қыздыру. Сырниктерді табадағы еріген майға 

екі шетінен қуыру. Алдымен бір жағын 4-5 минут қуыру. 

7. Сосын 4-5 минут келесі жағын қуыру. 

8. Сырниктерге бӛлек қаймақ немесе тосап ҧсынады.  
Аспаздан ой! 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Азықтар: 

• сҥзбе  

• ҧн 

• жҧмыртқа 

• қант 

• май 
(мҥмкін 
болса 
ерігені) 

• тҧз 

Сүзбеден жасалған сырниктер. 

Рецептке мейіз қоссақ қандай болады. Сырниктерге мейіз қосу жаңалық емес, 

бірақ онымен тоқтап қалмау керек деп кім айтты? Сырниктерге мейіз бен 

ванилиннен басқа мыналарды қосуға болады: 

 Ҧсақталған ӛрік, қара ӛрік қағы немесе басқа кепкен жемістерді 

 Лимон, лайм, апельсиннің қабығын 

 Апельсин, лимон немесе мандарин қабығынан жасалған цукаттарды  

 Шоколад тамшыларын (бҧл шоколад жылумен ӛңдеу кезінде ерімейді) 

 Балғын жидектерді, жидектер қышқыл болса оларды қантқа аунату қажет  

 Ҥккіштен ӛткізілген алма, шабдалы, алмҧртты  

 Миндаль, кешью, грек, орман немесе басқа кез-келген жаңғақтарды 

 Ҥгітілген корицаны 

 Кокос ҥгітіндісін 
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Тесттік тапсырмалар: 

1. Сырниктерді аунатады 

a) ҧнға 

b) кепкен нан ҧнтағына 

c) ҧн, льезон , кепкен нанға 

d) жҧмыртқа мен кепкен нанға 

e) льезон, ҧнға  

2. Жалқау варениктердің 

сҥзбе қосылған варениктерден 

айырмашылығы  

a) ҧсынуында 

b) пісіру тәсілінде 

c) тағамның шығымында 

d) дайындау технологиясында 

e) салу нормасында 

 

3. Сырниктерге қуырылған 

ҧны ..... ҥшін қосады  

a) калориясы 

b) байланыс 

c) дәмі 

d) жҧмсақтық 

e) салмағы 

4. Сҥзбеден дайындалған 

пудингті ҧсынуға арналған 

тҧздық  

a) тәтті жемісті 

b) қаймақты 

c) сҥтті 

d) томатты 

e) буланған 

 

Сҧрақтарға жауап беру: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Сҥзбеде қандай тағамдық заттар бар? Ол тамақтануда не ҥшін 

қажет? 
 

2. Сҥзбелі массаның қҧрамына қандай азықтар кіреді? 

 

3. «Сҥзбелі фарш қосылған варениктер» тағамын дайындаудың 

технологиялық сызбасын әзірлеу 

4.  Мына азықтар жинағын қолдана отырып қандай тағамдар 

дайындауға болады: сҥзбе, бидай ҧны, жҧмыртқа, қант, тҧз, сары май, 

қаймақ? Осы тағамдарды дайындаудың технологиялық сызбасын 

әзірлеу. 

5. «Сҥзбеден дайындалған сырниктер» тағамының сапасына 

қойылатын талаптар? 



73 

 

Қызықты фактілер: 

 

 
 

 
 

Жҧмыртқа мен сҥзбеден тағамдар дайындау  

 

 

 

 

 

 

 

Білім алушы білуі керек: 

 

-  жҧмыртқа мен сҥзбе шикізаты мен азықтарды ӛңдеу ережелері және 

сапасына қойылатын талаптар; 

- сҥзбе мен жҧмыртқаның тҥрлері, қасиеті және аспаздық маңызы, олардың 

сапа кӛрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдістері; 

- оларды жылумен ӛңдеуге дайындау операцияларын орындау ережелерін, 

тәсілдері мен ретін; 

- технологиялық қҧрал-жабдықтар мен ыдыстарды қолданудың маңызын, 

ережелерін; 

- жеке гигиена мен санитария негіздерін; 

- піскен жҧмыртқалардан дайындалған тағамдардың тҥрлері, оларды қолдану; 

- жҧмыртқа мен сҥзбеден тағамдарды дайындау мен ҧсынудың технологиялық 

процессі. 

Білім алушы жасай білуі керек: 

- дайындаудың технологиялық процессін сақтай отырып жҧмыртқа мен  

сҥзбеден тағам дайындау; 

-  шикізатты аспаздық ӛңдеу процессін жҥргізу; 

-  келіп тҥскен шикізаттың (жҧмыртқа, сҥзбе) сапасын анықтау; 

-  сҥзбеден дайындалған ыстық тағамдардың технологиялық картасын әзірлеу; 

-  ӛндірістік жағдайлар бойынша тапсырмаларды шешу; 

- рецептілер жинағын қолдана отырып жҧмыртқа мен сізбеден тағам дайындау 

ҥшін азықтардың санын есептей білу; 

-  жҧмыртқа мен жҧмыртқа ӛнімдерін, олардың ӛзара алмасуын ӛңдеу; 

- қуырылған жҧмыртқадан тағамдар дайындау мен ҧсынудың технологиялық 

процессін; 

 - сҥзбеден жасалған ыстық тағамдарды дайындау мен ҧсынудың 

технологиялық процессін сақтау; 

-  ӛз бетінше тағамға презентация жасау. 

 Тҥйеқҧстың жҧмыртқасын қатты пісіру ҥшін оны 2 сағат қайнату керек. 

 Егер әр тҥрлі қҧстардың ӛлшемі мен олардың жҧмыртқасының ҥлкендігін 

салыстыратын болсақ, онда олардың ішінде тҥйеқҧс пен кіші сҧр киви рекордқа 

ие болады. Тҥйеқҧс ӛз ӛлшемімен салыстырғанда ең кіші жҧмыртқаларды, ал 

киви керісінше ең ҥлкен жҧмыртқаларды табады екен. 

 ХІХ ғасырдың соңында әсіресе әуесқой әншілердің арасында гогол-моголь ӛте 

сәнді болды. Оны суық тауық жҧмыртқасының сарысы мен қанттан дайынды. 

3.4. № 3 зертханалық-тәжірибелік жҧмыс 
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Дайындау: 

1. Фаршталған омлет. 

2. Киевтік сырниктер. 

3. Варениктер. 

4. Мейіз қосып сҥзбеден дайындалған запеканка.  

Анықтау: 
1. жҧмыртқа мен сҥзбені жылумен ӛңдеу ҧзақтығы; 

2. жылумен ӛңдеу кезіндегі массаның ӛзгеруі, нормативтік 

мәліметтермен салыстыру. 

 

Қҧрал-жабдықтар мен ыдыстар. 

 

1 л. кастрӛлдер, табалар; пышақтар; сҥзгі; қақтап пісіруге арналған 

қалыптар, «ОС», «MB» тақтайлар; ағаш кҥрекшелер; металл ыдыстар; 

креманкалар; ҧсақ тәрелкелер; металл кҥрекшелер, тәрелкелер. 

1. Фаршталған омлет. 

Жҧмыртқа 4 дана, сҥт 60, маргарин 10, ветчина 44, немесе піскен шҧжық 

46, маргарин 4, тҧздық (34): бульон 30, маргарин 2, бидай ҧны 2, сәбіз 3, пияз 

1, томат езбесі 12, шарап 2, ақжелкен 1, маргарин 1, сары май 2. Шығымы 140. 

Жҧмыртқаны ӛңдеп омлеттік қоспа дайындау: жҧмыртқаны мҧздай 

сҥтпен араластыру, тҧз қосу және біркелкі етіп шайқау. Қоспаны қызған май 

бар табаға салу. Омлеттің тӛменгі бӛлігі қоюланғанда ҥстіне гарнир салып, 

орау; табаны қуыру шкафына 5 минутқа салу. Фарш ҥшін: томат тҧздығын 

дайындау; ветчина, шҧжықты таяқшалап турау, шала қуыру, томат тҧздығын 

қосып жақсылап қыздыру. 

Ысытылған сопақша ыдысқа немесе тәрелкеге дайын омлеттің тігісін 

тӛмен қаратып салу, еріген сары майды қҧю. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Омлеттің дәмі нәзік, аздап тҧзды; алтын тҥстес. Гарнир шырынды, ащы. 

2. Киевтік сырниктер. 

Сҥзбе 90, ҧн 16, жҧмыртқа 10, қант 15, тҧз 1, ванилин 0,02, мейіз 30, ақ 

ҧнтақ 15, май 15, қаймақ 20. Шығымы 150/170. 

Ҥгітілген сҥзбеге қант, жҧмыртқа, ҧн, ванилин қосып араластырады 

және қалыңдығы 5-7 мм дӛңгелектерге бӛледі. Жайылған дӛңгелекшелерге 

мейіз салып, шетін бҥгеді, сопақша ж/ф жасайды. Жҧмыртқаға салып алып, ақ 

аунатпаға аунатады және фритюрде 2-3 минут қуырады. Қуыру шкафына 

салып піскенше 5-7 минут ҧстайды.  

1 ҥлеске 2 данадан ҧсынады. Бӛлек қаймақ береді. 

Сапасына қойылатын талаптар. 

Сырниктер формасы сақталған, алтын тҥстес, дәмі тәтті, сҥзбенің және 

ванилиннің иісі бар. 

3. Варениктер. 
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Қамырдағы варениктер ҥшін: сҥзбе 86, қант 10, жҧмыртқа 1/10 дана, ҧн 

5; қамыр ҥшін (86 г): ҧн 60, сҥт 20, жҧмыртқа 1/10дана, қант 2, сары май 5, 

қаймақ 20. Шығымы 225 г. Жалқау варениктер ҥшін: сҥзбе 156, бидай ҧны 22, 

жҧмыртқа % дана, қант 11, сары май 10 немесе қаймақ 25. Шығымы 210 г. 

Қамырдағы варениктер ҥшін ҧнды ҥстелге елеп ортасынан ҧйық 

жасайды (ҧнның жартысын қамыр жаюға қалдырады), сҥт пен жҧмыртқаны, 

қант пен тҧзды қосады. Біркелкі масса болатындай етіп қамыр илейді. Қамыр 

кӛтерілу ҥшін бетін ылғал марлямен жауып, 20-30 минутқа қалдырады. 

Сҥзбені ҥгітіп, тҧз, қант, жҧмыртқа, ҧн қосып, жақсылап араластырады. 

1-1,5 мм қалыңдықта қамырды жаяды, оған бір-бірінен 2-3 см 

арақашықтықта фар салады. Қамырдың шетін бҥгіп, қалыптың кӛмегімен 

варениктерді кесіп алады да, шеттерін жабыстырады. 

Варениктерді қалыптастыру ҥшін ӛнеркәсіпте ӛндірілген арнайы 

қалыптарды қолдануға болады (бір мезгілде 16 дана вареникті дайындайды). 

Дайын болған варениктерді ҧн себілген тақтайға салып жылумен 

ӛңдеуге дейін тоңазытқышта сақтауға болады. 

Жалқау варениктерді дайындау. Сҥзбені ҥгітіп, жҧмыртқа, тҧз, қант, 

ванильді қант, кептірілген ҧнды қосып жақсылап араластырады (ҧнның бір 

бӛлігін варениктер жасауға қалдырады). Массадан қалыңдығы 1 см, 

жалпақтығы 2,5 см жолақтар жаяды, жалпақтығы 2 см ромбиктер кесіп алады. 

Дайындалған қамырдағы варениктер мен жалқау варениктерді тҧзды 

қайнап тҧрған суда 5-6 минут пісіреді. Варениктерді сҥзгінің кӛмегімен жылы 

баранчикке немесе тәрелкеге сҥзіп алады. Қаймақты тҧздық қҧятын ыдыста, 

ал тәрелкеде ҧсынатын ҥлеске қаймақты бетіне қҧйып ҧсынады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі мен иісі сҥзбеге тән. Қамырдағы варениктердің тҥсі ақ, жалқау 

варениктердіңкі сарғыш. Варениктер формасы жақсы сақталған, жалқау 

варениктердің қҧрамы нәзік, ал қамырдағы варениктер сәл қаттылау. 

4. Мейіз қосып сҥзбеден дайындалған запеканка. 

Сҥзбе 180, ҧнтақ жармасы 15, қант 18, жҧмыртқа ½ дана, мейіз 41, сары 

май 10, ванилин 0,04, кепкен нан 5, қаймақ 5, тҧздық ҥшін (150): мҥкжидек 3, 

қант 30, крахмал 4. Шығымы 200/75. 

Сҥзбені ҥгітеді. Жҧмыртаны ӛңдеп, ақуызын сарысынан бӛледі, ақуызын 

тоңызытқышқа қояды. Мейізді тазалап жуады. Ҥгітілген сҥзбеге жҧмыртқаны 

қосады. Қант, мейіз, ванильді қант пен ҧнтақ жармасын қосып, жақсылап 

араластырады. Пісіруге арналған қалыптарды дайындайды. 

Қалыпқа салып, бетін тегістеп бетіне қаймақ жағады. 200-220 С 

температурады 25-30 минут пісіреді. 

Мҥкжидек тҧздығы ҥшін мҥкжидекті тазалап жуып, шырынын сығып 

алады. Шырынды қышқылдатпайтын ыдыста бетін жауып тоңазытқышта 

сақтайды. Қалдықтарына суық су қосып (2:1) 10 минут қайнатады, қайнатпаны 

сҥзіп алып, қант қосып, қайта қайнатады, сосын тӛрт есе кӛп суық қайнаған 
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сумен араласқан крахмал қосады, қайнатып, жидек шырынын қҧяды, 

араластырып, суытады. 

Ҧсынар кезде запеканканы ҧсақ асхана тәрелкесіне салып, ҥстіне тҧздық 

қҧяды немесе тҧздықты бӛлек ыдыста ҧсынуға болады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Запеканканың дәмі тәтті, сҥзбе мен ванилиннің иісі бар. Тҥсі алтын 

тҥстес, кесілген жері ақ, қҧрамы жҧмсақ. 

 

IV бӛлім. Бульондар мен сорпаларды дайындау 

 

 

 

 

Сорпа – бҧл қҧрамында 50% сҧйықтық бар сҧйық тағам. Сорпалар 

кӛптеген елдерге таралған. Сорпаларды 400-500 жыл бҧрын, отқа тӛзімді, 

химиялық бейтарап ыдыстар пайда болған кезден бастап дайындала бастады 

деп есептеледі. 

Тамақтануда маңызы ӛте жоғары тҥрлі сорпалар қолданылады, себебі 

олар тәбет шақыруға ықпал етеді және тағамды жақсы қорытады.  

Жарма, кӛкӛніс, жемістерден, бульондар мен сҥттен дайындалатын 

сорпаның сҧйық бӛлігі ерігіш ақуыздан, экстрабелсенді және дәмді заттардан 

тҧрады, бірақ калориясы аз. Қою бӛлігі – кӛкӛністерден, жармалардан, 

макарон және бҧршақ ӛнімдерінен, балық, ет, қҧстан тҧратын гарнир 

ақуыздарға, майларға, кӛмірсуларға, дәрумендерге бай және олар сорпалардың 

жалпы калориясын арттырады.  

Сорпалар қолданылатын сҧйық негізі, ҧсыну температурасы мен 

дайындау тәсілі бойынша жіктеледі. Дайындау тәсілі бойынша сорпалар ас 

қатық, езбе тҥріндегі, мӛлдір және әр тҥрлі болып бӛлінеді.  

Сҧйық негізі бойынша бульондық, кӛкӛніс қайнатпасы, жарма, жемістер, 

сҥттегі, нан квасындағы сорпаларға ажыратылады. 

Ҧсыну температурасы бойынша ыстық (70С) және суық (14-16С) болып 

бӛлінеді.  

Сорпаларды шҧңғыл тәрелкелерде немесе кеселерде ҧсынады. 

Калориясын жоғарылату және дәмін жақсарту ҥшін сорпаларға ет, тауық, 

балық қосуға болады. тағамды ҧсынар кезде қаймақ, кілегей немесе сары май 

қосуға болады.  

Дәрумендік қҧндылығын жоғарылату ҥшін сорпаларға аскӛк немесе ақ 

желкен жапырақтарын себеді. Жеке жағдайларда сҧйық тағамдарды С 

дәруменінің қҧрамын жоғарылататын аскорбин қышқылымен дәрумендету 

ҧсынылады.  

 

 

 

4.1 тақырып. Мӛлдір, езбе тҥріндегі және ас қатық сорпалардың 

тҥрлері 
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Ыстық цех тағам дайындаудың 

технологиялық процессі аяқталатын қоғамдық 

тамақтану кәсіпорнының негізгі цехы болып 

табылады: азықтар мен жартылай 

фабрикаттарды жылумен өңдеу, бульон 

пісіру, сорпаларды, тұздықтарды, 

гарнирлерді, екінші тағамдарды дайындау, 

суық және тәтті тағамдар үшін азықтарды 

жылумен өңдеу жүзеге асырылады. Сонымен 

қатар цехта ыстық сусындар дайындалады 

және мӛлдір бульондар ҥшін ҧннан жасалған 

кондитерлік ӛнімдер (бәліш, бҥрме нан және 

т.б.) пісіріледі. Ыстық цехтан дайын тағамдар 

тікелей тҧтынушыға сатуға арналған орынға 

келіп тҥседі. 

 

Ыстық цехта дайындалатын тағамдар келесі негізгі белгілері бойынша 

ажыратылады: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Қолданылатын шикізат тҥрі бойынша – картоп, кӛкӛніс пен саңырауқҧлақ; жарма, 

бҧршақ және макарон ӛнімдері; жҧмыртқа мен сҥзбе; балық пен теңіз ӛнімдері; ет 

пен ет ӛнімдері; қҧс, жабайы қҧс, қоян еті және т.б. 

Маңызы бойынша – диеталық, мектеп тағамы және т.б.. 

Аспаздық ӛңдеу тәсілі бойынша – піскен, буда піскен, бҧқтырылған, қуырылған, 

қақтап пісірілген. 

Тҧтыну сипаттамасы бойынша – сорпалар, екінші тағамдар, гарнирлер, сусындар. 

РИСУНОК 34.1.1 

 Сорпа дәрілік қҧрал ретінде. Мейрамханалар нақ осы сорпалардан 

басталған: француз аспазы Буланже ӛз мейрамханасын ащы тҧздықтың 

орнына «сау» бульон беремін деп уәде бере отырып 1765 жылы ашты. 

Кіре берісте латын тілінде мынадай жазба жазылды: «Кімнің асқазаны 

бҧзылған, соның барлығы келсін. Мен ӛні қайта қалпына келтіремін». 

Осылайша «мейрамхана» сӛзі пайда болды. 

 Сонау XII ғасырда египеттік бір раввин майлы тауық сорпасын 

суықтан емдеудің жақсы қҧралы ретінде ҧсынған. 
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  Қоюлығы бойынша – сҧйық, жартылай сҧйық, қою, езбе тәрізді, қоймалжың, 

қҧрғақ. 

Аспаздан кеңес! 

 Бульонға салар алдында кӛкӛністерді шала қуырады. Шала қуыру- 

бҧл аздап қуыру. Пішіні мен формасы (таяқша, текше, тіліктер) бірдей 

сәбізді, қызылшаны, пиязды, қызанақты немесе томат бӛліктерін шала 

қуырып, қызған майы бар кастрӛлге немесе табаға салып, 

жҧмсарғанша, жай отта араластыра отырып қуырады. Сорпаны 

қоюлату ҥшін бидай ҧнын шала қуырып қосады. 

 Ет сорпасын немесе бульонын дҧрыс тҧздау ҥшін, әр ҥш стакан 

дайын бульонға 0,5 шай қасық тҧз салу керек. 
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 Бҧл маңызды! 

Жҧмыс орны заманауи қҧрал-

жабдықтармен жабдықталуы керек: 

- жылыту, мҧздату, механикалық және 

механикалық емес: плиталар, қуыру шкафтары, 

ас пісіру қазандары, электрлі табалар, электрлі 

фритюрницалар, мҧздату шкафтары, сонымен 

қатар ӛндірістік столдар және стеллаждар. 

Бірінші тағамдарды дайындаудың 

технологиялық процессі екі кезеңнен тҧрады: 

бульондарды әзірлеу және сорпаларды әзірлеу. 

Бірінші тағамдардың тҥрлері аз (2-3 тҥрі) ҥлкен 

кӛлемді асханаларда сорпалардың мӛлшерін 

кӛп етіп дайындайды, сондықтан да бульон ӛте 

кӛп қажет болады. Бульон дайындайтын 

аспаздың жҧмыс орнында стационарлы – электрлі, газ немесе булы қазандар 

орнатылады. КПЭ-100, КПЭ-160, КПЭ-250 сыйымдылығы 100, 160, 250 

литрлік немесе КЭ-100, КЭ-160 сыйымдылығы функционалды электрлі 

қазандар  жиі қолданылады. УЭВ-40 пісіру қҧрылғысы асқатық сорпаларды, 

екінші және ҥшінші тағамдарды, гарнирлерді пісіруге арналған; қазандардан 

айырмашылығы тамақтарды пісіріп болған соң пісіру ыдысын бу 

генераторынан ажыратып, тарату орнына жылжытады. Стационарлы 

қазандардың ҥстіне ыстық цехтың жалпы желдету жҥйесіне қосылған зонт 

тҥріндегі жергілікті желдеткіш орнатқан дҧрыс. Бҧл цехтың қалыпты 

жағдайын сақтауға ықпал етеді. Мейрамханада бульондарды аз мӛлшерде 

дайындайды, сондықтан да бульон пісіру ҥшін КЭ-100 қазандарын немесе 

сыйымдылығы 100 және 60 литрлік КПЭСМ-60 аударылмалы секциялық 

модуляцияланған қазаны орнатылады. Ас пісіру қазандарына суық және 

ыстық су жҥргізіледі. Қазандардың саны мен олардың сыйымдылығы 

кәсіпорын кӛлеміне байланысты. Қосалқы операцияларды орындауға арналған 

ӛндірістік ҥстелдер қатарын жҧмыс жасауға ыңғайлы болу ҥшін қазандарға 

жақын орнатады. Ыстық цехта сҥйекті, етті сҥйекті, тауық, балық және 

саңырауқҧлақ бульондарын дайындайды. Сҥйекті және етті сҥйекті бульондар 

анағҧрлым ҧзақ піседі (4-6 сағ). Оларды бір кҥн алдын дайындайды. 

 

 

 

 

 

 

 

  Ыстық цех тағамдары 

мемлекеттік, салалық, 

кәсіпорын стандарттарының, 

тағамдар мен аспаздық 

ӛнімдердің рецептілер 

жинағының, техникалық 

жағдайлардың талаптарына 

сай болуы және қоғамдық 

тамақтану кәсіпорындарына 

арналған ережелерді сақтай 

отырып технологиялық 

нҧсқаулықтар мен карталар, 

технико – технологиялық 

карталар бойынша ӛндірілуі 

керек. 

4.2 тақырып. Ыстық цех жҧмысын ҧйымдастыру  



80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сорпа тҥріне байланысты ӛңделген кӛкӛністерді тураудың тиісті 

формаларын қолдана отырып турайды (таяқша, тіліктер, ҧсақ таяқша, 

текше). Сорпалаға кӛкӛністерді шикі немесе алдын-ала 

жылумен ӛңдеп қолданады. Тҧздалған орамжапырақ пен 

қызылшаны бҧқтырады. Сәбіз, шалқан, пияз, қызанақ, 

томатты шала қуырады. 

  Кӛкӛністерді сотейникте, кастрӛлде немесе табада шала қуырады. 

Алдымен ыдыста азық массасының 10—15% қҧрайтын 

майды ерітеді (сары май, маргарин немесе аспаздық 

май), сосын туралған кӛкӛністерді 3-4 

см етіп салады да 120°С температурада 

ҥнемі араластара отырып қуырады. 

Шала қуырылған кӛкӛністер қосылған сорпалардың 

дәмі мен иісі ӛте жағымды, ал тҥрі жақсы болады. Картоп, жарма, ҧн 

ӛнімдерінен дайындалған сорпалардан басқа асқатық сорпаларына 

дайын болуға 5-10 минут қалғанда қуырылған ҧн немесе ҥккіштен 

ӛткізілген картоп қосылады. Қуырылған ҧн сорпаларды қою және С 

дәруменінің сақталуына ықпал етеді. Сорпаларды жай отта пісіреді, 

себебі қатты қайнатса кӛкӛністер езіліп, формасын сақтамайды және иісі 

жойылады. 

Дәмдеуіштер (лавр жапырағы, бҧрыш) мен тҧзды дайын болуға 5-7 

минут қалғанда қосады. Бір ҥлеске бҧрыш тҥйірлері — 0,05 г, лавр 

жапырағы — 0,02, тҧз — 3—5 г қолданылады. Піскен сорпаны 5-10 

минутқа қалдырады, сол кезде майы бетіне шығып, мӛлдірлеу болады, ал 

сорпаның иісі кҥшейеді. 

Ыстық сорпаларды жылы тәрелкеде немесе сорпалық кеседе 

ҧсынады. Алдымен ет, қҧс немесе балық еті, туралған саңырауқҧлақтар 

(саңырауқҧлақтарды тікелей қазанға салса да болады) салынады, ҥстіне 

сорпа қҧяды, сорпаны дәрумендермен байыту, иісін, дәмі мен тҥрін 

жақсарту ҥшін туралған аскӛк, ақжелкен немесе пиязды (бір ҥлеске 2—3 

г) себеді. Егер сорпаға қаймақ қосылатын болса оны тәрелкеге салады 

немесе бӛлек ыдыста ҧсынады. Тҧтынушы сҧранысына байланысты 

сорпаларды қҧю нормасы бір ҥлеске 500, 400, 300, 250 г болуы мҥмкін. 

 

    Асқатық сорпалар деп сорпаларды дайындау кезінде кӛкӛніс, 

картоп, жарма, бҧршақ, макарон ӛнімдерін бульонда, саңырауқҧлақ 

қайнатпасында немесе суда дайын болғанша пісіреді. Бҧл сорпаларға 

шала қуырылған кӛкӛністерді қосады. 

                                                                                                

4.3. Асқатық сорпалары ҥшін кӛкӛністерді шала қуыру 
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Тапсырма! Сҧрақтарға жауап беру: 

 

1 Сорпалардың тамақтанудағы 

маңызы қандай? 

... 

2 Сорпаларды қалай жіктейді? ... 

3 Ет, балық бульонын қалай 

дайындайды? 

... 

4 Асқатық сорпаларын дайындаудың 

жалпы ережелері қандай? 

... 

5 Асқатық сорпалар тобына қандай 

сорпалар кіреді? 

... 

6 Мөлдір бульондарды ағарту қалай 

жасалады? 

... 

7 Мөлдір сорпаларды қандай 

гарнирлермен ұсынады? 

... 

4.2.1 кесте 

 

 

1. Арпа жармасын қандай мақсатта алдын-ала ӛңдейді? 

2. Тамыр, томат, ҧнды шала қуырудың мақсаты? 

3. Неге тҧздалған қиярды тҧзды сорпаға ең соңынан салады? 

4. Езбе сорпаға кӛкӛністерді пісіру ережелерін атаңыз? 

5. Езбе сорпалар ҥшін ақ шала қуырылған ҧнды неге сары майсыз (қҧрғақ) 

дайындауды ҧсынатындығын тҥсіндіріңіз? 

6. Езбе сорпаны дайындау кезінде суспензияның тҧрақтылығын қалай 

қамтамасыз етуге болатындығын тҥсіндіріңіз? 

7. Льезонды қалай дайындайтындығын айтып беріңіз; льезондарды дайындау 

және оны езбе сорпаларға қосудың температуралық режимі. 

8. Фрикаделькаларды қалай дайындайды? 

9. Сорпаларды ҧсыну температурасы қандай? 

 
 

 

 

        Етті мӛлдір бульон 

• Сҥйекті бульон дайындау ҥшін омыртқадан басқа сиыр сҥйектерін 

қолданады. Дайын бульонды сҥзіп алады және ағартады. 

• Т а р т п а л а р д ы»   д а й ы н д а у. Еттартқыштан ӛткізілген етке суық су «

қҧяды (1 кг етке 1,5-2л су), тҧз қосып 1-2 сағатқа тоңазытқышқа салады, сосын 

аздап шайқатылған жҧмыртқа ақуызын қосып араластырады. Ет, бауырды 

еріту кезіндегі шырынды қҧюға болады. 

• Б у л ь о н д ы   а ғ а р т у. Сҥзіп алынған бульонды 50-60С дейін жылытады, 

«тартпаны» қосады, жақсылап араластырады, аздап қуырылған тамырлар мен 

пиязды қосып, дайын болғанша қайнатады. Сосын бетіндегі кӛбігі мен майын 

Ӛзін-ӛзі тексеруге арналған сҧрақтар. 

4.4. Бульонды ақшыл ету ҥшін «тартпаларды» дайындау 
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алып, жай отта 1-1,5 сағат пісіреді. Ет тҥбіне тҥсіп, бульон мӛлдір болған 

кезде бульон дайын деп есептеледі. Бульонды біраз қойып қояды, сҥзеді және 

қайта қайнатады. 
 

Тесттік тапсырмалар! 

  

• Егер тауық бульонын қатты қайнатпай, ҥнемі 
майын алып тастап отырса, онда ол мӛлдір 
болады және ағартуды қажет етпейді. Тауық 
бульонын ағарту қажет болса оны тауық 
сҥйектерін тарту арқылы жасайды. сҥйектерді 
ҧсақтайды, суық су қосады, тҧз қосып 5-7 С-де 
1-2 сағат ҧстайды, сосын аздап шайқалған 
жҧмыртқаның ақуызын қосады. Тартпаны 50-
60 С-ге дейін суытылған тауық бульонына 
қосады да 1-1,5 сағат жай отта қайнатады, 
сҥзіп алып, қайта қайнатады. 

Тауық етінен 
дайындалған мӛлдір 

бульон 

• Қарапайым балық бульонын дайындайды. 
Тартпаны балықты бӛлшектеу кезінде 
алынған шикі уылдырықты аз мӛлшердегі 
суға езе отырып дайындайды. Сосын 
тартпаға жҧмыртқаның ақуызын қосады. 
Балық бульонын ет бульоны сияқты 
ағартады. 

 

Балық бульоны (уха) 

1.Асқатық сорпаларын ұсыну температурасы: 

a. 50-55С 

b. 65-75С 

c. 80-90С 

2. Суық сорпалардың сұйық негізі болып табылады: 

a. айран  

b. бульон  

c. квас  

3. Тәтті сорпалардың сұйық негізі болып табылады: 

a. Көкөніс қайнатпасы 

b. Жеміс қайнатпасы  

c. Су  

4. Тартпаларды дайындау кезінде қолданады 

a. Котлеттік етті 

b. Сәбізді  

c. Құс етін 

5. Бульондарды ағарту үшін қолданады:  

a. Тартпаларды қосу және қайнату  

b. Сүзу 

c. Көбігін алу  

 

Кӛп мӛлшердегі 

экстрабелсенді заттарды 

қамтығандықтан мӛлдір 

сорпалар ең алдымен 

тәбет ашуға арналған. 

Мӛлдір бульондар мен 

бӛлек дайындалатын 

гарнирлердің калориясы 

жоғары. Бҧл 

сорпалардың негізі 

мӛлдір бульондар: 

сҥйекті, тауық немесе 

балық бульондары 

болып табылады.    
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Етті мөлдір бульон 

Алдымен сҥйекті бульон дайындайды. Ол ҥшін 

омыртқадан басқа сиыр сҥйектерін қолданады, себебі 

омыртқада бульонды бҧлыңғыр ететін және ағартуды 

қиындататын жҧлын бар. Кҥшті сорпа алу ҥшін онда 

қосымша екінші тағамдарға арналған ет ӛнімдерін 

пісіреді. Дайын бульонды сҥзеді және «тартпамен» 

ағартады. 

Тартпаны дайындау  

Майсыз сиыр етін (сан, мойын бӛлігі) 

бӛліктерге бӛліп, еттартқыштан ӛткізеді, ҥстіне 

суық су (1кг етке 1,5-2 л су) қҧяды, тҧз қосып 1-2 

сағатқа тоңазытқышқа салады, судың бір 

бӛлігінің орнына тағамдық мҧз салуға болады. Бҧл 

уақытта ерігіш ақуыздар суға ӛтеді. Сосын аздап 

шайқалған жҧмыртқа ақуызын қосып 

араластырады. «Тартпаға» ет, бауырды еріту кезіндегі шырынды қҧюға 

болады.  

Бульонды ағарту 

Сҥзіп алынған бульонды 50-60С дейін жылытады, 

«тартпаны» қосады, жақсылап араластырады, аздап 

қуырылған тамырлар мен пиязды қосып, дайын болғанша 

қайнатады. Сосын бетіндегі кӛбігі мен майын алып, жай 

отта 1-1,5 сағат пісіреді. Пісіру кезінде ерігіш ақуыздар 

ҧйып, бульонды бҧлыңғыр ететін май бӛліктері мен 

кӛбікті біріктіріп, ҧсақталған етпен тығыз ҧйық тҥзеді. Осылайша бульон 

ағарады және бір мезгілде экстрабелсенді заттармен байытылады. Ет тҥбіне 

тҥсіп, бульон мӛлдір болған кезде бульон дайын деп есептеледі. Бульонды 

біраз қойып қояды, бетіндегі майын алып, сҥзеді және қайта қайнатады.  

 70С дейін суыған бульонға дайын «тартпаны» салады, араластырады, 

аздап қуырылған сәбіз, ақжелкен және пиязды қосады, бетін қақпақпен 

жауып қайнатады. Азықтық сҥйектер (сиыр сҥйегі, омыртқадан басқа) 375, 

«тартпаға» арналған сиыр еті (котлеттік ет) 149, «тартпаға» арналған 

жҧмыртқа 1/3 дана, сәбіз 13, ақ желкен (тамыры) ІІ немесе балдыркӛк 

(тамыры) 12, пияз 12, су 1400.  
 

 

 

 

 

 

4.5. Ас қатық, езбе тҥріндегі және мӛлдір сорпалар 
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Тапсырма. Суретті толықтырыңыз – сорпаларға арналған сұйық 

негіз ретінде нені қолдануға болады? 

 
 

Езбе сорпаларды дайындау ҥшін жылумен ӛңделген азықтарды 

езетіндігімен ерекшеленеді, сондықтан да олардың қҧрамы біркелкі және 

нәзік. 

Бҧл сорпалар балалар және емдік тамақтануда кеңінен 

қолданылады. Мейрамханаларда оларды әдетте батыс еуропа елдерінен 

келген шет елдік туристерге арналған тҥскі ас мәзіріне енгізеді. 

Езбе тәрізді сорпалар тобына кіреді: 

♦     ақ тҧздық қосылған езбе сорпа; 

♦     сҥтті тҧздық қосылған крем сорпа; 

♦     шаянтәрізділерден дайындалған биски сорпалар.  

Езілген сорпаларды кӛкністерден, жармалардан, бҧршақтардан, қҧс, 

жабайы қҧс, сиыр етінен, саңырауқҧлақтан дайындайды. Бҧл сорпаларға 

арналған азықтар тҥрлі жылумен ӛңдеу тҥрлеріне ҧшырайды (азық тҥріне 

байланысты) — пісіру, буда пісіру, қуыру (бауыр), бҧқтыру, сосын 

оларды езу машиналарында (миксерде, процессорда және т.б) ҧсақтайды. 

Қиын ҧсақталатын азықтарды алдын ала еттартқыштан ӛткізеді, сосын 

ҥгітеді. Ҧсақталған азықтардың бӛліктері бҥкіл массада біркелкі тарауы 

және тҥбіне тҧнып қалмай, қалықтап тҧруы ҥшін оларды ақ тҧздықпен 

араластырады. Жармалардан жасалған езбе сорпаларға ақ тҧздықты 

қоспайды, себебі жармалардағы крахмал қайнау кезінде желімденіп, 

сорпаны қоймалжың етеді. Кейде кӛкӛністерден, ет ӛнімдерінен 

дайындалған езбе сорпалардағы ақ тҧздықты кҥріш немесе арпа 

жармасының қайнатпасымен алмастырады. 

 

Картоптан дайындалған езбе сорпа.  

сәбіз, пияз, ақжелкенді турап, сары майға шала 

қуырады. Картопқа ыстық су немесе бульон қҧйып, 

жартылай піскенше қайнатады, сосын шала 

қуырылған тамыр, пиязды қосып дайын болғанша 

? 

? 

? ? 

? 
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пісіреді. Дайын кӛкӛністерді қайнатпасымен бірге езеді, ақ тҧздық қосып, 

бульонмен араластырады, тҧз салып қайта қайнатады. Сорпаға льезон 

немесе ыстық сҥт және сары май қосады. Ҧсыну кезінде сорпаға шала 

қуырылған порей пиязын қосуға болады. Гренкилерді бӛлек ҧсынады. 
 

«Басқатырғы» ойыны. Адам үшін денсаулық ең бастысы, сондықтан 

сіз бен біз зертханада жұмыс жасау үшін техника қауіпсіздігін 

сақтауымыз керек. Төменде сіздер келісетін немесе жоққа шығаратын 

сөйлемдер жазылған.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№ 2 тапсырма. Ыстық цехта кілем тӛсеніштер жатуы керек.  

№ 3 тапсырма. Электр қозғалтқышты ашып оны ӛз бетінше жӛндеуге болады. 

№ 4 тапсырма. Ыстық цехта басы ашық аяқ киімде жҧмыс жасауға рҧқсат етіледі. 

 

№ 7 тапсырма. Еттартқышқа азықтарды қолмен саламын. 

№ 5 тапсырма. Жҧмыс жасау кезінде пышақты жҥзінен ҧстаймын. 

№8 тапсырма.  Қуыру шкафымен жҧмыс жасау кезінде табаларды ылғал 

сҥлгімен ҧстау ҧсынылады. 

№ 9 тапсырма. Жҧмыс алдында мен тоқты ажыратқыш маңындағы 

сымдардың бҥлінгенін кӛрдім, жҧмысымды ары қарай жалғастырамын. 

№ 10 тапсырма. Қазанның қақпағын ӛзімнен ашамын. 

№ 6 тапсырма. Жҧмыс уақытында еденге су тӛгіп алдым жҧмысымды ары 

қарай жалғастырамын. 

№ 1 тапсырма. Пышақтың сабы сынған, оны скотчпен орап, жҧмысымды 

жалғастырамын 
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Жауаптары: 
1 Ондай пышақпен жҧмыс істеуге болмайды, шеберді ескерту қажет. 

2 Ыстық цехта резеңке кілемшелер жатуы керек  

3 Жоқ болмайды, шеберді шақыру керек. 

4 Аяқ киім жабық болуы керек, кішкене биік ӛкше рҧқсат етіледі  

5 Пышақты сабынан ҧсқау керек  

6 Бірінші қызметтестерге ескерту керек, сосын сҥртіп, жҧмысты жалғастыруға 

болады. 

7 Азықтарды ағаш немесе пластмасса итергішпен салу керек. 

8 Табаларды қҧрғақ сҥлгілермен немесе қолғаптармен ҧстау керек. 

9 Жҧмысты бастауға болмайды, шеберді ескертіп, ақауларды жӛндеу керек  

10 Қазанның қақпағын ӛзіңе қарай ашу керек  

 

 

 

 
 

  Ас қатық, езбе тҥріндегі және мӛлдір сорпаларды дайындау

Білім алушылар білуі керек: 
-    кӛкӛністерді механикалық ӛңдеу ережелерін; 

-    сорпалардың рецептілерін, дайындау мен ҧсынудың технологиялық 

процесстерін; 

-    операциялардың ережелерін, тәсілдері мен ретін; 

-    жеке гигиена мен санитария негіздерін. 

Білім алушы жасай білуі керек: 
-    технологиялық процесстерді сақтай отырып сорпаларды дайындау; 

-    дайындалған сорпалардың сапасын бағалау; 

-    бірінші тағамдардың технологиялық карталарын әзірлеу; 

-    бульон пісіру, кӛкӛністерді турау; 

-    ҧсыну % есепке ала отырып шикізатты дҧрыс қолдану; 

-    дайын бірінші тағамдарды ҧсыну; 

-    дайын сорпаларды презентациялау. 

Дайындау: 

1.  Картоп пен орамжапырақ қосылған борщ. 

2.  «Ленинградтық» тҧзды сорпа. 

3.  Фрикаделька қосылған картоп сорпасы. 

4.  Гренки қосылған езбе сорпа.  

Анықтау: дайын ӛнімнің шығымын. 

Қҧрал-жабдықтар мен ыдыстар. 

Бульон пісіруге арналған сыйымдылығы 3 л кастрӛл, борщ пен тҧзды 

сорпаны пісіруге арналған сыйымдылығы 2 л. тӛрт кастрӛл; ҧнды шала 

қуыруға, арпа жармасын пісіруге, льезондарды дайындауға арналған 

сыйымдылығы 1л ҥш кастрӛл, кӛкӛністерді шала қуыруға арналған таба; сҥзгі; 

қасықтар; пышақтар; «ОС» и MB» тақтайлар. 

4.6. № 4 зертханалық-тәжірибелік 

жҧмыс 
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1.  Картоп пен орамжапырақ қосылған борщ. 

Қызылша 200, балғын орамжапырақ 100 немесе тҧздалғаны 86, картоп 

107, сәбіз 50, ақжелкен (тамыры) 13, пияз 48, томат езбесі 30, аспаздық май 20, 

қант 10, 3%-ды сірке су 16, бульон 800. 

Етті-сҥйекті бульонды дайындау. Борьщтық қоспаны дайындау. Бҧл 

ҥшін қызылшаны ҧсақ таяқшалап турау, қызған майы бар ыдысқа салу, аздап 

шала қуыру, сірке суын себу. Бульон қосып, ыдыстың қақпағын жабу және 

жай отта арасында араластыра отырып дайын болғанша бҧқтыру, 

қызылшаның тҥсін сақтау ҥшін дайын болуға 10 минут қалғанда сірке суы мен 

томат езбесін қосу. Қанық тҥсі бар қызылшаны бҧқтыру кезінде сірке суын 

қоспаса болады. Тамырлар мен пиязды ҧсақ таяқшалап турап, шала қуырады, 

алдымен пиязды 5-7 минут, сосын сәбіз қосып тағы 5-7 минут шала қуырады, 

томат езбесін қосып, майдың тҥсі қызыл сары тҥске айналғанша қуыруды 

жалғастыру. Шала қуырылған кӛкӛністер мен томатты қызылшаға дайын 

болуға 15-20 минут қалғанда қосады. 

Қайнап тҧрған бульонға туралған орамжапырақты салып қайнатады, 

таяқшалап туралған картопты, шала қуырылған кӛкӛністерді қосып 10-15 мин 

қайнатады, бҧқтырылған немесе піскен қызылшаны қосып, дайын болғанша 

қайнатады. Пісуге 5-10 мин қалғанда тҧз, қант, дәмдеуіштерді қосады. Шала 

қуырылған ҧнды бульонмен немесе сумен араластырып қосуға болады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Сыртқы тҥрі – қызылша, орамжапырақ, тамырлар формасын сақтап 

қалған, бетінде май, қаймақ, аскӛк бар. Дәмі мен иісі: қышқыл-тәтті, еттің 

жақсы дәмі бар, аздап тҧзды; бульонның тҥсі, ақшыл қызыл, майдың тҥсі – 

қызыл сары. Кӛкӛністердің қҧрамы жҧмсақ, қызылшаныңкі – аздап қытырлақ. 

2.  «Ленинградтық» тҧзды сорпа. 

Картоп 400, арпа жармасы 30, сәбіз 50, ақжелкен 13, пияз 24, порей 

пиязы 26, тҧздалған қияр 67, маргарин 20, қаймақ 20, сҥйектер 200, сиыр еті 

152-112, бульон 700. Шығымы 500/35/10. 

Етті-сҥйекті бульонды дайындау. Арпа жармасын тазалау, жуу, ҥстіне 

ыстық су қҧю, 7-10 мин қайнату және қақпағын жауып дайын болғанша  булау 

(1 кг-ға 3 л су). 

Тҧздалған қиярды қабығы мен дәндерінен тазарту, ромбиктеп турап, 

бланштау. Кӛкӛністерді тазалау. Пияз бен сәбізді ҧсақ таяқшалап турап, шала 

қуыру. Қайнап тҧрған тҧзды бульонға тіліктерге туралған картопты салып 5-

10 минут қайнату, буланған жарманы қосып 10-15 минут пісіру, сосын шала 

қуырылған тамыр, қияр мен дәмдеуіш қосып, тҧздалған қиярдың суын қҧю. 

Ысытылған тәрелкеге, сорпалық кесеге ет ӛнімдерін (піскен ет, қҧс 

етінің бӛліктерін, бҥйрек, туралған немесе піскен тауықтың ішкі ағзаларын) 

салу, тҧздалған қиярдың суын қҧю, қаймақ пен аскӛк қосу. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Сыртқы тҥрі - картоп, тамыр мен қияр турау формасын сақтаған, жарма 

жақсы піскен. Дәмі мен иісі: ащы, аздап тҧзды, тҧздалған қияр суының, арпа 
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жармасының, кӛкӛністер мен дәмдеуіштердің иісі. Бульонның тҥсі - тҥссіз, 

май – ақшыл қызыл сары. Қҧрамы: кӛкӛністер жҧмсақ, қияр аздап қытырлақ, 

арпа жармасы жҧмсақ. 

3.  Фрикаделькалар қосылған картоп сорпасы. 

Сҥйек 125, картоп 230, сәбіз 25, ақ желкен (тамыры) 6, пияз 24, маргарин 

10, фрикаделька 50 г, сиыр еті 78-57, пияз 7, су, жҧмыртқа 4, бҧрыш 0002, тҧз 

0015. 

Картопты тешелеп, тіліктерге немесе таяқшалап, сәбізді, ақжелкенді 

текшелеп не таяқшалап, пиязды дӛңгелектеп турайды. Тамырлар мен пиязды 

шала қуырады. Қайнап тҧрған бульонға картопты, шала қуырылған тамыр мен 

пиязды қосып пісіреді. Дайын болуға 5-10 мин қалғанда дәмдеуіштер мен тҧз 

қосады. Шала қуырылған томат езбесін немесе балғын қызанақ қосуға болады. 

Ҧсынар кезде фрикадельки салып, сорпа қҧяды, ҧсақталған аскӛк себеді. 

Егер сорпа саңырауқҧлақ бульонында дайындалса, онда піскен 

саңырауқҧлақтарды тіліктерге немесе ҧсақ таяқшаларға турайды, аздап 

қуырады, сорпаға шала қуырылған кӛкӛністермен бірге салады. 

Фрикаделькаларды дайындау: 
Етті сіңірлерден тазартады, турайды және ет тартқыштан пиязбен қосып 

2-3 рет ӛткізеді, бҧрыш, жҧмыртқа мен су қосып, жақсылап араластырады, 

кішкене дӛңгелектер жасап бульонға салады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Тамырлар тіліктерге, картоп-текшелерге туралған. Дәмі ет бульоны мен 

кӛкӛністіңкі. Тҥсі – ақшыл-қоңыр. Тамыр, картоп, фрикаделькалар жҧмсақ. 

4.  Картоп қосылған езбе сорпа. 

Етті сҥйектер 200, картоп 480, сәбіз 26, пияз 48, ҧн 20, сары май 20, сҥт 

150, жҧмыртқа % дана, ақжелкен 23, бульон 750. Шығымы 500. 

Ақ тҧздықты дайындау, бҧл ҥшін ҧнды тҥсін ӛзгертпей қуырады, 

бульонмен араластырып 30-40 мин бетінің кӛбігін ала отырып, жай отта 

қайнатады. Сосын сәбізден басқа барлық кӛкӛністерді ҧсақтап, ақырындап ақ 

тҧздықпен араластырады және 10-15 мин жай отта қасықпен араластыра 

отырып қайнатады. Екі ҥлес сорпаны дайындау ҥшін 700 гр бульон алу керек. 

Дайын сорпаға дәміне қарай тҧз қосады, сҥзеді, сары май бӛліктерін қосады 

және май толық ерігенше араластырады. Сорпаны 70°С суытады және льезон 

қосады. Льезон дайындау ҥшін шикі жҧмыртқаның сарыуызын ыстық сҥтпен 

(70° жоғары емес) араластырады, мҧқият араластырып, ҥнемі ағаш қасықпен 

араластыра отырып қоюланғанша су моншасында қайнатады. 

Гренки дайындау. Батон нанды қабығынан тазартады, 1,5 см текшелерге 

турайды және сарғыш тҥске дейін қуыру шкафында кептіреді. 

Гренкиді бӛлек ыдыста немесе ҧсынар алдында тікелей сорпаға қосады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Езбе сорпаның дәмі жҧмсақ, аздап тҧзды, ет бульонының, картоптың 

және шала қуырылған кӛкӛністердің иісі; тҥсі ақ немесе ақшыл-қоңыр. 
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Қҧрамы тҥйіршіксіз піскен ҧнды, ҥгітілген кӛкӛністер бӛліктері, қою кілегей 

сияқты. 

V бӛлім. Суық тағамдар мен тіскебасарлар, салаттар мен 

винегреттер. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Суық цехта ойықтар, тҥрлі пішіндерді кесуге арналған 

пышақтар, қалыптар тҥріндегі аспаз еңбегін жеңілдетуге 

арналған тҥрлі қҧрал-жабдықтар қолданылады  

5.1. Гастрономиялық тауарлардың, жҧмыртқалардың, нан-

тоқаш ӛнімдерінің, дәмдеуіштердің, тҧздықтар мен 

маринадтардың тағамдық қҧндылығы, химиялық қҧрамы, 

сапалық кӛрсеткіштері 
 

 

 

 

Суық тағамдардың (тіскебасарлар) адам 

тамақтануында ҥлкен маңызы бар. Олар қҧнды 

азықтық заттарға бай, тәбетті ашуға, тағамның 

жақсы қорытылуына ықпал етеді, белгілі бір 

калориясы бар. Суық тағамдарды тҥрлі 

кӛкӛністерден, жемістерден, етті және балық, соның 

ішінде гастрономиялық және консервіленген 

ӛнімдерден, жҧмыртқа мен саңырауқҧлақтан 

дайындалады. Тағамдарды тҥрлі суық тҧздықтардан, 

қаймақтан, ӛсімдік майынан дайындайды.  

Суық тағамдарды әзірлеу кезінде оларды 

әдемілеп безендіру қажет. Ол ҥшін аталған тағамның 

рецептісіне кіретін азықтарды және аскӛк, балғын 

және консервіленген қияр мен қызанақты, шалғанды, 

жасыл бҧршақты, лимонды, зәйтҥнді, шаяндарды, 

асшаяндарды, піскен жҧмыртқа мен басқа да 

азықтарды қолданады.  
 

Топтық және жеке жҧмыс жасауға арналған белсенді тапсырмалар. 

1. Сҧрақтар:  
1. Суық тағамдар мен тіскебасарлардың жіктелуін атау. 

2. Бутербродтардың тҥрлері мен оларды дайындауға қолданылатын 

азықтарды атау. 

3. Кӛкӛніс винегретін дайындауға қажетті азықтар санын атау. 

4. Аталған азықтар жинағы бойынша тағам атауын анықтау: жҧмыртқа, 

картоп, сәбіз, тҧздалған қияр, қызанақ, жасыл бҧршақ, желе, майонез.  

5. суық тағамдар мен тіске басарларды сату мерзімін атаңыз. 
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2. Суық тағамдарды ҧсынуға арналған ыдыстар: тіскебасарға арналған 

тәрелкелер, салатқа арналған ыдыстар, майшабаққа арналған ыдыстар, 

уылдырыққа арналған ыдыстар, тҧздыққа арналған ыдыстар, сопақ және 

дӛңгелек ыдыстар, креманка, ӛнім тҥрлеріне сай болуы керек, ал суреттері 

аталған тағамның безендірілуімен ҥйлесуі қажет. 
Тапсырма: 

Ыдыстың атауымен сәйкестігін табыңыз.  

Ыдыс түрлері Ыдыс атауы Ыдыстың дұрыс 

атауы 

 

 
майшабаққа арналған 

ыдыстар 

 

 

___________ 

 

 

 

 

 
креманка 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
тҧздыққа арналған 

ыдыстар 

 

 

 

 

____________ 

 

 

 
салатқа арналған 

ыдыстар 

 

 

 

 

______________ 

 

 

 
тіскебасарларға арналған 

ыдыстар 

 

 

______________ 

 

 
 

 
уылдырыққа арналған 

ыдыстар 

 

 

______________ 

                                                                                                                      5.1.1 кесте 



91 

 

 

 

 

 

 
     
 
 

 

   

 

 

Кӛкӛністер мен аскӛктерді механикалық аспаздық 

ӛңдеуден ӛткізеді. Оларды суық қайнаған сумен шаяды.  

Салаттарға, винегреттер мен гарнирлерге арналған 

картоп пен тамыржемістілерді қабығымен пісіреді, 

суытады, тазалайды, қолданар алдында турайды.   

 Балықтан жасалған суық тағамдарды піскен немесе қуырылған 

қабығымен немесе таза балық етінің бӛліктерінен, сонымен қатар асшаяннан, 

шаяннан дайындайды. 

Сиыр етін, тілді, қҧс етін ірі бӛліктермен немесе 

тҧтас пісіреді немесе қуырады. Қолданар алдында қҧсты 

суытады, қажеттілігіне қарай бӛліктерге турайды. Сан 

еттерін тазалап, сҥйектерін, терісін, артық майын алып 

тастайды, сосын турауға ыңғайлы бӛліктерін бӛледі. 

Піскен және қақталған шҧжықты сҥртеді, қабығынан 

тазартады, турайды.  

Сырларды ҥлкен бӛліктерге турайды, қабығынан 

тазартып, қалыңдығы 2 мм ҥлестік бӛліктерге кеседі. 
  

 

 

 

 

 

 

Суық тағамдар тҥрлері мен 

шикізаттары бойынша салаттар мен 

винегреттерге, бутербродтарға, 

кӛкӛністерден, балықтан және теңіз 

ӛнімдерінен, еттен және ет ӛнімдерінен 

дайындалатын тағамдарға бӛлінеді.  

Суық тағамдарды дайындау 

кезінде санитарлық тағамдарды қатаң 

сақтау қажет, себебі кӛптеген тағамдар 

безендіріліп болған соң жылумен қайта 

ӛңделмейді. Бҧл сонымен қатар дайын 

суық тағамдарды сақтау мен сату 

мерзімін сақтауға да қатысты. Суық 

тағамдарды 10-12ºС температурада 

ҧсынады. 

5.2. Суық тіскебасарлардың, салаттар мен 

винегреттердің түрлері 
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1. Қалған жерін толықтырыңыз. 

• Суық тағамдар мен тіскебасарлар қҧнды …………………………………….. бай, 

…………………………………….. ықпал етеді  

• Суық тағамдарды әзірлеу алдында азықтарды дайындау кезінде етті пісіреді немесе 

………………………………………………………………………………….. 

• Сырларды …………………….  бӛліктерге турайды, қабығынан тазартып, қалыңдығы 

2 мм …………………….  бӛліктерге кеседі  

2. Тапсырма:  

Суық тіскебасарларға қайсысы жатады? 

 
Бутербродтар 

 

  
Кремді сорпа 

 Буррито   Винегрет 

  
Балықтан әзірленген тіскебасарлар 

 Кәуаптар  

 

  
Самса, бәліштер 

  
Көкөністерден әзірленген тіскебасар  

 Сорпалар   
Тауық еті 

5.2.1 сурет 

 

 

 

 

Топтық және жеке жҧмыс жасауға арналған белсенді тапсырмалар. 
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Винегреттер 

Винегрет орыстардың салаты деп атайды, ол құрамында 

қызылшаның болуымен ерекшеленеді. Винегрет құрамында сірке суы бар 

қоспалармен дайындалады (оның атауы да осыдан шыққан французша 

vinaigre – сірке суы дегенді білдіреді). 
 

Тағамның 100 грамдық таза салмағының рецептісі (өнімдер тізбегі): 
5.3.1 кесте 

Азық-тҥлік (жартылай фабрикат) Жалпы салмағы, г Таза салмағы, г 

Картоп 
28.9 20 

Қызылша  тамақтану* тамақтану* 

Сәбіз  
12.6 10 

Тҧздалған қияр 18.8 15 

  немесе Тҧздалған орамжапырақ 21.4 15 

Кӛк пияз тамақтану* тамақтану* 

  немесе Пияз тамақтану* тамақтану* 

Ӛсімдік майы 10 10 

Тағамның азықтық құндылығы, калориясы және химиялық құрамы 

(дәрумендер, микроэлементтер): 
5.3.2 кесте 

 

•Шҧжық (ветчина 

немесе ет) қосылған 

бутербродтар. Нан 

тіліміне жіңішкелеп 

туралған ет ӛнімін 

наннан шығып 

тҧрмайтындай етіп 

салады. Нанға алдын 

ала май жағуға, аскӛк 

немесе кӛкӛніс 

бӛліктерімен 

безендіруге болады. 

Етті алдын ала 

пісіреді немесе 

қуырады. 

•"Кӛктем" салаты. 

Балғын қиярды және 

шалғанды тіліктерге 

немесе дӛңгелектерге 

турайты, салатқа 

арналған ыдысқа салат 

жапырақтарын 

тӛсейді, қаймақ қҧяды, 

туралған кӛк пиязды 

себеді және 

дӛңгелектеп туралған 

немесе тәж тҥрінде 

кесілген 

жҧмыртқалармен 

безендіреді. Қаймақты 

қҧяр алдында оған тҧз 

бен қант қосуға 

болады. 

•Арқан балық. 

Ӛңделген балықты 

ҥлестерге бӛледі, 

тәрелкеге немесе 

сопақша ыдысқа 

салады, гарнирге 

дӛңгелектеп туралған 

балғын қиярларды, 

лимон бӛліктерін, 

ақжелкен 

жапырақтарын 

салады. 

5.3. Суық тағамдар мен тіскебасарлар ҥшін азықтарды 

сақтау мерзімі мен жағдайлары 

http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/12/137.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/12/418.php
http://pbprog.ru/products/pitanie.php
http://pbprog.ru/products/pitanie.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/12/294.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/13/320.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/12/125.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/16/260.php
http://pbprog.ru/products/pitanie.php
http://pbprog.ru/products/pitanie.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/16/262.php
http://pbprog.ru/products/pitanie.php
http://pbprog.ru/products/pitanie.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/18/275.php
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Кӛрсеткіш 

атауы 

100 грамм тағамдағы 

қоректік заттардың мӛлшері 

Ӛңдеу кезіндегі азықтардағы 

қоректік заттардың шығыны, % 

Ақуыздар, г 0.81 0 

Майлар, г 10.01 0 

Кӛмірсулар, г 5.37 0 

Калориясы, 

ккал 

114.61 0 

B1, мг 0.0302 0 

B2, мг 0.0315 0 

C, мг 8.83 0 

Ca, мг 25.01 0 

Fe, мг 0.5956 0 

Тамақтану кәсіпорнында тағамды дайындаудың технологиялық 

картасы: 

Дайындау технологиясы 

Піскен картоп, қызылша мен сәбізді және тҧздалған қиярды аршып, 

тіліктерге турайды, тҧздалған орамжапырақтың суын сығып, турайды. Кӛк 

пиязды ҧзындығы 1-1,5 см етіп, ал пиязды жартылай дӛңгелектерге турайды. 

Дайын кӛкӛністерді қосып, қоспаны немесе ӛсімдік майын араластырады. 

Винегретке тҧздалған қиярды немесе орамжапырақты азайту есебінен 50ден 

100 грамға дейін жасыл бҧршақты қосуға болады. 
 
 
 
 
 
 

 
      

Тҧздық (фр.souce-подливка)- негізгі тағамға немесе 
гарнирге арналған сҧйық дәмдеуіш. Тҧздықтар 
тағамдардың қҧрамын жҧмсақ етеді және олардың 
калориясын жоғарылатады. кӛптеген тҧздықтар 
дәмдеуіштер мен дәмдік заттарды қамтиды, олар 
асқорыту органдарын қоздырады; тҧздықтардың ашық 
тҥстері тағамның негізгі азықтарының тҥсін басады.  

 Майлы қоспалар. Тағамдарды дайындау кезінде сары 
май дәрумендік белсенділігін, дәмі мен иісін сақтап 
қалады. Майлы қоспалар ҧсақталған қосымша 
азықтармен (майшабақ, сыр, аскӛк және т.б.) араласқан 
жҧмсақ сары май болып табылады. Араластырған соң 
таяқша немесе цилиндр тҥрінде қалыптастырады және 
мҧздатады. 

Әр салаттыәр тҥрлі дайындауға болады және салаттарға 
арналған қатықтар бҧл жерде маңызды рӛл атқарады - әр 
тҥрлі қатықпен бір салаттың дәмі әр тҥрлі болады.  

5.4. Суық тҧздықтар, майлы қоспалар және ас қатықтар 
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Бутербродтар – тіскебасардың кең таралған тҥрі. Оларды дайындау 

ҥшін қара немесе бидай нанын қатты бӛлігімен немесе онсыз қалыңдығы 1 см 

етіп тілімдерге турап қолданады. Бутербродтар ҥшін азықтардың кӛп тҥрлері 

пайдаланылады: етті және балық гастрономиясы мен аспаздық ӛнімдер, сыр, 

ірімшік массасы, жеміс езбелері, жҧмыртқа мен майлы қоспалар, тҥрлі 

тҧздықтар, кӛкӛністер, жемістер және басқа да азықтар дәмі мен тҥсі бойынша 

жақсы ҥйлесетіндей етіп, жіңішке тілімдерге туралып қолданылады. Нанға 

азықтардың 1-3 бӛлігі қойылады. Бутербродтар ашық, жабық (сандвичтер) 

және тіскебасарға арналғандар (канапе, тартинка) болып бӛлінеді. 

Тағамның 100 грамдық таза салмағының рецептісі (өнімдер тізбегі): 
5.5.1 кесте 

Азық-тҥлік (жартылай фабрикат) Жалпы 

салмағы, г 

Таза 

салмағы, г 

Тҧздалған балық 92 60 

  немесе Тҧздалған арқан балық 92 60 

  немесе Тҧздалған горбуша 92 60 

  немесе Тҧздалған кета  92 60 

    немесе Тҧздалған чавыча  92 60 

1 сҧрыпты бидай наны    

   Дәруменделген  - - 

 

Тағамды дайындаудың технологиялық картасы: 

Дайындау технологиясы 

Аз тҧздалған балықты (арқан балық тҧқамдас балықтар және т.б.) 

омыртқасының бойымен бӛледі. Турауға арналған бӛлігінен омыртқасы мен 

қабырға сҥйектерін алып тастайды. Балықты қҧйрығынан бастап терісін алып 

тастап, бутербродқа арнап 1-2 жіңішке бӛліктен турайды. Туралған балықты 

тоңазытқышта 30-40 минут сақтайды. Дәруменделген бидай нанын 1-1,5 см 

қалыңдықтағы тіліктерге турайды. Нанның әр тілігіне дайындалған 1-2 балық 

бӛліктерін  салады. Ҧсыну температурасы: + 12°С. Сату мерзімі: дайындалған 

уақыттан бастап 1 сағат ішінде. 

 

 

 

 
 

Гарнир қосылған піскен ет 

(тіл, қҧс еті) 

 

Гарнир қосылған қақталған 

шошқа еті 

 

Гарнир қосылған ростбиф  

 

Піскен ет ӛнімдерін 

немесе қҧс етін суытады, 

ҥлестік бӛліктерге турайды. 

Ҧсынар кезде тәрелкеге 

Қақталған немесе піскен 

шошқа етін (сан еті, орама) 

не басқа қақталған етті 

ҥлестік бӛліктерге бӛледі, 

Сиыр етінің кесіндісін, 

қалың не жіңішке бӛлігін 

тҧтастай қуырады (70-75 

мин), суытып, бір ҥлеске 2-3 

Ет тағамдары мен тіскебасарлар 

5.5. Суық тағамдар мен тіскебасарлар. 

http://pbprog.ru/databases/foodstuffsdvup/21/1411.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffsdvup/21/1411.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffsdvup/21/107.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffsdvup/21/1411.php
http://pbprog.ru/databases/foodstuffsdvup/21/1505.php
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немесе ыдысқа 2-3 бӛліктен 

салады, айналасына немесе 

жанына әсемдеп қызыл 

орамжапырақтан, балғын 

немесе тҧздалған қияр, 

қызанақ, піскен сәбіз, жасыл 

салат, маринадталған жеміс-

жидектерден қҧралған 

бірнеше кӛкӛніс 

салаттарынан тҧратын 

гарнир қойылады. Бӛлек 

ыдыста хрен тҧздығы 

немесе корнишон қосылған 

майонезді ҧсынады. 

ыдысқа не тәрелкеге 2-3 

бӛліктен салады. Жанына 

карнишон, қызыл 

орамжапырақтан 

дайындалған салат, туралған 

желе, жасыл салат тҥріндегі 

гарнирді қояды. Бӛлек 

ыдыста немесе гарнирдің 

жанына қҧйып сірке суы 

қосылған хрен тҧздығын 

ҧсынады. 

ҥлестік бӛліктен турайды. 

Ҧсынар кезде етті 

корнишондармен, 

қызанақтармен, жасыл 

салатпен, туралған желемен 

гарнирлейді. Бӛлек ыдыста 

корнишон қосылған майонез 

тҧздығын немесе сірке суы 

қосылған хрен ҧсынады. 

Сыртқы тҥрі – ет ӛнімдері талшық бойымен кішкене бӛліктерсіз жҧқа 

жалпақ кесіктерге туралады. Тҥсі жылумен ӛңделген ет ӛніміне тән 

(ростбифтің ортасындағы кесігі ақшыл қызыл болады). Дәмі – аталған ет 

ӛнімінің тҥріне сәйкес. Қҧрамы тығыз, серпімді, кӛкӛністер жҧмсақ. 

 

 

 

Тапсырманы орындау: 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

Тесттік тапсырмалар . 

1. Қандай мақсатта 

винегретке арналған 

қызылшаны турап болған 

соң ӛсімдік майымен 

араластырады? 

а) дәмін жақсарту ҥшін 

b) дәрумендер мен 

минералды заттарды сақтау 

ҥшін; 

c) қызылша басқа 

кӛкӛністерге оңбау ҥшін. 

3. Канапе қандай 

бутербродтарға жатады 

а) ашық 

b) жабық 

c) тіскебасарға арналған 

 

 

 

5. Суық тағамдар мен 

тіскебасарларды дайындау 

кезінде етті жылумен 

ӛңдеу тҥрін кӛрсетіңіз  

а) пісіру 

b) қуыру 

c) бҧқтыру 

d) қақтап пісіру 

e) езіп пісіру 

f) қақтау 

g) тҧздау 

Қалып қойған бӛлігін толықтыру 

 Араласқан салатты ______________сағат сақтайды. 

Қалып қойған бӛлігін толықтыру 

Бутербродтарды дайындау үшін ____________ немесе 

______________________ нанды қолданады. 

Топтық және жеке жҧмыс жасауға арналған белсенді тапсырмалар. 
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2. Піскен кӛкӛністерден 

жасалған салаттарды неге 

майонездің бір бӛлігімен 

ғана (50%) араластырады? 
а) салаттан «тӛбешік» жақсы 

жасалу ҥшін  

b) дәмін жақсарту ҥшін 

c) салатты безендіруге 

майонез қалу ҥшін  

4. Неге салаттарға 

арналған кӛкӛністерді 

қатты пісіруге болмайды? 

а) санитарлық жағдайды 

тӛмендетеді 

b) масса мен дәрумендерді 

жоғалту жоғарылайды  

c) тураған кезде кӛкӛністер 

ҥгітіледі  

6. «Етті» салатқа арналған 

кӛкӛністерді турау тәсілін 

кӛрсетіңіз 
а) жолақтап 
b) таяқшалап 
c) тіліктеп 
d) дӛңгелектеп 
e) текшелеп 
 

 

Тапсырманы орындау: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

Балықтан суық тағамдар мен тіскебасарларды дайындау  

Білім алушы білуі керек: 
-  суық тағамдар мен тіскебасарлардың маңызын; 

- шикізат пен ӛнімді ӛңдеу ережелерін; 

- суық тағамдар мен тіскебасарларды дайындау және ҧсынудың 

технологиялық процессін; 

-  шикі және піскен кӛкӛністерді турау формаларын; 

- технологиялық қҧрал-жабдықтарды, ӛндірістік қҧрылғыларды, салмақ 

ӛлшеу қҧралдарын қолдану ережелерін, мақсатын; 

-    жеке гигиена және санитария негіздерін. 

Сӛйлемді жалғастыру 

1) Винегретті құрамына __________________________ кіретін  

қоспалармен дайындайды.  

Қалып қойған бӛлігін толықтыру 

2)  Араласқан салатты ______________сағат сақтайды. 

5.6. № 5 зертханалық-тәжірибелік жҧмыс 

Қалып қойған бӛлігін толықтыру 

Бутербродтарды дайындау үшін ____________ немесе 

______________________ нанды қолданады. 

Сҧраққа жауап беру 

3) Суық тағамдар мен тіскебасарларды қандай температурада 

ұсынады?______________ 
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Білім алушы жасай білуі керек: 

-   суық тағамдарды дайындауды, безендіруді, ҧсынуды; 

-   дайындалған суық тағамдардың, тіскебасарлардың сапасын анықтауды; 

-   бракераж жҥргізуді; 

-  технологиялық карта жасауды; 

-  ӛндірістік жағдайлар бойынша тапсырмаларды шешуді; 

-   тағамдар мен аспаздық ӛнімдер рецептілерінің жинағын пайдалана 

білуді; 

- суық тағамдар мен тіскебасарларды дайындауға қажетті азықтар санын 

есептеуді; 

- дайын суық тағамдарды температуралық режимін сақтай отырып сату; 

- дайын суық тағамдарды презентациялауды. 

Дайындау: 

1. «Дәрумендік» салат 

2. Маринад астындағы балық. 

3. Кӛкӛніс винегреті. 

4. Гарнир қосылған және туралған майшабақ.  

Дайын ӛнімнің шығымын анықтау.  

 

Қҧрал-жабдықтар мен ыдыстар. 

Сотейниктер; сыйымдылығы 1 және 2 л кастрӛлдер; пышақтар; сҥзгілер; 

азықтарды тҥрлі пішінді етіп кесуге арналған қҧралдар жинағы; «PC». «РВ». 

«ОВ» тақтайлар; салатқа арналған ыдыстар; тіскебасарға және бәлішке 

арналған тәрелкелер; майшабаққа арналған ыдыстар. 

1. «Дәрумендік» салат. 

Балғын орамжапырақ 63, сәбіз 25, кӛк пияз 25, тәтті бҧрыш 40, 

консервіленген жасыл бҧрыш 62, лимон (шырын ҥшін қабығы) 1/5 дана, қант 

10, қаймақ 30. 

Орамжапырақты, бҧрышты, сәбізді жолақтап, пиязды ҧсақтап турау. 

Бәрін араластырып жасыл бҧршақты, қантты қосады, салатты лимон шырыны 

қосылған қаймақпен араластырып ҧсақталған лимон қабығын себеді. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Салаттың дәмі аздап тҧзды, қаймақтың иісі бар. Тҥсі салатқа тән. 

Қҧрамы шырынды. 

2. Маринад астындағы балық. 
Балық (теңіз алабҧғасы) 254, бидай ҧны 10, ӛсімдік майы 10, тҧздық (150 

г): сәбіз 94, пияз 36, томат езбесі 30, ӛсімдік майы 15, сірке суы 45, қант 

ҧнтағы 5, кӛк пияз 26, бульон немесе су 15. Шығымы 75/75/10. 

Балықты терісі бар және қабырға сҥйектері бар етке бӛлшектейді және 

30°С бҧрыштап ҥлестік бӛліктерге турайды, тҧз бен бҧрыш сеуіп негізгітәсілмен 

қуырады, қуыру шкафына дайын болғанша салу. 

Қызыл маринад (томат қосылған кӛкӛністер) жасау. 
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Сәбіз бен пиязды жолақшалап турап, ӛсімдік майында шала қуырады, 

томат езбесін қосып қуыруды 7-10 минут жалғастыру, балық сорпасын, сірке су, 

бҧрыш, лавр жапырағын қосып 10-15 мин пісіру. 

Тҧз бен қант себу. Ыстық қуырылған балыққа ыстық маринадты қҧю және 

толық суығанша ҧстау. Безендіру. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі мен иісі балыққа тән, кӛкӛніс маринадының иісі бар, тҥсі ақшыл 

қызыл сары, балық жҧмсақ, шырынды. 

3. Кӛкӛніс винегреті. 

Қызылша 30, сәбіз 20, картоп 42, кӛк пияз 30, тҧздалған орамжапырақ 30, 

тҧздалған қияр 30, қоспа 20. Шығымы 200 г. 

Піскен қызылша, сәбіз, картопты кесектеп турайды. Тҧздалған қиярды 

кесектеп, пиязды дӛңгелек немесе жартылай дӛңгелектеп, кӛк пиязды 1-1,5 см 

ҧзындықта турайды. Тҧздалған орамжапырақты суынан сығып алады, қышқыл 

болса суық суда жуып, ҧсақтайды. Барлық дайын кӛкӛністерді араластырып, 

салаттық толтырма немесе майонез тҧздығын қосады. Винегретті салатқа 

арналған ыдысқа салады, сәбізбен, қызылшамен, қиярмен, салат 

жапырақтарымен, безендіріп, аскӛк себеді. 

Винегретке балғын немесе маринадталған қызанақ, тҧздалған 

орамжапырақ пен қиярдың мӛлшерін азайту есебінен жасыл бҧршақ (50ден 100 

г-ға дейін) қосуға болады. Винегретті етпен, балықпен, саңырауқҧлақпен, таза 

етке бӛлшектенген майшабақпен және т.б. дайындауға болады. 

 

Сапасына қойылатын талаптар. 

 

Тағамның дәмі аздап ащы, тҧзды. Тҥсі ақшыл қазал, шырынды, 

дәмдеуіштердің иісі бар. 

4.     Гарнир қосылған майшабақ. 

Майшабақ 146, жҧмыртқа 1 дана, картоп 110, қызылша 80, сәбіз 50, пияз 

24, қоспа: ӛсімдік майы 12, сірке суы 14, қыша 4, қант 2. Шығымы 50/10/125/15. 

Майшабақты таза етке бӛледі. Картоп, қызылша мен сәбізді пісіреді, 

суытады. Картопты текшелеп турайды, тҧз қосып, ӛсімдік майымен 

араластырады, майшабаққа арналған ыдысқа немесе тәрелкеге тӛмпешіктеп 

салады. 

Туралған майшабақты картоптың ҥстіне салады, пияз дӛңгелектерімен 

және ҧсақ текшелерге (0,5*0,5 см) туралған кӛкӛністермен гарнирлейді. 

Кӛкӛністерді кесектеп турап «шарбақша» тҥрінде майшабақтың екі шетіне 

салуға болады. Қоспаны дайындау. Қышаға тҧз бен қантты араластырады, 

ӛсімдік майын, сірке суын қосып араластырады. 

Ҧсынар кезде майшабаққа қоспаны, ал гарнирге ӛсімдік майын қҧяды. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі майшабаққа тән, аздап тҧзды. Қҧрамы жҧмсақ, шырынды. 

Кӛкӛністер мҧқият туралған, ӛсімдік майы қосылған. 
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1. Суық тағамдар мен тіскебасарлардың тҥрлерін атаңыз. 

2. Маринад астындағы балық тағамын дайындау ҥшін балықты жылумен 

ӛңдеу тәсілдері мен жартылай фабрикаттарды атаңыз. 

3. Майшабақты таза етке қалай бӛлу керектігін айтып беріңіз. 

4. Майшабақты ҧсыну тәсілдерін атаңыз. 

5. «Дәрумендік» салатты қалай дайындайды? Ол неге солай аталған? 

6. Томат қосылған кӛкӛніс маринадын қалай дайындайды, оны қандай 

ыдыста сақтайды? 

7. Маринад астындағы балықты қалай дайындайды және ҧсынады? 

8. Араластырылмаған салаттар мен винегреттерді қанша уақыт 

сақтайды? Қандай температурада? 

9. Неге кӛкӛніс винегретіне арналған қызылшаға ӛсімдік майын қосады? 

10. Кӛкӛніс винегретіне арналған азықтарды салу реті қандай? 

11. Дайын салаттар мен винегреттің сапасына қойылатын талаптар 

қандай? 
 

VI бӛлім. Ҧлттық, диеталық және балаларға арналған тағамдар. 

 

 

 

 

Француз тағамдары. 

 

Францияның әр тҥрлі аудандарында ӛз тағамдарын дайындайды.  

Оңтҥстік облыстарда шарап, дәмдеуіштер, сарымсақ пен пияз қосылған 

ащы тағамдарды дайындайды. Орталық аудандарда шошқа еті мен 

орамжапырақты кӛп тҧтынады. Жағалаудағы аудандарда – теңіз ӛңімдерін. 

Тағамдар тҥрлі майларда дайындалады.  

Солтҥстік пен орталық аудандарда сары майды, ал оңтҥстікте зәйтҥн 

майын қолданады. 

Француз тағамдарына спаржа, артишок, порей пиязы сияқты кӛкӛністер 

мен тамыр жемістілер кеңінен қолданылады.  Сҥт пен сҥт ӛнімдерін ӛте аз 

қолданады, негізінен тоқбасардың алдында сыр ҧсынады.  

Францияда 300-ге жуық тҧздықтарды дайындайды. Оларды дайындауда 

шарап, коньяк, ликерді қолданады. 

Дәстҥрлі тағамы бифштекс болып табылады. Француздарға тҥрлі азықтар 

қосылған омлеттер тән. Олар пияздан жасалған сорпаны ӛте жақсы кӛреді.  

Ҥстелге ҧсынар алдында тағамды ӛртеуді кеңінен қолданады. Сонымен 

қатар Франция жҥзім шарабын тҧтынудан әлемде 1 орын алады.  

 

 

Ӛзін-ӛзі тексеруге арналған сҧрақтар  

6.1. Әлем халықтары мен қазақ халқының ҧлттық 

тағамдарының ерекшеліктері. 
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Итальян тағамдары. 

Итальяндықтар дәмдеуіштерді: зәйтҥнді, каперсті, цикорийді, мускат 

жаңғағын және т.б. кӛп қолданады. 

Итальяндықтардың таңғы асы жеңіл – нан, сыр, кофе. Бірақ тҥскі асы 

ӛтекҥшті: тіскебасар, бірінші және екінші тағам және тоқбасар.  

Макарондар – итальяндықтардың сҥйікті асы. Олардан жасалған барлық 

тағамдарды «паста» деп атайды. Оған томат тҧздығын, сыр, ет қосады, 

ҥрмебҧршақ пен бҧршақты, тҥрлі-тҥсті орамжапырақты ҥйлестіре отырып 

ҧсынады. Ҧзын және қысқа спагеттилерді қолданады.  

Итальяндықтардың сҥйікті тағамы – рагу. Бҧл алдымен қуырылған, 

сосын томат тҧздығында бҧқтырылған ірі ет бӛлігі, етке бӛлек кӛкӛніс салатын 

ҧсынады.  

Екінші тағамға кӛбінесе кӛкӛніс тағамдарын: қуырылған кӛкӛністерді, 

балдыркӛкті дайындайды. Бҧқтырылған және зәйтҥн майы, каперстер мен 

зәйтҥн қосылған тҥрлі-тҥсті орамжапырақ ӛте танымал.   

Итальяндықтардың сҥйікті азығы сыр болып табылады. Оның кӛптеген 

сҧрыптары таралған: пармезан, буйвол сҥтінен жасалған сыр (моцарелла), қой 

сҥтінен жасалған тҧзды қҧрғақ сыр (пекорино) және т.б. 

 

Тҥрік тағамдары. 

Тҥріктің ҧлттық тағамдары негізінен кӛкӛністерден, тҥрлі ет 

сҧрыптарынан және теңіз балығынан қҧралған тағамдардың алуан 

тҥрлілігімен ерекшеленеді. Жылумен ӛңдеу тәсілдері негізінен ащы 

дәмдеуіштерді, пиязды, сарымсақты, бҧрышты, жалбызды, ақжелкенді, сірке 

суын қосып бҧқтыру. Қызған кӛмір ҥстіндегі торда дайындалған тағамдарды 

ӛте жақсы кӛреді. 

Жылумен ӛңдеу тәсілі, сонымен қатар қолданылатын шикізат тҥрлері 

бойынша тағамдарды «гювечилер» - етпен және етсіз бҧқтырылған кӛкӛніс 

тағамдары, «мусактар» - туралған етпен және етсіз қақтап піскен кӛкӛніс 

тағамдары, етпен және етсіз, ҧсақталған брынза себілген немесе жҧмыртқа 

мен сҥт қоспасы қҧйылып бҧқтырылған кӛкӛніс тағамдары, «плакилер» - тҥрлі 

кӛкӛністер маринадында дайындалған тағамдар, «кебабтар» - торларда, 

шампурларда, қайнап тҧрған майда қуырылған, туралған еттен жасалған 

шҧжықтар деп бӛлуге болады. 

Корей тағамдары. 

Корей халқының ҧлттық тағамдарының негізін алуан тҥрлі азықтардан: 

жармалардан, ҧннан, кӛкӛністерден, теңіз омыртқасыз жануарлардан, 

балдырлардан, ҥй қҧстарынан,  бамбуктың жас жапырақтарынан дайындалған 

тағамдар қҧрайды. Ең танымалы кҥріш. Кӛп жерлерде тҥрлі тәсілдермен 

дайындалған кҥріш ботқасы нанды алмастырады. Барлық тағамды ботқамен 

бірге жейді.  

Корей тағамдарын бҧршақты дақылдарсыз: соя майы, соя сҥті, соядан 

дайындалған сҥзбесіз елестету мҥмкін емес.   
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Корей тағамдарына кең қолданылатын ет ӛнімдері шошқа, сиыр еті, ал 

қой етін аз қолданады.  

Сусындардан кең таралғаны шай.  

Мексикалық тағамдар. 

Мексикалық тағамдардың негізгі ерекшелігі ащылығы, жҧмсақтығы 

және дайындаудың қарапайымдылығы болып табылады. Тағамға қосылатын 

дәмдеуіштердің иісі мексикалықтардың дәм байлығын кӛрсетеді. 

Бірақ мексикалық тағамдардың барлығына ащы және дәмдеуіштер кӛп 

қосылмайды, мысалы олардың бірі, кӛкӛніс сорпасының дәмі нәзік, жҧмсақ.  

Мексикалық тағамдардың негізін итаьян және ҥнді тағамдары қҧрайды. 

Мексикада негізінен екі тҥрлі сорпаларды: езбе және «қҧрғақ» сорпаны 

(екінші тағамалдында ҧсынылатын тіскебасарлар) тҧтынады. 

Тоқбасарға бәліш, балмҧздақ, балғын және піскен жемістер: авокадо, 

манго, гуава, туна, папайя ҧсынылады.  

  Экзотикалық тағамдарға піскен кактустарды жатқызуға болады. 

Мексикада 500ге жуық кактустардың тҥрі белгілі. Нопаль Мексиканың негізгі 

кактусы болып табылады. Нопаль – мексика халқының мақтанышы, ол тіптен 

елдің елтаңбасында салынған. Бҧл кактустың жапырақтарын тікендерінен 

тазартып, шеттерін кеседі және ҧсақ бӛліктерге турайды. Дәмі аз тҧздалған 

қияр мен маринадталған саңырауқҧлақтар дәмінің арасы болады.  

 

Қазақтың тағамдары. 

Дәстҥрлерде халық рухы ӛмір сҥреді. Оның кҥші мен сҧлулығы 

дәстҥрлерде. Олар қазақтың ҧлттық тағамдарынан да кӛрініс тапқан. 

Қазақтың дәстҥрлі аспаздық ӛнері жақын адамың болса да не ол қҧдайы 

қонақ болса да, адамның адамға деген жылы қарым-қатынасымен байланысты. 

Мҥмкін сіз кӛп кҥттірген немесе кездейсоқ қонақ ретінде Қазақстанға бару 

мҥмкіндігі туар. Сонда сізге әлемдегі ең жақсы, жайлаудың тҥрлі емдік қасиеті 

бар шӛптері қосылған биенің сҥтімен бірге қымыз беріп сыйлайды  .  

Ең басты ҧлттық тағамы – ет. Ет – қазақ дастарханының негізі, 

мақтанышы мен сәні. Қазақ тағамдары ежелден алуан тҥрлі жҧмсақтығымен 

және дәмдік ҥйлесімімен аты шыққан. Онда дәмдеуіштер қатаң ӛлшенген, аз 

отта пісіру процессінің ҧзақтығымен ерекшеленеді, бҧл тағамға ерекше 

шырындылық пен дәм береді. Адам әрекетінің барлық саласы секілді ол да 

ӛзгереді, жетіледі. Соңғы жылдары ол кӛптеген кӛкӛністен, жемістерден, 

балықтан жасалған тағамдармен толықты, калориясы мен қҧндылығы артты.  

Ҧннан қазақтар жиі бауырсақ – қамыр бӛліктерін фритюрде қуырады, 

ашыған қамырдан нан дайындайды.  

Қазақтың ҧлттық тағамдары туралы айта отырып атақты шҧжықтары – 

қазы, шҧжық, қартаны айтпай кету мҥмкін емес.  

Сорпа (бульон). 

Бҧл тағамды сыйымдылығы 600 г. қыш ыдыстарда әр ҥлесін бӛлек 

дайындайды. Қыш ыдысқа екі ҥші бӛлік сиырдың тӛс етін сҥйектерімен 
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салады, бульон қҧяды, тҧз қосып аз отта пісіреді. Пісуге 10-15 минут қалғанда 

бҧрыш, лавр жапырағын, туралған пияз бен сәбізді қосады.  

Сорпаны ҥлкен кеседе немесе терең тәрелкеде ҧсынады, бетіне туралған 

аскӛк себеді. Бӛлек ыдыста бауырсақты ҧсынады.  

Қазақша ет. 

Ҧн, жҧмыртқа, су мен тҧзды араластырып қамыр илейді, оны жҧқалап 

жайып, ірі ромб немесе тӛртбҧрыш (8 Х 8) тҥріндегі бӛліктерге кеседі.  Қой 

немесе сиыр етінің 1,5-2кг салмақтағы бӛліктерін тҧзды суда қара бҧрышпен 

бірге дайын болғанша пісіреді, алып жіңішке тіліктерге турайды, ет піскен 

бульонды қҧйып, дӛңгелектеп туралған пиязды, бҧрыш ҧнтағын қосып 2-3 

минут бҧқтырады. Бульонның қалған бӛлігіне қамырды пісіріп алады.  

Ҧсынар кезде терең тәрелкеге немесе ыдысқа піскен қамырды, ҥстіне ет 

пен пиязды салады. Ҥстіне туралған аскӛк себеді. Сорпаны бӛлек ҧсынады.     

 

 

 

 

 Қазақстанның ҧлттық тағамдарын дайындау  

Білім алушы білуі қажет: 
-    Қазақстанның ҧлттық тағамдарын дайындау мен ҧсынудың 

технологиялық процесстерін; 

-    ҧлттық тағамдардың тҥрлерін; 

-    ҧлттық тағамдарды дайындау ерекшеліктерін; 

-    жылу қҧралдарының, ӛндірістік жабдықтар мен ыдыстардың қолданылу 

мақсатын; 

-    санитария мен жеке гигиена ережелерін сақтау. 

Білім алушы жасай білуі керек: 
-    технологиялық процессті сақтай отырып ҧлттық тағамдарды дайындау; 

-    дайын тағамдардың сапасын анықтау; 

-    технологиялық карталарды әзірлеу; 

-   тағам дайындауға қажетті азықтар санын есептеуді; 

-    анықтамалық әдебиеттерді қолдануды; 

-   ҧлттық салт-дәстҥрлерді есепке ала отырып дайын ҧлттық тағамдарды 

дҧрыс ҧсынуды; 

-    тағамды презентациялауды. 

Дайындау: 
1.   Бауырсақ қосылған сорпа. 

2.   Қазақша салат. 

3.   «Алма-Ата» биточкалары. 

4. «Ала-Тау» тҧшпаралары.  

Анықтау: дайын ӛнімнің шығымы.  

 

 

6.2. № 6 зертханалық-тәжірибелік жҧмыс 
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Қҧрал-жабдықтар мен ыдыстар. 

Бульон пісіруге арналған сыйымдылығы 3л ҥш кастрӛл, кӛкӛністерді, 

гарнирді пісіруге арналған сыйымдылығы 2л тӛрт кастрӛл; піскен кӛкӛністер 

ҥшін ыдыстар, сҥзгілер, қуыруға арналған таба, пышақтар, «ОС», «MB» 

тақтайлар. 

1. Бауырсақ қосылған сорпа. 

Сиыр сҥйектері 176, сәбіз 7, ақжелкен 5, пияз 6, сиыр еті 55/25, бульон 

440; қамырға: ҧн 86, жҧмыртқа 5, маргарин 7, қант 2, ашытқы 1,2, тҧз 1,2, су 

22, май 17. Шығымы 120 (2 ҥлес.). 

Сҥйегі бар етке суық су қҧйып, арасында кӛбігін алып 1,5-2 сағат 

қайнатады. Пісуге жарты сағат қалғанда дәмдеуіштер (тҧз, бҧрыш, лавр 

жапырағы), пияз, сәбіз қосады. Бульонды сҥзеді. Етті турап, ҥстіне бульон 

қҧйып, жылытады. Кеседе ҧсынады. Бауырсақты бӛлек ыдыста ҧсынады. 

Бауырсақ ҥшін ашыған тәтті қамыр илейді. Дайын қамырды диаметрі 

1,5-2 см дӛңгелектейді, бӛліктерге бӛледі, 15-20 минутқа қойып қояды. 

Фритюрде ҥнемі араластыра отырып қуырады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі аздап тҧзды, жаңа піскен ет пен кӛкӛніс иісі анық сезіледі. Тҥсі 

ақшыл қоңыр. Бауырсақтардың дәмі жағымды, алтын тҥстес, кеуекті. 

2. Қазақша ет. 

Сиыр еті 65/30, жҧмыртқа 0,5/20, сҥт 7, картоп 37/27, маринадталған 

қияр 36/20, сәбіз 13/10, жасыл бҧршақ 8/5, балғын алма 17/15, майонез 20, 

қаймақ 15. Шығымы 160 г. 

Піскен етті, кӛкӛністерді, маринадталған қиярды, дәндері тазаланған 

балғын алманы, дайын омлетті кесектеп турайды. Тҧз, бҧрыш, майонез 

қосылған қаймақ тҧздығын қосып араластырады. Ыдыстағы салат 

жапырақтарының ҥстіне тӛмпешіктеп салады, салат қҧрамына кіретін 

азықтармен безендіреді. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі мен иісі піскен кӛкӛністерге, омлетке, алма мен дәмдеуіштерге тән. 

Тҥсі кремді-сары, қҧрамы жҧмсақ, шырынды. 

З. «Алма-Ата» биточкалары. 

Қой еті 154, қҧйрық май 20, кҥріш 7, жҧмыртқа 1/5, пияз 24, тҧз, бҧрыш, 

ақ аунатпа, еріген май 13; гарнирге: піскен кҥріш 130, пияз 24, еріген май 5, 

томат езбесі 10, мейіз 20, алма 22, сары май 7. Шығымы 340/150. 

Қой етін екі рет ет тартқыштан ӛткізеді. Қҧйрық майды ҧсақ текшелерге 

турайды, кҥрішті булап пісіреді, пиязды шала қуырады, етпен араластырады, 

жҧмыртқа, тҧз, бҧрыш, су қосып жақссылап араластырады, дӛңгелек пішінге 

келтіреді, ақ аунатпада аунатады, қуырады. 

Гарнирге кҥрішті мейіз, шала қуырылған пияз бен томатты қосып буда 

пісіреді. 

Ҧсыну кезінде гарнирді тӛмпешіктеп салады, биточкалардың ҥстіне 

сары май қҧяды, алмамен безендіреді. 
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Сапасына қойылатын талаптар. 

Дәмі мен  иісі туралған еттен жаңа дайындалған ӛнімдерге тән, пішіні 

сақталған, тҥсі ақшыл-қоңыр, қҧрамы жҧмсақ, шырында, кҥріш жҧмсақ, 

ҥгітілмелі. 

3. «Ала-Тау» тҧшпаралары 

Ҧн 70, су 24, жҧмыртқа %, сиыр еті 165/119, пияз 30/25, сары май 10, су 

25, дәмдеуіштер; бульон (270): сҥйектер 100, жҧмыртқа 1/5, сәбіз 6/5, пияз 6/5, 

ақжелкен 5/4, дәмдеуіштер. Шығымы 300/570. 

Лапшаға тәрізді, ашытылмаған қамыр илейді, 30-40 минутқа қойып 

қояды, жҧқалап жайып 8*8 см тӛртбҧрыштарға кеседі. Етті еттартқыштан 

ӛткізіп, туралған пиязбен араластырады, суық су, тҧз, қара бҧрыш ҧнтағын 

қосып араластырады, сары майды кішкенен бӛліктермен қосып біркелкі масса 

болғанша араластырады. Еріген май қосып, қайтадан мҧқият араластырады. 

Дайындалған қамырға фаршты салып, тҧшпара тҥйеді. Тапсырыс кезінде 

ҥлестік мельхиор ыдысқа мӛлдір бульонды қҧяды, қайнатады, 5 дана 

тҧшпарадан салады, қақпағын жауып, 10-12 минут дайын болғаншы 

қайнатады және осы ыдыста ҧсынады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Тағамның дәмі аздап тҧзды, дәмдеуіш, пияздың иісі бар, тҥсі ақ, қҧрамы 

жҧмсақ, пішіні сақталған. 
Ҥйге тапсырма. 

1. Мына тағамдарға технологиялық карталар әзірлеу: сҥзбе, повидло қосылған 

ватрушкалар; кулебяка, қаймақ қосылған қҧймақ, повидло қосылған оладьи. 

2. Бригадирге талап етуші қҧжат жазу. 

3. Тағамдарды дайындау кезіндегі операциялар ретін анықтау және дәптерге жазу. 

4.   Ӛзін-ӛзі тексеруге арналған сҧрақтарға жауап беру. 

Ӛзін-ӛзі тексеруге арналған сҧрақтар. 

1.    Қазақстан тағамдарына тән ерекшелік қандай? 

2.    Салатқа арналған кӛкӛністерді қалай пісіреді? 

3.    Тазартылған және туралған салатқа арналған кӛкӛністерді сақтау мерзімі қандай? 

4.    Қазақша салатқа не қосады? 

5.    Етті қалай дҧрыс пісіреді? 
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Денсаулық мәселесі – тамақтану мәселесі? 

 

   Сапалы тамақтану деген не? 

Сапалы тамақтану 

теңгерімді диета шеңберінде 

қауіпсіз тағамдарды тҧтыну 

жолымен қамтамасыз етіледі, 

оның нәтижесінде бала 

ағзасы тағамдық заттарға 

қажеттілігін толық 

қанағаттандырады. 

 

Бала ағзасының қалыпты 

дамуына кедергі келтіретін 

кӛптеген мәселелердің негізгі 

шешімі тамақтануды дҧрыс 

ҧйымдастыру болып табылады. 

Тамақтануды ҧйымдастыру 

принциптеріне сәйкес бала 

рационы азықтардың барлық негізгі 

топтарын қамтуы керек. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
           

 

 

 

 

 

 

Мектепке дейінгі 

мекемелердегі балалардың 

тамақтануының негізгі 

мәселелерін табу және оларды 

шешу жолдарын анықтау.  

1-3 жас аралығындағы 

баланың тәуліктік энергия шығыны 

1000-1550 ккалды қҧрайды, 4-6 

жастағы -1950 ккал, 7 жастағы 

баланыңкі 2000 ккалға дейін.  

6.3. Балалар тамақтануын ҧйымдастыру ерекшеліктері. 

 

  «Денсаулықты сақтау – бҧл тәрбиешілердің ең маңызды жҧмысы. Балалардың 

Балалардың рухани ӛмірі, дҥниетанымы, ақыл-ой дамуы, білімінің беріктігі мен 

ӛз кҥшіне сенуі олардың кӛңілді және ширақ болуына байланысты.» 

В.А.Сухомлинский 

• Тағы бір маңызды ескерту– балабақшадағы кҥнделікті 

мәзірде қҧрамы бойынша ҧқсас тағамдар қайталанбайды. 

Мысалы, егер тҥскі астың бірінші тағамына вермишель немесе 

жарма қосылған сорпа берсе, онда гарнирге макарон не ботқа 

емес, кӛкӛністер береді. Балаларға тамақ жеуді қышқыл 

жемістерден немесе шикі кӛкӛніс салаттарынан бастаған ӛте 

пайдалы – бҧл тәбетті ашады және асқазан сӛлінің бӛлінуіне 

ықпал етеді. Кӛкӛніс салаттарын ӛте аз мӛлшерде, бірақ жиі 

береді – бҧл балаларда балғын кӛкӛністерді жеу әдетін 

қалыптастырады. Балаларға, әсіресе тәбеті тӛмен балаларға 

жемістерді де жеу ӛте пайдалы. 
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 2 ден 7 жасқа дейінгі балалар тамақтануының негізгі принциптері  
6.3.1 кесте 

 

 

 

 

 

 • Тағамда ақуыздардың, майлар мен 

кӛмірсулардың, сонымен қатар жануарлар 

мен ӛсімдік майларының дҧрыс жас 

ерекшелік арақатынасы 

 

 

 

 

 

 • Тағам қабылдау режимін қатаң 

сақтау, тағамды қабылдау жиілігін ҥнемі 

дҧрыс сақтау: 1-7 жас шамасында 5 рет 

 

 

 

 

 

 • Жас ерекшелік нормасына сәйкес 

тағам кӛлемін қатаң сақтау  

 

 

 

 

 • Тамақтанудың баяу ритмі 

 

 

 

 

 

 

 • Секрецияны кҥшейтетін ащы 

дәмдеуіштер санын болдырмай тағамдық 

қоспаларды алуан тҥрлі еті 

 

 
 • Тамақтандыру санына байланысты 

тағам калориясын дҧрыс бӛлу  
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Балалар тамақтануында ӛмірлік маңызды элементтердің рӛлі  

 

ТАМАҚТАНУ ПИРАМИДАСЫ 
 

 
ТАМАҚТАНУ ЕРЕЖЕЛЕРІ 

• 2 жастан 7 жасқа дейінгі балаға кӛкӛніс тағамдарын кӛбірек беру 

керек – ӛсіп жатқан ағза минералдар мен дәрумендердің кӛп мӛлшерін 

талап етеді. Салаттарға майсыз қаймақтар қосуға болады. Сонымен қатар 

рационға балдыркӛк, аскӛк, ақжелкен және салат сияқты дәмдеуіштерді 

қосуға болады. 

• Апталық мәзірде кем дегенде 3 рет сорпа болуы керек. Ең пайдалы 

сорпа борщ деп есептеледі, себебі бҧл кӛкӛніс сорпасында пайдалы 

заттардың ӛте кӛп мӛлшері қамтылған. Оны ет бульонында пісіруге 

болады, бірақ лавр жапырағын, бҧрыш пен томат пастасын қосу әлі 

ертерек. 

• Ақ және қара нан бала рацонына кҥнде кіруі қажет. Бесіндік асқа 

тәтті емес кҥлше беруге болады. Тәттілерден балаларға зефир, мармелад, 

пастила беру ҧсынылады. Шоколад аллергия тудыруы мҥмкін, оны беру 

ҧсынылмайды. 

• Мәзірдегі сапалы жаңа тағам бауыр болып табылады. Бала 

рационына бауырдың жақсы әсер етуін бағалау қиын: ол асқорыту мен 

қанды кӛбейтуге ықпал етеді, жеңіл қорытылатын ақуыздарға бай.  

• Бауырды бҧқтырылған кӛкӛністермен ҧсынуға болады. 

• Таңғы және тҥскі асқа ақуызды тағамдар, яғни ет, балық, 

жҧмыртқа, сҥзбе тағамдары; ал кешкі асқа – сҥтті-ӛсімдікті, жарма мен 

Тҧз-кҥніне бір қасық 

Су- кемі 1,5 литр 

ақуызды азықтар+ 

бҧршақтар 

кҥніне 2-3 ҥлес 

дәнді дақылдар 7-8 
ҥлес 

сҥт ӛнімдері 

кҥніне 2-3 ҥлес 

жемістер   

кҥніне 2-4 ҥлес 

майлар мен тәттілер 
шектеулі мӛлшерде 

кҥніне 1-2 ҥлес 

кӛкӛністер  

кҥніне 4-5 ҥлес 
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жемістерден дайындалған тағамдар ҧсынылады. Кҥнделікті балалар ет, сҥт, 

сары және ӛсімдік майы, кӛкӛністер, қант, жемістер, нан сияқты азықтарды 

жеуі керек, ал қаймақ, сыр, балық, сҥзбені – кҥнара жесе болады. Бір кҥнде 

екі ботқа немесе екі ҧн тағамдарын беруге болмайды. Әсіресе ӛсімдік майы 

қосылған тҥрлі кӛкӛніс салаттары ӛте пайдалы. 

 

 
 

 

Асханаға кірейік 

 
Тапсырма: «Бір кҥнге арналған мәзір ҥлгісін» әзірлеңіз 

• Таңғы ас: ______________________________________________ 

• Сағат 11:_____________________________________________ 

• Тҥскі ас:________________________________________________ 

• Кешкі ас:______________________________________________           
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Бӛлек аймақтар – 
шикі азықтарды 
турауға арналған, ет, 
кӛкӛніс цехы, ыдыс 
жуатын бӛлмелер, 
ыстық цех 

турауға арналған 
пышақтардың ӛз 

„клиенті‖ бар: ет, нан, 
кӛкӛніс, жҧмыртқа 

турауға арналған ағаш 
тақтайлардың барлығында 
жазулар бар: „кӛкӛністерге 
арналған‖, „етке арналған‖ 

және т.б.  

барлық тағамдар 
ӛңдеуге ҧшырайды 
және әр қайсысы ӛз 
тоңазытқышында 

сақталады 

әр тағамның бір 
ҥлесін аспаздар 

тоңазытқышта бір 
тәулікке қалдыруы 

тиіс 
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Мәзір ҥлгісі 

Тапсырма: Ҥлгі бойынша мәзір жасауды жалғастыру. 

6.4.1 кесте 

Апта кҥні Таңғы ас Тҥскі ас Бесіндік ас Кешкі ас 

Дҥйсенбі Сҥт қосылған 

қарақҧмық ботқасы  

Сҥт қосылған кофе 

сусыны  

Май мен сыр 

қосылған нан  

Салат 

Қаймақ қосылған щи  

Макарон қосылған 

тефтели  

Кепкен жемістерден 

дайындалған компот 

Нан   

Айран 

Кҥлше 

Алма  

Сәбізді- алма 

запеканкасы 

Сҥт қосылған шай 

Нан 

Сейсенбі Туралған жҧмыртқа 

қосылған майшабақ 

Картоп езбесі 

Сҥт қосылған кофе 

сусыны  

Май жағылған нан 

Дәруменді салат 

Кӛкӛніс сорпасы 

Ҥйдегідей жаркоп  

Алма киселі  

Нан  

Сҥт   

Кепкен нан 

Алма  

Сҥзбе запеканкасы 

Сҥт қосылған шай 

Нан  

Сәрсенбі Сҥтті кҥріш ботқасы  

Сҥт қосылған кофе 

сусыны  

Май мен сыр 

қосылған нан 

Қызылша мен алма 

салаты  

Шаруалар сорпасы 

Етті котлет 

Картоп езбесі 

Сҥтті кисель  

Йогурт 

Кҥлше 

Алма 

Омлет 

Тҧздалған 

орамжапырақ 

Шай  

Нан  

Бейсенбі Ҥгітілген сыр 

қосылған макарон  

Сҥт қосылған кофе 

сусыны  

Май жағылған нан 

Жасыл бҧршақ 

салаты  

Қызылша сорпасы 

Қарақҧмық ботқасы 

қосылған гуляш  

Кепкен жемістерден 

дайындалған компот 

Шай  

Сҥзбе қосылған 

ватрушка  

Алма  

Кӛкӛністі рагу  

Піскен жҧмыртқа 

Сҥт  

Нан  

Жҧма 

 

 

 

 

    

Сенбі 

 

    

     

Жексенбі 

 

 

 

 

    

 

6.4. Бала бақша тәрбиеленушілеріне арналған мәзір 
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Ҧсыныстар: 

 
Бір тәулікте балалар қабылдауы керек  

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

VII бӛлім.  Тәтті тағамдар мен сусындар 

 

 

 

  

 

Жидек – әдетте бҧталы немесе шӛпті ӛсімдіктің кішкентай шырынды 

немесе етті жемісі, оларды жеу кезінде тістеуді немесе кесуді қажет етпейді. 

 Жемістер мен жидектер А, В1, С. Р дәрумендерінен тҧрады. 

Әсіресе олар С дәруменіне бай. С дәрумені итмҧрында, таза піспеген грек 

жаңғағында, қарақатта, лимонда, апельсинде кӛп. Ӛрік, тау гҥл, қҧрма, 

итмҧрын жемістері А дәрумені – каротинге бай, ол адам ағзасына А 

дәруменімен келеді. В тобындағы дәрумендер апельсинде, алмада және 

алмҧртта, ал лимон мен қарақатта Р дәрумені бар.  

Барлығын бӛліктерге 
тураңыз 

Спортшы, кино кейіпкері немесе 
мультфильм кейіпкері нені 

ҧнататынын біліңіз 

Балаларға сҥтті-жемісті 
коктейльдер ҧнайды 

Тағамдарға сҥйкімді балалар 
атауын беріңіз 

7.1. Жеміс-жидектердің, желатиннің, крахмалдың, сҥт 

тағамдарының тағамдық қҧндылығы, химиялық қҧрамы, 

сапалық кӛрсеткіштері 

• сҥт (тағам дайындауда қосылғанын есепке алғанда) пен қышқыл сҥтті ӛнімдер - 

600 мл,  

• сҥзбе - 50 г,  

• қаймақ - 10 г,  

• қатты сыр - 10 г,  

• сары май - 20 - 30 г (ботқа мен бутербродқа),  

• міндетті тҥрде ӛсімдік майы - 10 г (салаттар мен винегреттерге),  

• ет - 120-140 г,  

• балық - 80-100 г,  

• жҧмыртқа - 1/2-1 дана,  

• қант (кондитерлік ӛнімдерді есепке ала отырып) - 60-70 г,  

• бидай наны - 80-100 г,  

• қара нан - 40-60 г, крупы, макаронные изделия - 60 г,  

• картоп - 150-200 г,  

• тҥрлі кӛкӛністер -300 г,  

• жеміс-жидектер - 200 г. 
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 С дәрумені жылу барысында оттегінің әсерінен жылдам бҧзылады. 

Тағам дайындау кезінде жемістерді дҧрыс ӛңдемеу және пісірмен олардың 

дәрумендік қҧндылығын тӛмендетуі мҥмкін.   

 Кисель, желе мен кремдерді дайындау ҥшін желелік заттар ретінде 

желатин, негізінен картоп крахмалын және жиі жҥгері крахмалын қолданады. 

Жартылай бҥлінген жемістерді мҧқият тазартып езбе дайындауға қолданады. 

Тәтті тағамдардың жалпы тобы ҧсыну температурасы бойынша 

бӛлінеді: 

Суық  Ыстық  

 Балғын жеміс-жидектер 

 Компоттар 

 Киселдер 

 Желе 

 Мусстар 

 Самбуктар 

 Кремдер 

 Пудингтер 

 Жеміс-жидектен 

дайындалған запеканкалар            

 Тәтті ботқалар 

 Суфле 

Балғын жеміс-жидектер – ӛз иісін, дәмі мен дәрумендерін толық 

сақтайды. Оларды тазалайды, бҥлінгендерін алып тастайды, ағын суда жуады. 

Қарбыздар мен қауындарды жуып, тіліктерге турайды. 
  Тапсырма: Кестені толтыру. 

7.1.1 кесте 

Атауы  Ҧсынуға арналған ыдыс  Немен ҧсынады  

Балғын жидектер 

 

Тоқбасарға арналған 

тәрелке, ваза, креманка 

_ _ _ _ 

Апельсин, мандарин _ _ _ _ Қант себеді 

Таңқурай, жабайы 

қҧлпынай 

_ _ _ _  _ _ _ 

Банан  Ваза  Қант сеуіп, шайқалған кілегей 

немесе сҥтті бӛлек береді  

Алма, алмҧрт, шабдалы, 

ӛрік, жҥзім 

_ _ _ _ _ _ _ _ 

 

 

 

 

 

 

 

 
*Пеммикан, (ҥнділер тілінде «пими-окан» - «май тҥрі») – ет тағамдарының 

концентраты. Солтҥстік Америка ҥнділерімен әскери жорықтарда және аңшылықта, 

сонымен қатар XIX –ХХ бірінші жартысындағы полярлық зерттеушілермен қолданылған. 

Аз кӛлем мен салмақта жеңіл қорытылады және тоқ ететіндігімен ерекшеленеді. Қазіргі 

таңда алыс маршруттарды ӛту кезінде туристермен қолданылады.  
 

 

Тарих! 
 Жидектер адамдар ҥшін жер ӛңдеуді бастағанға дейін қҧнды тағам кӛзі болды және қазіргі кҥнге 

дейін кейбір приматтар ҥшін негізгі тағам кӛзі болып қала береді. Олар ертедегі аңшы-терімшілер 

ҥшін мыңдаған жалдар бойы маңызды маусымдық тағам болды, бҥгінгі таңда да жидектерді жинау 

Еуропа мен Солтҥстік Американың кең тараған кәсібі болып қала береді. Уақыт ӛте келе адамдар 

жидектерді сақтап, қыста да жеуді ҥйренді. Олардан джем мен тосап дайындауға болады, ал 

тҧрғылықты американдықтар (ҥнділер) жидектерді етпен және шошқа майымен араластыра отырып 

пеммикан* жасайды . 
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Сҥтті азықтардың тағамдық қҧндылығы  
7.1.2 кесте 

100 гр. азық Майлар  (гр) Ақуыздар (гр) Кӛмірсулар (гр) Энергетикалық 

қҧндылығы (кКал) 

Сҥт  2,5% 2,5 2,8 4,7 52 

Сҥзбе 5% 5 17 1,8 124 

Қаймақ 20% 20 2,8 3,2 248 

Сары май 72,5 0,8 1,3 661 

Сыр  25,6 23 2,1 322 

Кілегей 10% 10 3 4 118 

Айран 3,2% 3,2 2,8 3,6 56 

Йогурт 2,5% 2,5 2,8 4,7 53 

Балмҧздақ 11,5 4,5 23,8 214 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

 

Ыстық тәтті тағамдарға жеңіл пирогтар (суфле), пудингтер, тәтті 

ботқалар, піскен және қамырда қуырылған алмалар, алма бәліші, қҧймақтар 

және т.б. жатады. Бҧл жарма мен ҧнды тағамдар ӛте қоректі және тек тәтті 

тағамдар ретінде ғана емес, сонымен қатар негізгі тағам ретінде кешкі ас пен 

таңғы астың мәзіріне енгізіледі.  

 

 

 

     Сүт биологиялық тҧрғыда, әсіресе балалар ҥшін ӛте қҧнды тамақтану азығы болып 

табылады. Оның қҧрамында толыққанды ақуыздар, майлар, фосфаттар, май еріткіш 

дәрумендер, минералды тҧздар бар. Сҥтте барлығы 100ге жуық биологиялық маңызды 

заттар бар. Сҥттің химиялық қҧрамы мынадай: ақуыздар 3,5%, майлар 3,4%, сҥт қанты 

4,6%, минералды тҧздар (кҥлдер) 0,75%, су 87,8%. Сҥттің химиялық қҧрамы жануар 

тҥріне, жыл мезгіліне, жем сипатына, мал жасына, емізу кезеңіне, сҥтті ӛңдеу 

технологиясына байланысты ӛзгеріп тҧрады.  

     Сҥт ақуыздары асқорыту ферменттері ҥшін қол жетімді, ал казеин асқорыту 

процессінде гликополимакропептидтерді қалыптастыра отырып, басқа тағамдық 

заттардың қорытылуының жоғарылауына ықпал ету қасиетіне ие. 

      Сҥттегі кӛмірсулар сҥтті қант – лактоза тҥрінде болады, оның тәттісі ӛсімдік 

қантына қарағанда аздау, бірақ ӛзініңтағамдық қҧндылығы жӛнінен одан қалыспайды. 

Қайнату кезінде сҥтті қант карамелденеді, сҥтке қоңырлау тҥс және ерекше иіс пен дәм 

береді. Сҥтті қант сҥтті қышқылды ӛнімдерді ӛндіруде ҥлкен мәнге ие. Сҥтті 

қышқылды бактериялардың әсерінен ол сҥт қышқылына айналады; сонда казеин 

ҧйиды. Бҧл процесс қаймақ, простокваша, сҥзбе, айран ӛндіру кезінде байқалады. Сҥт 

қҧрамына фосфор, кальций, калий, натрий, темір, кҥкірт кіреді. Олар сҥтте жеңіл 

сіңірілетін формада болады, бҧл сҥт негізгі тамақ тҥрі болып табылатын ерте балалық 

шақта ерекше маңызды болып табылады. Сҥтте микроэлементтерден мырыш, мыс, йод, 

фтор, марганец бар.  

7.2. Ыстық және суық тәтті тағамдар  
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Ванильді шоколадты суфле  

Оны жасау ҥшін жҧмыртқалы-сҥтті 

қоспа дайындайды, ҧн, ванилин немесе 

какао, сҥт қосады және қоюланғанша 

ысытады (1° = 65-70'С). Қоспаны жылдам, 

біраҧ ақырын шайқатылған ақуыздармен 

араластырады, май жағылған ҥлестік табаға 

салып қуыру шкафында 1° = 200-250°Сде 15-20 минут пісіреді. Бетіне 

қант опасын сеуіп, сол табада ҧсынады. Бӛлек суық сҥт немесе кілегей 

береді. 

Гурьевтік ботқа  

Сҥтте қоймалжың тәтті ҧнтақ жармасының 

ботқасын пісіреді. Ботқаға сары май, қантпен 

шайқалған жҧмыртқа мен ванилинді қосады. 

Ботқаның жартысын май жағылған ҥлестік 

табаға тегістеп салады. Ботқаның ҥстіне 

қуырылған жаңғақ, сҥт кӛбігін және қалған 

ботқаны салады. Бетін тегістеп, қант себеді және 

қуыру шкафында пісіреді. Консервіленген жемістермен безендіреді, тәтті 

тҧздық қҧяды, туралған кепкен нан себеді. Ботқаны тосаппен безендіруге 

болады. 

Сҧрақтар. 

Кепкен пудинг  

  Жҧмыртқаның сарыуызын суық 

сҥтпен араластырып, сол қоспаны ҧсақ 

бӛліктерге бӛлінген ванильді сухарилердің 

ҥстіне қҧяды. 10-15 минуттан кейін кепкен 

нан қоспаны сіңіріп алған соң, оларға мейіз, 

цукат қосып шайқатылған ақуыздармен 

араластырады. Массаны май жағылған 

қалыпқа салып қуыру шкафында немесе булап пісіреді. Жеміс 

тҧздығымен немесе сҥтпен ыстық кҥйінде ҧсынады. 

1. Тәтті тағамдарды қалай жіктейді? 

2. Кисел бетіндегі қабықшаны қалай болдырмауға болады? 

3. Дәмін жақсарту үшін компоттарға қосымша қандай азықтар 

қосуға болады? 

4. Желенің тығыздығы үшін қандай азықтар қолданылады? 

5. Сүтті киселдерді дайындау үшін қандай крахмалды қолданады? 

6. Суық тәтті тағамдарды қандай температурада ұсынады? 
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Сҧрақтар. 

1. Тәтті тағамдардың азықтық маңызы қандай? 

2. Жеміс-жидектерден суық тағамдарды қалай 

дайындайды? Компоттар мен олардың тҥрлерін 

сипаттаңыз? 

3. Желе, мусс, кремдерді қалай дайындайды және 

безендіреді? 

4. Суфле, пудинг тағамдарын сипаттап беріңіз? 

5. Ыстық тәтті тағамдарды қадай безендіреді және қандай 

ыдыста ҧсынады? 

 

Интересные факты! 

Вы знаете, что помидор, баклажан и 

киви являются ягодами? Во всяком 

случае, такой вывод делают 

исследователи ботаники. 

Қамырдағы алмалар  

алмаларды қабығынан тазартады, ортасын 

алып тастайды, 0,5 см дӛңгелекшелерге турайды 

және қант себеді. Сҧйық қамыр – кляр дайындайды. 

Алмаларды қамырға батырып алып фритюрде 

қуырады. Дайын ӛнімге қант опасын себеді, бӛлек 

жеміс тҧздығын ҧсынады. 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Желе тәрізді 
тәтті 

тағамдардың 
алуан тҥрі 

Киселдер  

Желе 

Мусс Самбук 

Крем 

 Желелік заттар

Крахмал Желатин Пектині бар азықтар 

(мысалы, алма езбесі) 

Желе – желелік заттардың кӛмегімен дайындалатын, жеміс-жидек шырынынан 

немесе қант қосылған қайнатпадан жасалатын тоқбасар тағам 

приготавливаемое при помощи желирующего веества (желатина) 

Суық тәтті тағамдар 
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7.2.1сызба 

          Тапсырма. Кестені толтырыңыз. 
7.2.2 кесте 

1. Желатин – бҧл ...  

2. Желені дайындаудың технологиялық 

процессі - ...  

 

3. Желатинді дайындау:   

4. Желе тҥрлері:   

5. Тәтті желе тәрізді тағамдарды 

дайындауда қолданылатын желелік 

заттар: 

 

 

 

Кепкен жемістерден компот дайындау сызбасы  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
7.3.1 сызба 

Желатин  

Суда еріту 

Ісіну   

Жеміс-жидектер 

Шәрбатта қайнату 

Кепкен жемістер 

Сҥзіп алу  

Тазалау, сҧрыптау 

Суға салып қою 

Жуу  

Жеке тҥрлерін ретімен қайнату  

Суыту  

Шәрбат қайнату 

Су  

Лимон 

қышқылы 

Қайнату   

Қант   

Қалыптарға қҧю  

қант 

 

1,5-2 сағат суыту 

7.3. Суық және ыстық сусындар  

Қалыптан алу, 

безендіру 

Жеміс-жидекті желе  
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Компоттар – қант қосылған суда (шәрбатта) піскен балғын 

немесе кепкен, консервіленген немесе жылдам мҧздатылған 

жеміс-жидектердің тҥрлі қҧрамды қоспасы, жемістен 

жасалған сҧйық тоқбасар тағам. 

Жылдам мұздатылған жеміс-жидектерден дайындалған компот. 

Жылдам мҧздатылған табиғи (қантсыз) жемістерді қаптамасынан 

шығарып, 10-15 минут ерітеді, жуып, толық ерігенше ыдысқа салып қояды. 

Ірі жемістерді бӛліктерге бӛледі, алдын ала дайындалған шәрбатты қосып 

қайнатады. Жеміс-жидектерді креманкаларға немесе стакандарға салып, 

дайын сиропты қҧяды және ҧсыну алдында суытады. Компотқа балғын 

цитрус жемістерін қосса болады. 

Киселдер–қант (немесе бал) 

және картоп (немесе жҥгері) 

крахмалын қайнатып қосып, 

жеміс-жидектердің шырыны 

немесе қайнатпасы негізінде 

дайындалатын тәтті тағамдар. 

Кисельдің қоюлығы қосылған 

крахмалдың мӛлшеріне 

байланысты:  

 Сҧйық (1 литр қайнатпаға 30-40 г 

крахмал) 

 Орташа қою (45-50 г) 

 Қою (75-80г) 
 

 

 

   Ыстық сусындарға шай, кофе, какао жатады. Суық кҥйде 

жеміс-жидек сусындарын (шырын, морс, тҧнба) ішеді. Шайдағы танин 

мен эфир майы жайлы әсер береді, ол В1,В2,С,Р,РР дәрумендеріне бай. 

Шай, кофе, какао қҧрамына ақуыздар мен майлар кіреді. Ыстық 

сусындарды 70С температурада ҧсынады. 

Сүт және бал 

қосылған шай  

Ыстық шайды кесеге немесе стаканға 

қҧяды, қайнаған сҥт пен бал (20г) қосады, 

араластырады және ҧсынады. 

Шәрбат қосылған 

шай 

Шайды кесеге немесе стаканға қҧяды 

(150г) және жеміс шәрбатын қосады (50г). 

Сүт қосылған кофе 

немесе кофе сусыны 
Ҧнтақталған кофені кофейникке, кастрӛлге 

немесе болаттан жасалған қазанға салады, 

қайнаған су қҧйып қайнатады, пештің шетіне 

алып, қақпағын жауып 5-10 минутқа қойып 

қояды. Дайын кофені сҥзіп алып, ыстық сҥт 

немесе сҥтпен су қоспасын, қант қосып қайта 

қайнатады. Қоюлатылған сҥт қосылған кофені 

де осылай дайындайды. Кофемен бірге кҥлше, 

бәліш, кекс және т.б. қосып ҧсынады. 

Какао  Какао ҧнтағын кастрӛлге немесе қазанға 

салады, қант, аздап ыстық сҥт немесе су қосады 
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да біркелкі масса етіп араластырады. Сосын 

массаға ҥздіксіз араластыра отырып ыстық сҥт 

пен суға қосады, қайнатады. Оған қосып кҥлше 

немесе бәліш ҧсынуға болады. 

Мүкжидек сусыны Мҥкжидекті тазалайды, қайнаған сумен 

жуады, езіп, шырынын бӛліп алады. Езбеге су 

қосып 5-10 минут қайнатады, сҥзіп алып, қант 

қосады, қайнатады, отты ӛшіріп шырынға 

қосады. Дайын сусынды суытады. Сусынды кез-

келген жидектерден дайындауға болады. 

Жеміс-жидекті 

сусындар 

(морстар) 

 

Сусындарды кез-келген жеміс-жидектен, 

цитрустық жемістерден, тосаптан, шәрбаттардан 

дайындайды. Оларды фужерда, стаканда, 

қҧмырада суық кҥйінде ҧсынады. Рецептісіне 

кіретін қантты алдын-ала суда езіп, сҥзіп алады. 

Алма сусыны ҥшін алманы қабығы мен 

дәндерінен тазартады. Қабығы мен дәндеріне су 

қҧйып қайнатады, сҥзеді. Алманы езіп, 

шырынын сығып алады, қайнатпаға қосады, 

езілген қантты қосып суытады. Дайын алма 

шырынын қолдануға да болады.  

Сапасына қойылатын талаптар. 

Барлық сусын тҥрлерінің негізгі кӛрсеткіштері олардың иісі, 

тҥсі, экстрабелсенді заттарының қҧрамы, ҧсыну температурасы болып 

табылады. Шай мен кофенің негізгі кӛрсеткіші олардың иісі, дәмі мен 

тҥсі. Қара кофенің тҧнбасы болмау керек. Киселге қойылатын негізгі 

талаптар: кисель дайындалған жемісінің немесе жидегінің тҥсіне сай 

болуы керек. Дәмі мен иісі концентрат тҥріне сай  қышқыл-тәтті 

болуы керек. Қоюлығы крахмал қалдықтарынсыз, орташа қою. 

Киселдерді, компоттарды суық цехта ӛздері пісірілген жабық 

қазандарда суытады, тек электрлі қазандарда қайнатылғаннан басқасы. 

Ҧсыну температурасы : 14С. Ыстық сусындар 85-90 С, ал суықтары – 

10-12 С ҧсынылады. 
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Тапсырма: Кестені толтыру. 

 

1 Сапасына қойылатын талаптарды 

атаңыз: 

 

 

Компот - ... 

 

Желе - ... 

2 Негізгі суық сусындардың 

тҥрлерін атаңыз. 

 

3 Кепкен жемістерден компот 

дайындаудың технологиялық 

сызбасын әзірлеңіз  

 

4 Ыстық тәтті сусындардың 

тҥрлерін атаңыз  

 

 

Тапсырса. Тағам атауларын атаңыз: 

Технологиялық карта 
7.3.2 кесте 

Шикізат 

атауы 

Жалпы 

массасы 

Таза 

массасы 

Лимон  238 100 

Қант  300 300 

Желатин 27 27 

Су 700 700 

Шығымы - 1000 

Лимонның қабығын аршып, екіге 

бӛледі, шырынын сығып алады. 

Қабығына ыстық су қҧйып, 5-6 минут 

қайнатады, сҥзіп алып қант қосады, 

алдын-ала дайындалған желатинді 

салады, лимон шырынымен 

араластырады, суытып шайқайды. 

Ҧсынар кезде бір ҥлеске 20 гр. тҧздық 

немесе қант шәрбатын қосады. 

 

Тәтті тағамдардың сапасы 

сыртқы тҥрі, иісі, қҧрамы 

бойынша бағаланады. Тағамда 

бӛгде дәм мен иіс, қанттың 

жетіспеушілігі болмау керек.  

Компоттар мӛлдір, тҥсі 

ақшылдан қоңырға дейін болуы 

керек.  

Киселдер біртекті, крахмал 

Тесттік тапсырмалар 

1. Механикалық аспаздық ӛңдеу кезінде 

жидектерді қанша уақытқа суға салып қояды  

a. 20-30 минут 

b.2-3 минуты 

 

2. Кепкен жемістерден дайындалған компотқа 

лимон қышқылын не ҥшін қосады  

a. қышқылдығын жақсарту ҥшін  

b. тҥсін сақтау ҥшін  

 

3. Желелік заттарға жатады 

a. желатин; крахмал; агароид. 

b. желатин; эсэнция; экстра белсенді заттар. 

 

4.Крем – бҧл 

a. қаймақ пен тәтті жҧмыртқа-сҥтті қоспадан 

дайындалған желелі тағам 

b. жеміс-жидекті масса мен желатиннен 

дайындалған желелі тағам. 

 

5. Ыстық тәтті тағамдарды қандай 

температурада ҧсынады  

a. 30-40 

b. 50-55 
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қалдықтарынсыз, жабыспайтын болуы керек. Дәмі – тәтті, қолданылған 

жемісінің дәмімен, иісімен және тҥсіне сай болуы керек.  

Желе мӛлдір және мӛлдір емес, желатин сияқты болады. Дәмі – тәтті, 

желе дайындалған азықтардың дәмі мен иісі болады.  

Гурьевтік ботқаның беті алтын тҥстес және қҧрылымы нәзік, жҧмсақ. 

Қақтап пісірілген ӛнімдердің беті кҥйіп кетпеу керек.  

Алма бәлішінің пішіні қалпақ немесе шаршы сияқты болады, беті 

қызарып піседі. Алма фаршы бҥтін, ағып кетпеген болуы керек.  

Балғын жеміс-жидектерді жуылған және кепкен кҥйде, 0ºСдан 6ºС ға 

дейінгі температурада, тоңазытқышта сақталады. Суық тәтті тағамдарды 

(компот,желе және т.б.) тоңазытқышта немесе 0ºСдан 14ºС ға дейінгі 

температурада суық бӛлмеде бір тәулік сақтайды. Оларды сақтау ҥшін 

тотықсызданбайтын ыдысты қолданған дҧрыс.  
 

 

 

 

 

Тәтті тағамдарды дайындау 

Білім алушы білуі керек: 
-  тәтті тағамдарды дайындау және ҧсынудың технологиялық процессін; 

-  балғын жеміс-жидектерден дайындалған тәтті тағамдардың тҥрлері; 

-  ыстық тәтті тағамдардың тҥрлері; 

-  ыстық тәтті тағамдарды дайындау ерекшелігі; 

-  технологиялық қҧрал-жабдықтарды, ӛндірістік қҧрылғыларды, салмақ 

ӛлшеу қҧралдарын қолдану ережелерін, мақсатын; 

-    жеке гигиена және санитария негіздерін. 

Білім алушы жасай білуі керек: 
- дайын суық және ыстық тәтті тағамдардың, тҥскен шикізаттың сапасын 

анықтауды; 

-    тәтті тағамдардың технологиялық карталарын әзірлеуді; 

-    решать задачи по имитации производственных ситуаций; 

-    тәтті тағамдарды дайындауға қажетті азықтарды есептеуді; 

-   тәтті тағамдардың белгілі бір тҥрлерін дайындау; 

- температуралық режимді сақтай отырып дайын тәтті тағамдарды 

ҧсынуды; 

-    дайын тәтті тағамдарды презентациялауды. 

Дайындау: 
1.  Балғын жеміс-жидектерден дайындалған желе. 

2.   Қамырда қуырылған алма. 

3.   Кепкен пудинг  

4. Сҥзбемен пісірілген алмалар.  

Анықтау: Дайын ӛнімнің шығымын.  

Қҧрал-жабдықтар мен ыдыстар. 

7.4. № 7 зертханалық-тәжірибелік жҧмыс 
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2 және 1 л қазандар, кастрӛлдер; сотейник, табалар, сҥзгілер, қалыптар. 

1. Балғын жеміс-жидектерден дайындалған желе. 

Мҥкжидек 147, немесе қызыл қарақат 149, не қара қарақат 143, су 850; 

шие 206, су 805, қант 140, желатин 30, лимон қышқылы 1. Шығымы 1000 л. 

Желатинге суық су қҧйып бірнеше сағатқа ісіну ҥшін қойып қояды. 

Жидектерден шырынын сығып алып, езбесінен киселге арналған қайнатпа 

дайындайды. Ыстық қайнатпаға қант қосып, ерітеді де шәрбат дайындайды. 

Ісінген желатинді торға салып сығады, сосын ыстық шәрбатты қосып 

араластыра отырып қайнатады. Отты ӛшіріп, сҧйық желеге алдын сығып 

алынған жидек шырынын қҧяды, желе қышқыл болмаса лимон қышқылын 

қосады, қалыпты температураға дейін суытады. Желені мҧздатылған 

қалыптарға қҧйып 8С температурада 1-2 сағат толық қатқанша тоңазытқышқа 

салады. Дайын желе мӛлдір болуы керек, сондықтан да оны дайындау ҥшін 

ағартылған шырындар мен ӛндірістік кәсіпорынның шәрбаттарын қолданған 

дҧрыс. Егер шәрбатқа желатин қосылғаннан кейін мӛлдір болмаса, онда 

жҧмыртқаның ақуызымен ағартады. Бҧл ҥшін шикі жҧмыртқалардың ақуызын 

сондай мӛлшердегі сумен араластырып, ыстық желатин қосылған шәрбатқа 

қосып араластырады, қайнатады және 5-10 минуттан кейін тығыз сҥлгімен 

сҥзеді, сосын суытады. Қатқан желені қалыптардан алып, вазаларға, 

креманкаға немесе тәрелкеге салып ҧсынады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Дәмі:  мҥкжидектікі, немесе қарақаттыңкі, шиеніңкі. Тҥсі жидекке тән 

мӛлдір. Қҧрылымы желе тәрізді. 

2. Қамырда қуырылған алмалар. 

Алма 200, қант 6, ҧн 40, жҧмыртқа 1 дана, сҥт 40, қаймақ 10, қант 6, қант 

опасы 10. Тҧздық ҥшін (80г): кепкен ӛрік 20, қант 30. Фритюр. Шығымы 175. 

Алманы жуып, орталығын алып тастайды және қабығынан тазартады, 5 

мм дӛңгелектерге турайды. Терең тәрелкеге салып, қант ҧнтағы мен корица 

қосады. 

Кляр қамырды дайындау. 

Жҧмыртқаларды ӛңдейді, сарыуызын бӛліп алады, ақуызын мҧздатып 

қояды. Сарыуызын қантпен араластырады, қаймақ, тҧз қосады, еленген ҧнды 

қосып мҧқият араластырады және сҥт қосады. Ақуызды қою кӛбікке дейін 

шайқайды және ақырындап қамырмен араластырады. 

Фритюрді дайындау. 

Аспаз инесінің кӛмегімен алма дӛңгелекшелерін толық қамырға 

батырады да ыстық фритюрге салады. Екі шетін алтын тҥсті етіп қуырады, 

майы толық ағу ҥшін сҥзгіге салады. 

Ӛрік тҧздығын дайындау. 

Ҧсыну кезінде алмаларды майлық тӛселген ыдысқа немесе тәрелкеге 

салады, бетіне қант опасын себеді. Тҧздықты бӛлек ҧсынады. 

Сапасына қойылатын талаптар. 
Алманың дәмі қышқыл-тәтті, алтын тҥстес, беті қытырлақ, іші жҧмсақ. 
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3.  Қантты пудинг. 

Ванильді кепкен нан 80, сҥт 160, жҧмыртқа 1 дана, қант 30, мейіз 30, 

сары май 10. Тҧздық ҥшін (60г): кепкен ӛрік 20, қант 30. Шығымы 140/30. 

Жҧмыртқаның сарыуызын қантпен араластырады және сҥт қосады; осы 

қоспаны ҧсақ бӛліктерге туралған ванильді кепкен нанға қҧяды. Кепкен нан 

ісінген кезде (30-40 мин) алдын ала дайындалған мейіз бен шайқалған 

ақуызды қосып араластырады, май жағылған және кепкен нан ҧнтақтары 

себілген қалыптарға салады. Пудингті қуыру шкафында 250 С-де 25-30 мин 

пісіреді. Дайын пудинг қалыптың шетінен ажырап тҧруы керек. Қалыптан 

шығармай 70 С дейін суытады. 

Ӛрік тҧздығын дайындау. 

Пудингті креманкаға немесе тәрелкеге салып, шетіне тҧздық қҧяды. 

Сапасына қойылатын талаптар. 

Дәмі тәтті, ваниль мен ӛрік тҧздығының иісі бар. Тҥсі ақшыл-қоңыр. 

Қҧрылымы мейізді, жеңіл, жҧмсақ. 

4.  Сҥзбемен пісірілген алмалар. 

Балғын алмалар 142/125, фарш (60): сҥзбе 30, мейіз 15, қант 15; шәрбат 

(45): бал 35, су 12, лимон қышқылы 0,1, жаңғақтар 11,6/5,2. Шығымы 200 г. 

Алманың қабығын аршымен дәндерінен тазартады, ортасын фаршпен 

толтырады. Фаршталған алмаларды табаға салып, кішкене су қҧяды да қуыру 

шкафында 15-20 минут пісіреді. Фарш ҥшін сҥзбені ҥгітеді, қант, мейіз 

қосады. Шәрбат ҥшін ыстық суға бал қосып, 5-7 минут қайнатады, лимон 

қышқылын қосып, суытады. 

Ҧсынар алдында шәрбат қҧйып, жаңғақ себеді. 

Сапасына қойылатын талаптар. 

Дәмі мен иісі алма мен сҥзбеге тән. Тҥсі қызыл, кесілген жері аздап 

ақшыл. Шәрбат сҧйық, тҥсі сарғыш. 
 

 

   

 

1. Тәтті тағамдарды дайындауда қолданылатын желелік заттарды атаңыз. 

2. Тамақтанудағы тәтті тағамдардың маңызы. 

3. Желе дайындауда жидектердің табиғи тҥсі мен дәрумендік 

белсенділігін қалай сақтауға болатындығын айтып беріңіз. 

4.   Кляр қамырын дайындау ерекшеліктері туралы айтып беріңіз. 

5.   Қамырдағы алманы қандай тҧздықпен ҧсынады. 

6.   Пудингке арналған жҧмыртқалы-сҥтті қоспаны қалай дайындайды? 

7.   Пудингті қандай температурада пісіреді? 

8.  Пудингті қалай және қандай тҧздықпен ҧсынады? 

9.  Фаршталған алмаларға арналған сҥзбе фаршын қалай дайындайды? 

10. Сҥзбемен пісірілген алмаларды немен ҧсынады? 

 

 

Ӛзін-ӛзі тексеруге арналған сҧрақтар 
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VIII бӛлім. Тағамның ӛзіндік қҧнын анықтауға арналған калькуляция  
 

 

 

 

     Метрикалық жҥйе — метр мен килограмды қолдануға 

негізінделген халықаралық ондықтың бірлік жҥйесінің жалпы атауы. Соңғы 

екі ғасыр бойы негізгі бірлікті таңдау айырмашылығының метрикалық 

жҥйесінің тҥрлі нҧсқалары болды. Қазіргі уақытта Халықаралық бірлік жҥйесі 

(БЖ) барлық жерде қабылданған. Жҥйе элементтері бҥкіл әлемде бірдей. 

Метрикалық бірліктер бҥкіл әлемде ғылыми мақсатта да, кҥнделікті ӛмірде де 

кеңінен қолданылады. Қазіргі таңда метрикалық жҥйе АҚШ, Либерия мен 

Мьянмадан (Бирма) басқа әлемнің барлық мемлекеттерінде ресми тҥрде 

қабылданған. Мьянма жақын жылдары метрикалық жҥйеге ӛтуді жоспарлауда. 

Алдын қолданылатын дәстҥрлі жҥйеден метрикалық жҥйенің негізгі 

айырмашылығы реттелген ӛлшем бірліктер жиынтығын қолдану болып 

табылады. Кез-келген физикалық кӛлемге бір ғана бірлік бар. Осылайша тҥрлі 

бірліктердің (мысалы, дюйм, фунт, фаден және т.б.) кӛптеген сандары 

арасындағы ӛзгерудің қиын ережелерін қолдану ыңғайсыздығы жойылады. 

Метрикалық жҥйеде ӛзгеру тек 10 санының дәрежесін кӛбейту немесе 

бӛлумен шектеледі. 

Метрикалық бірліктерді уақытты (мысалы, тәулікті милитәулікке бӛлу 

жолымен) және бҧрышты (бҧрышты 1000 милибҧрышқа не 400 градусқа бӛлу 

жолымен ) ӛлшеу ҥшін енгізуге әрекеттер жасалды, бірақ олар жҥзеге аспады. 

Қазіргі таңда БЖ-де секундтар (милисекундтарға бӛлінеді) және радиандар 

қолданылады. 

   Ҧлыбританияда ӛлшем бірліктерінің мҧражайы бар: ол – Лондонға 

жақын, Гринвич қаласындағы обсерваторияда орналасқан. Халықаралық 

ҧзындықты, салмақ пен кӛлемді ӛлшеу жҥйесі 1789 жылы Францияда 

қабылданған болатын. Ол «метрикалық жҥйе» деген атауға ие болды. 

Қазір кӛптеген елдер сол жҥйені қолданады. Метрикалық жҥйенің 

негізгі ӛлшем бірлігі – бҧл метр. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Қазіргі таңда әр ел ӛзінің сандық, салмақ пен кӛлемді ӛлшеу тәсілдерін, яғни 

ӛзіндік ӛлшем бірліктерін қолданады. Бірақ ең қызығы – кейбір елдерде бҧл 

ӛлшем жҥйесі сай келмейді, ал бҧл тауар сату мен алмасуды тиімді жҥргізуге 

кері әсер етеді. 

8.1 Салмақты ӛлшеудің метрикалық жҥйесі 
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Тағамның фудкосты (food cost) – бҧл сатылымнан тҥскен пайдаға 

қатысты ӛнімнің ӛзіндік қҧнының пайыздық кӛрсеткіші. Пайыз тӛмен болған 

сайын, табыс кӛп болады. 

Фудкост формуласы: (Ӛнімнің ӛзіндік қҧны/табыс соммасы)* 100. 

Мысалы: тағамның ӛзіндік қҧны=2500 т., осы тағамдарды сатудан тҥскен 

сомма 10 000 тен., 2500/10000=0,25*100, яғни фудкост=25%. Мейрамхананың 

бастапқы ашылу кезеңінде шешілуі тиіс маңызды міндеттердің бірі мәзірдегі 

бағаны қою. Бҧл тіптен қиын емес: аталған мақаладан сіздер есептеудің және 

жақсы нәтижелерге қол жеткізудің оңай екендігін білетін боласыз. 

Тағам мен сусындарды дайындауға қажетті азықтарға кететін 

шығындарды және кәсіпорын табысының кӛрсеткішінің анықтаудың керемет 

қҧралы – food cost (қазақша нҧсқасы «фудкост»). Оны есептеген соң сіз 

бағалар арасындағы дҧрыс шешімді тауып, мекеме ҥшін тиімді және 

келушілерге тартымды ете аласыз. 

Мәзірдегі бағаларды қалай тиімді етуге болады.  

Тәжірибелі рестараторлар қоғамдық тамақтану кәсіпорнының табысына 

кепілдік беретін, мәзірдегі тағамдарға ақылға қонымды баға жазу ҥшін тағам 

мен сусындардың қҧнын анықтау қаншалықты маңызды екендігін біледі. 

Кӛптеген келушілер тағамдар мен сусындардың орташа бағалары туралы 

жақсы біледі. Бағасы мекемеге – кофейня немесе мейрамхана ма, жағалау 

бары немесе тҥнгі клуб па, соған байланысты да аздап басқаша болуы мҥмкін. 

Бірақ баға ерекшелігінің ҧзақтығы сіздің бизнесіңіздің қызметіне елеулі ықпал 

етуі мҥмкін. Олар әсіресе тҥрлі барлардағы бірдей коктейльдердің бағасын 

салыстырғанда байқалады. 

Сізге де сіздің қонақтарыңызға да тиімді шешімді қалай табуға болады? 

шын мәнінде бҧл ӛте оңай. 

 

Фудкост пайызының формуласы. 

Фудкост пайызының формуласы қандай да бір тағамды немесе сусынды 

дайындауға кететін шығындарды кӛрсетеді. 

Кәсіпкерлікті жаңадан бастаушыларға кӛмек ретінде біз қарапайым 

формуланы ҧсынамыз, оның кӛмегімен сіз мейрамхана мәзіріндегі тағамдарды 

дайындауға кететін азықтар бағасының пайызын оңай есептей аласыз: 

Фудкост пайызы = азықтардың жалпы қҧны / сатылу бағасы 

Біздің 200 теңгеден сатылатын тоникті джин туралы мысалымызда бҧл 

сусынның дайындалу қҧнының пайызы мынадай болады: 

58 /200 = 0,29 немесе 29% 

Біз жоғарыда анықтағанымыздай, бҧл жағдайда сіздің табысыңыз: 100% – 

29% = 71% болады. 

 

8.2. «food cost» анықтамасын тҥсінеді 
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Ҥлес мӛлшеріне бақылау жасаңыз  

Мәзірдің барлық тармақтарына теңгерімді баға қалыптастырғаннан кейін, 

шикізат сапсы мен ҥлес мӛлшері туралы ойланып кӛріңіз. Ҥлкен желілік 

мейрамханалардың даму қҧпиясы негізінен бақылауды кҥшейтуде: ҥлестер 

бірдей кӛлемде және салмақта болуы керек. Осылайша сіз шығындарды дҧрыс 

қадағалап, нақты есептеу жасайсыз, соңғы бағаларды орнатып, табысты 

болжай аласыз. 

 

 

 

 

 

 

 

Азықтардың сапасы 
Шикізат сапасын жоғарғы деңгейде ҧстаңыз: ол тағамдар мен 

сусындардың дәміне ықпал етіп қана қоймай, сонымен қатар мәзірдегі 

бағаларды анықтаудағы маңызды аспект болып табылады. Егер шикізат 

сапасы тӛмен болса шығын анағҧрлым кӛп болады және фудкост есебі 

басынан бастап ақ қаже болады. нәтижесінде тағам кӛлемі мен оның бағасы 

келушілерге ӛзгеріссіз қалады, ал сіздің табысыңыз тӛмендейді. 

 

Мәзірді ӛзгертіңіз, бірақ бағаларды емес  

Мәзірдегі маусымдық ӛзгерістерге немқҧрайлылықпен қарамаңыз. Бҧл 

әсіресе жемістер мен кӛкӛністерге қатысты болса, ӛте маңызды болып 

табылады. Бҧл азықтарды сатып алу бағасы жыл ішінде ӛзгеріп отырады, 

айырмашылық кейде 100% қҧрайды. 

Келушілерді жемістердің жақсы дәмімен, балғын кӛкӛністер мен 

аскӛктер беріп қуантыңыз. Бҧл әсіресе тіскебасарларға, салаттарға, 

тоқбасарларға, жаңа сығылған жеміс және кӛкӛніс шырындарына қатысты. 

Мҧндай тәсіл бағаны кӛтермей-ақ жоғары табысқа қол жеткізуге мҥмкіндік 

береді. Негізгі тағамды ӛзгертпей, жаңа тіскебасарлар ҧсыныңыз және бағаны 

бҧрынғы деңгейде ҧстап тҧрыңыз. 

Анағҧрлым танымал тағамдар мен сусындарға ерекше назар аударыңыз. 

Мәзірдегі белгілі бір тағамдардың шикізат сапасы мен санын, дайындау 

уақытын, қаптамасын және сатып алушылардың сҧранысын міндетті тҥрде 

есепке алыңыз. 

 

 

 

 

 

 

Кеңестер: 

Ҥлес мӛлшерін нақты мейрамхана таразылары, ӛлшеу кеселері, жиі және кӛп 

мӛлшерде қолданылатын ҧн, ӛсімдік майы, картоп сияқты басқа да азықтарды 

сақтауға арналған контейнерлердің кӛмегімен бақылап отырыңыз. Тағам ҧсынатын 

тәрелкеңездің де, сусын ҧсынатын стакандарыңыздың да кӛлемі бірдей болуы керек. 

Қызметкерлерді дайындау барысында және ҧсыну алдында азықтарды ӛлшеуге 

ҥйретіңіз. Қызметкер «қолын ҥйретіп» ҥлес мӛлшерін есінде сақтап, автоматты 

дағдыға жеткізген кезде, ол «кӛз мӛлшерімен» жҧмыс жасайтын болады, бірақ оған 

дейін таразыны да ӛлшеу кеселерін де қолданатын болсын! 
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   Масса, таза және жалпы салмақ: бҧлардың арасындағы айырмашылық 

неде? Қайсысы кӛп: салмақ, таза немесе жалпы масса? Егер таза масса анық 

болса, жалпы массаның салмағын қалай есептеуге болады: таза салмақты 

жалпы салмаққа ауыстыру формуласы. Қаптамасыз тауар массасы, таза 

салмақ: нетто ма әлде брутто ма? 

• Салмақ дегеніміз не, тауар массасы нетто ма әлде брутто ма: анықтау. 

• Масса, таза және жалпы салмақ: бҧлардың арасындағы айырмашылық неде, 

қайсысы кӛп? 

• Егер таза масса анық болса, жалпы массаның салмағын қалай есептеуге 

болады: таза салмақты жалпы салмаққа ауыстыру формуласы. 

Таза және жалпы салмақты табудың кӛптеген тапсырмалары бар. Егер 

таза масса белгілі болса жалпы масса салмағын қалай есептеуге болады? Бҧл 

жағдайда қаптама немесе басқа қҧрамдас азықтардың салмағы да белгілі 

болуы керек. Таза массаны жалпы массаға айналдыру формуласы мынадай: 

 Жалпы масса мына формула бойынша анықталады: 

  

Брутто= Нетто + Қаптама массасы 

  Тапсырма: Шешіп кӛріңіз… 

   Мысалы: Қаптамасыз тауардың таза салмағы 14 килограммға тең. Қаптама 

салмағы 2 килограмды қҧрайды. Таза салмақты жалпы салмаққа 

айналдырғанда:  ?   +   ?    = ?     килограмм шығады. 

 

 

 

  

Негізінен «брутто» және «нетто» бізгі бір кездері Ҥндістаннан келген 

экономикалық терминдер ретінде қызмет етеді. 
 

• Жалпы салмақ-( итал. «дӛрекі»)- ал 

латынша «дӛрекі, ӛрескел, оғаш» деп 

аударылады, бҧл тауардың 

қаптамамен қосқандағы салмағы; 

азықтың алғашқы (жылумен) ӛңдеуге 

дейінгі салмағы  

• Таза салмақ-( итал. «таза»)- алғашқы 

ӛңдеуден кейінгі азықтың, яғни жартылай 

фабрикаттың салмағы. Мысалы: 

картоптың қабығымен қосқандағысы – 

жалпы салмақ, ал тазаланған картоптың 

салмағы – таза салмақ. 

Брутто (жалпы) және нетто (таза) масса не екенін тҥсіну ҥшін, бҧл 

анықтамалардың айырмашылығын тҥсіну керек. 

• Масса – бҧл кӛлемнің физикалық ӛлшемі. Соның арқасында дене ӛзінің 

іс-әрекетін сақтайды. 

8.3. Жалпы масса, таза масса тҥсінігі  
 

«Білу маңызды: Кейде тауарға қарағанда қаптаманың салмағы ауыр 

болады. Бҧл қымбат техниканы тасымалдау кезінде болуы мҥмкін. Кейбір 

қҧжаттарда «таза салмақтың жалпы салмағы» деген тҥсініктерді кездестіруге 

болады. 
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• Нетто және брутто салмағы – бҧл басқа тҥсініктер, олардың 

анықтамасы жоғарыда берілді. 

Айта кететін жағдай, брутто және нетто салмақтарын да масса 

деп атауға болады, яғни бұлардың барлығы граммен, килограммен, 

тоннамен өлшенетін көлемдер. 

Брутто мен нетто арасындағы айырмашылық мынада: 

• Брутто – бҧл ӛнімнің қаптамасымен бірге алғандағы массасы немесе 

салмағы. 

• Нетто – бҧл ӛнімнің салмағы, яғни қаптамасын қоспағандағы таза 

салмағы. 

Бҧл ӛлшемдердің қайсысы кӛп? Жоғарыда аталғандардан тҥсінікті болғандай, 

брутто кӛп болады, себебі тауардың таза салмағына қаптама салмағы 

қосылады.  

Тапсырма: шешіп кӛріңіз 

Өнімнің таза салмағы -нетто-10кг 

Қаптама салмағы-1 кг 

Жалпы салмақ – брутто қанша болады?   ? кг-? кг=? кг 

Тиісінше жалпы салмақ таза салмаққа қарағанда 1 килограмға артық 

болады. Бірақ жалпы салмақ тек қана таза салмақ пен қаптама салмағынан 

тҧрмайды, сонымен қатар оның ішіне басқа қҧрамдас бӛліктер де кіреді.  

Мысалы, консервіленген қияр банкасымен қосылып 1500 грамм болады. 

Қиярдың таза салмағын есептеу ҥшін тек банканың ғана салмағын емес, 

сонымен қатар тҧзды судың да массасын алып тастау керек. Сондықтан 

тапсырмада таза салмақ деп нені есептеу керектігін білу маңызды. 

 

 

 

1. Брутто-тауардың қаптамасымен қосқандағы салмағы, ал нетто – таза 

массасы. 

2. Экономикада брутто термині шығындарды есептемегендегі кірісті, ал 

нетто – кеткен шығындарды алып тастағандағы таза табысты білдіреді. 

 

  Қызықты: 

Брутто және нетто бір-біріне қатысты антипод-тҥсініктер. Тамақтану ӛнімдерін 

және басқа да тауарларды ӛндірушілер сатып алу кезінде салмақ маңызды рӛл атқаратынын 

біле отырып, қаптамада нақ жалпы массасын кӛрсетеді. Аңғал сатып алушы сҥйікті 

кофесінің қаптамасындағы 100 грамм салмақты кӛріп осы 100 грамм кофеге ақша тӛлеп 

жатырмын деп сенімді болады. Шын мәнінде жалпы масса қаптаманың да – аталған 

жағдайда ауыр банканың салмағын да қамтиды. 

 

  

 

 

 

Қорытындылар TheDifferece.ru 
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       Калькуляциялық картамен жҧмыс жасау ережелері және ерекшеліктері. 

 

Қоғамдық тамақтану кәсіпорнында калькуляциялық карта тағамның 

сатылу бағасын есептеу бойынша негізгі қҧжаттардың бірі болып табылады 

және оның белгіленген арнайы формасы № ОП бар. 

Қоғамдық тамақтануда бір тағамға кететін шикізат шығыны қатаң 

нормаланғандықтан нормативтік калькуляция принциптері қолданылады. 

Калькуляция бір немесе жҥз ҥлеске жасалады. Калькуляцияны жасау алдында 

тағамдар рецептілерінің Жинағы бойынша анықталатын тағамның шикізат 

топтамасын білу қажет.  

Тағамдар калькуляциясы. 

Тағамдар калькуляциясы 100 ҥлеске, 10 литрға немесе 10 кг-ға есептеледі. 

Калькуляциялық карточка №_______ 

Тағам атауы 
 8.4.1 кесте 

Калькуляцияның реттік №, 

Бекітілген кҥні 

№_ 

 «___» _________ж. 

 

№  

т/т 

Азықтар  Норма, 

кг 

Бағасы, 

теңге, 

тиын 

Соммасы, 

теңге, 

тиын 
Атауы  коды 

1.      

2.      

3.      

4.      

5.      

100 тағамға арналған шикізат жинағының жалпы бағасы  х х  

Бағасы ____%, теңге.тиын  

Тағамның сатылу қҧны, теңге, тиын  

1 тағамның дайын кҥйіндегі шығымы, грамм  

Ӛндіріс меңгерушісі  

Қолы   

Т.А.Ә.  

Калькуляцияны жасаған Т.А.Ә.  

Бекітемін  

Ҧйым басшысы 

Т.А.Ә.  

Калькуляциялық картаның ӛзіне кӛшейік. Басында кәсіпорын 

бӛлімшесінің атауы туралы ақпараттар толтырылады. Оң жағында рецептілер 

жинағы бойынша немесе техника-технологиялық карта (ТТК) бойынша нӛмірі 

кӛрсетіледі. Тағам атауын жазамыз. Қай баған бойынша жҧмыс 

жасайтынымызды таңдаймыз, еске саламыз: 

• 1 баған- бағасы жоғары дәрежелі (мейрамханалар, кафелер, 

барлар «люкс», «жоғарғы») кәсіпорын; 

• 2 баған-бағасы екінші дәрежелі кәсіпорындар (мейрамханалар, 

кафелер, барлар); 

8.4. 100 тағамға арналған азықтар жинағының жалпы бағасы. 
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• 3 баған-ӛндірістік кәсіпорын, мекемелер мен оқу 

орындарындағы жалпыға арналған қоғамдық тамақтану кәсіпорындары. 

Ары қарай норма бағанына 100 ҥлеске есептелген (жинақтағы 

мәліметтер 1 ҥлеске берілген) жалпы салмағын,  рецептілер жинағы бойынша 

азықтар санын, яғни егер 95гр алу керек деп жазылса  95гр*100=9,500гр деп 

жазамыз. Неге 100 ҥлес деген сҧрақ туындайды? Жауап – тағамның нақты 

сатылу бағасын алу ҥшін. 

Бағасы деген бағанға белгіленген қҧнын жазамыз. Ары қарай норма мен 

бағаны кӛбейту арқылы қажетті нәтижеге қол жеткізу жолымен соммасын 

анықтаймыз. Барлық соммаларды қосу арқылы 100 ҥлеске арналған жалпы 

жиынтық бағасын шығарамыз. 1 тағамның қҧны жалпы жиынтық бағасын 100 

–ге бӛлгенде анықталады. Дайын тағам шығымын жазамыз, барлық бекітуші 

қолды және кәсіпорын мӛрін қойдырамыз.  Калькуляциялық карта жҧмыс 

жасауға дайын. 

 

Айтып кететін жағдай: калькуляциялық картадағы тағамның бағасы 

кәсіпорын мәзіріндегі тағам қҧнына сай келуі тиіс, осы жағдайға баса 

назар аударыңыз. 
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КМ03 модулі бойынша кешенді тапсырма 

 

«ТҤРЛІ ТӘСІЛДЕРДІ ҚОЛДАНА ОТЫРЫП АЗЫҚ-ТҤЛІКТЕРГЕ 

 ЖЫЛУМЕН АСПАЗДЫҚ ӚҢДЕУ ЖҤРГІЗУ»

Толығымен ӛз бетінше орындалатын тапсырмалар мазмҧны, 

студенттердің ӛзіндік жҧмысы. 

1 нҧсқа. 

1. Сҧрақтарға жауап беріңіз.  

а. Азық-тҥліктерді жылумен ӛңдеу не ҥшін қажет? 

_________________ 

б. Жылумен ӛңдеу қаншаға 

бӛлінеді?______________________________ 

2. «Кӛкӛністен жасалған тағамдардың жіктелуі…» кластерін толтыру  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Ӛсімдік майларының ерекшеліктерін кӛрсетіңіз. 
Тазартылмаған 

ӛсімдік майы  

Тазартылған 

ӛсімдік майы 

Дезодоризацияланған 

ӛсімдік майы 

Гидратты ӛсімдік 

майы. 

    

 

4. Тапсырманы шешу: 

а. Ӛндіріске 250 кг картоп келіп тҥсті, егер суықпен ӛңдеу кезінде 

қалдықтар 25%, ал жылумен ӛңдеу кезінде шығындар 31% қҧраса, осы 

картоптан қанша қуырылған картоп шығатынын анықтаңыз. 

 

Кӛкӛністен жасалған тағамдар 
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5. Ыстық цехтағы сорпа бӛліміне арналған қҧралдардың сипаттамасын 

жасаңыз 
№ т/т Қҧралдардың атауы Қызметтік маңызы Бірлік саны. 

    

    

 

6. Ыстық цехтың жоспар-сызбасын сызыңыз  

7. Балабақшадағы таңғы астың мәзірін қазақ, орыс және ағылшын 

тілдерінде қҧрастырыңыз. 

 

2 нҧсқа.  

1. Сҧрақтарға жауап беріңіз.  

а. Жылумен ӛңдеудің негізгі тәсілдері қандай? 

_______________________________________________________ 

б. Жылумен ӛңдеудің аралас тәсілдері 

қандай?________________________________________________ 
 

2. «Еттен жасалған тағамдардың жіктелуі» кластерін толтырыңыз  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Жарма шығарылған жарма мен дән тҥрінің тиісті атауын «+» 

белгісімен белгілеңіз 
Жарма тҥрлері Бидай Арпа Кҥріш Сҧлы Дәнді 

дақылдар  

Қарақҧмық Асбҧршақ 

Жарты 

қарақҧмық 

       

Бҥтін        

Еттен жасалған тағамдар 
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қарақҧмық 

Полтавтық        

Арпа жармасы        

Ҥрмебҧршақ        

Тары жармасы        

Сҧлы жармасы        

Қауыздалған 

ҧнтақ 

       

Ҧнтақ жармасы        

Талқан        

4. Тапсырманы шешу: 

а. Сиырдың мҧздатылған бҥйректерінің массасы (брутто) 5 кг. Суықпен 

ӛңдеу кезіндегі қалдықтар нормасы 7%, пісіру кезіндегі шығындар 47 %. 

Піскен бҥйректер массасын анықтаңыз. 

5. Суық цехқа арналған қҧралдардың сипаттамасын жасаңыз 
№ т/т Қҧралдардың атауы Қызметтік маңызы Бірлік саны. 

    

    

    

    
 

6. Суық цехтың жоспар-сызбасын сызыңыз  

7. Балабақшадағы тҥскі астың мәзірін қазақ, орыс және ағылшын 

тілдерінде қҧрастырыңыз. 

3 нҧсқа. 

1. Сҧрақтарға жауап беріңіз.  

а. Жылумен ӛңдеудің қай тәсілдері қосалқы болып табылады?_____________ 

б. Азықтарды қандай тәсілдермен қуыруға болады?______________________  

 

2. «Балықтан жасалған тағамдардың жіктелуі» кластерін толтырыңыз 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Балық тағамдары 
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3. Жеміс-жидектердің, желатиннің, крахмелдың, сҥт ӛнімдерінің 

тағамдық қҧндылығын, химиялық қҧрамы мен сапа кӛрсеткіштерін анықтау. 

 

4. Сҥтті жылумен ӛңдеу температурасын кӛрсету 
№ Сҥт тҥрлері Ӛңдеу температурасы 

1 Шикі   

2 Пастерленген   

3 Қоюлатылған   
 

5. Тапсырманы шешу: 

а. Ӛндірістегі нақты қалдықтарды тҥсіру кезінде ірі бӛлікті 

бҧқтырылған сиыр етінің 31,2 кг бар болып шықты. Егер жылумен 

ӛңдеу кезіндегі шығындар 40%, ал суықпен ӛңдеу кезіндегі қалдықтар 

26% қҧраса, қанша сиыр еті жҧмсалғандығын (массой нетто және 

брутто) анықтаңыз. 

6. Ыстық цехтағы тҧздық бӛліміне арналған қҧралдардың сипаттамасын 

жасаңыз 
№ т/т Қҧралдардың атауы Қызметтік маңызы Бірлік саны. 

    

    

    

    

    

 

7. Ыстық цехтағы тҧздық бӛлімінің жоспар-сызбасын сызыңыз  

8. Балабақшадағы кешкі астың мәзірін қазақ, орыс және ағылшын 

тілдерінде қҧрастырыңыз. 
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Қорытынды 

 

      Қазіргі таңда тамақтану индустриясының еңбек нарығында қатаң 

бәсекелестік жағдай қалыптасқан, бҧл негізінен техникалық және кәсіби білім 

беретін мекеме тҥлегінің тағдырын анықтайды. Жҧмыс беруші 

шығармашылық белсенді, ынталы қызметкерді, жаңа технологияларды 

игерген, ӛз білімін тәжірибеде қолдануға қабілетті ниеттес, серіктесті тапқысы 

келеді. «Кәсіпқор» холдингі» КАҚ кӛмегімен әзірленген, аталған «Әртҥрлі 

тәсілдерді пайдалана отырып, ӛнімдердің жылулық аспаздық ӛңдеуін 

орындау» оқу-әдістемелік қҧралы, оқытушыларға қонақжайлылық 

индустриясы маманының еңбек функциялары туралы нақты тҥсінік беруге, 

еңбек нарығында жылдам бағдарлана алатын, бәсекеге қабілетті мамандарды 

даярлауға мҥмкіндік береді.  

Оқу процессінде бірінші орынға пәнді білмеу туралы сҧрақ емес, 

тәжірибелік-бағдарланған тәсіл арқылы оқыту нәтижелері болып табылатын 

қажетті қҧзыреттіліктер жинағын қалыптастыру туралы сҧрақ туындайды. 

 «Әртҥрлі тәсілдерді пайдалана отырып, ӛнімдердің жылулық аспаздық 

ӛңдеуін орындау» оқу қҧралының қҧрылымы студенттерді ӛз 

қҧзыреттіліктерін дәлелдей алуға бағыттайтын жҥйеленген ақпаратты 

қамтиды және студенттердің еңбек нарығына шығуына немесе оқуын 

Жоғарғы Оқу орындарында жалғастыруға ықпал етеді, сонымен қатар кәсіби 

дағдыларын жетілдіруге және еңбек ӛмірінің тҥрлі кезеңдерінде кәсібін 

алмастыруға кӛмектеседі. 

Модуль соңында ҧсынылған кешенді тапсырмалар кәсіби 

қҧзыреттіліктерді игерудің және объективті бағалаудың негізгі индикаторы 

болып табылады. 
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