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0508000 – Тамақтандыруды ұйымдастыру мамандығы 0508022-
«Кондитер» біліктілігі бойынша оқу құралы өзектендірілген үлгілік оқу 
жоспарына сәйкес әзірленген және колледж студенттеріне арналған. 

Сапалы кондитерлік өнім кез-келген тамақтану кәсіпорны қызметінің 
мақсаты болып табылады. Барлық дерлік басшылар, әсіресе қазіргі 
бәсекелестік жағдайда, нарықтың талаптары мен сұранысына сәйкес келетін 
кондитерлік өнімдердің ассортиментін алғысы келеді.  

Бұл оқу құралы "Кондитер" біліктілігі бойынша кәсіби модульдерді 
зерттеуге арналған. Ол құзыреттілікке негізделген модульдік бағдарламалар 
негізінде жасалады. 

Нұсқаулықта суреттермен, диаграммалармен, кестелермен, сондай-ақ 
бақылау сұрақтары мен тапсырмаларымен бірге теориялық материал бар. 
Ұсынылған материал осы саладағы жұмыс берушілердің талаптарына сәйкес 
кондитерлерді дайындау бойынша бағдарламалардың орындалуын көздейді. 

Модульдердің мақсаты – студенттердің шикізатты дайындаудың 
технологиялық процесін, ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді дайындау, 
кондитерлік өнімдерді рәсімдеу және жіберу, оның сапасы мен қауіпсіздігін 
бағалау бойынша теориялық білім мен тәжірибелік дағдыларды меңгеруі. 

«Кондитер» біліктілігі бойынша кәсіби модульдер келесі құрылымдық 
элементтерден тұрады: кіріспе, ұннан жасалған және кондитерлік өнімдерді 
дайындау технологиясының жалпы теориялық негіздері; шикізатты 
дайындаудың және жартылай фабрикаттарды дайындаудың технологиялық 
процестері; қамырдың жекелеген топтарын дайындаудың технологиялық 
процестері; тапсырыс бойынша заманауи стильдегі бәліштер мен торттарды 
дайындау технологиясы, жұмыс орнын ұйымдастыру, жабдықты пайдалану, 
қауіпсіздік техникасын сақтау. 

Оқу материалын жақсы меңгеру үшін оны түсіндіруде оқытудың 
техникалық құралдарын, көрнекі құралдарды: карта, схема, муляждарды, оқу 
бейнефильмдерін қолдана отырып, сондай-ақ өндірістік тәжірибені 
тамақтану кәсіпорындарында, мейрамханалар мен кафелерде өткізуді 
қолдану қажет. 
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Майлар, жұмыртқалар мен сүт өнімдерін 0º-ден 4°C-қа дейінгі температурада 
сақтау керек. 
 Жұмыртқа меланжы қажетті органолептикалық, физикалық-химиялық 
және микробиологиялық көрсеткіштерге сәйкес болған кезде ұсақ 
бөлшектелген кондитерлік және нан-тоқаш өнімдерін дайындау үшін 
қамырға жіберіледі. Жұмыртқа меланжы - 6º-тан +5°C-қа дейінгі 
температурада сақталады, меланжды қайта мұздатуға қатаң тыйым 
салынады. Дефростирленген меланжды 4 сағаттан артық сақтауға жол 
берілмейді. 
Пастерленген сиыр сүті оны өндірудің технологиялық процесі аяқталған 
сәттен бастап 0° - тан +6°С-қа дейінгі температурада 36 сағаттан аспайтын 
уақыт сақталады. 
 Сары май қаптамадан шығарылғаннан кейін мұқият тексеріледі және 
бетінен тазаланады. Бетінде ластанулар болған кезде және 
микробиологиялық бүлінген жағдайда кремі бар кондитерлік өнімдерды 
өндіру үшін майға жол берілмейді. Майды сақтау ұзақтығы май кесу құралын 
үй-жайында тазартылғанға дейін 4 сағаттан аспауы тиіс. 
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1. Сөйлемдегі жетіспейтін ақпаратты қосыңыз 
1.Шикізат сапасын органолептикалық бағалау көрсеткіштері қандай: 
__________, _________________, _______________, ____________________. 
2. Ұнның негізгі ылғалдылығын атаңыз: ________%.  
3. Өткізіп алған сөздерді жазыңыз: "ұнды қолданар алдында _____________ 
байыту үшін  және ____________________ алып тастау үшін". 
4. Қамырды ашыту үшін қандай қопсытқыштар қолданылатынын атаңыз: 
________, _________, __________. 
5. Кремді өнімдерді өндіру үшін жұмыртқаны дайындау операцияларын 
атаңыз:__________, ______________, _________________, _______________. 
6. Сөйлемді аяқтаңыз: егер көкнәр құммен ластанған болса, оны ___________ 
және _________батырып, содан кейін шәрбатты _______________ керек. 
7. Жетіспейтін сөздерді сөйлемге жазыңыз:  
Қолданар алдында балды __________ температураға дейін _____________ 
және __________. 
8. Жетіспейтін сөзді енгізіңіз: желатинді қолданар алдында, оны суық 
қайнаған суда_______________. 

 
ТАПСЫРМА 2. Тест тапсырмаларын шешіп, бір немесе бірнеше дұрыс 
жауаптарды табыңыз.  
1. Ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді дайындау кезінде негізгі шикізат 
болып табылады 
 а) ұн;  
 b) жаңғақтар;  
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 c) Джем;  
 d) қант;  
 e) қаймақ.  
2. Ұнның нан пісіру қасиеттерін сипаттайтын сапа көрсеткіштері  

а) ұнтақталуы;  
 b) глютен мөлшері;  
 c) Түсі; 
 d) күл; 
 e) газ түзуші қабілет. 

3. Ұнның негізгі ылғалдылығы  
 а) 14,0;  
 b) 14,5;  
 c) 15,0; 
 d) 15,5; 

          e) 150. 
4. Кондитерлік өнімдердегі көмірсулардың жоғары мөлшері қолданумен 
байланысты 
 а) сары май;  
 b) жұмыртқа;  
 c) қант; 
          d) крахмал; 
 e) ұн. 
5. Қамырды ашытатын заттар 
 а) ашытқы;  
 b) тұз;  
 c) сүт қышқылды бактериялар;  
          d) қант; 
 e) ас содасы. 
6. Ашыған қамыр үшін қантты 
 а) ұсақтайды; 
 b) електен өткізеді; 
 c) ерітеді;  
          d) мұздатады; 
 e) карамелдендіреді.             
  
1.2. ҰННАН ЖАСАЛҒАН КОНДИТЕРЛІК ӨНІМДЕРДІ ДАЙЫНДАУ 
ҮШІН ҚОЛДАНЫЛАТЫН ШИКІЗАТТЫҢ ТАҒАМДЫҚ 
ҚҰНДЫЛЫҒЫ 
 

Кондитерлік өнімдер жоғары калориялы және оңай сіңетін өнімдер 
болып табылады. Олардың көпшілігінің энергетикалық құндылығы 
көмірсулардың құрамына байланысты. 

Кондитерлік өнімдерде сахароза басым болады, дегенмен карамель, 
ирис және мармеладта оның балама өнімдері (глюкоза, фруктоза) көп. Ас 
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қорыту жолдарының ферменттерінің әсерінен сахароза глюкоза мен 
фруктозаға бөлінеді, олар дене жасушалары арқылы оңай және тез сіңеді. 

Шектеулі уақыт ішінде шамамен 100 г кондитерлік өнімдерді тұтыну 
гипергликемияны тудыруы мүмкін, яғни қандағы глюкоза концентрациясын 
арттырады. Бұл ұйқы безі гормоны – инсулиннің секрециясының 
жоғарылауына ықпал етеді, бұл глюкозаның тез тұтынылуына және гликоген 
мен майға айналуына әкеледі. Тәттілерді көп мөлшерде жиі қабылдау ұйқы 
безінің инсулярлық аппаратының жүйелі шамадан тыс қозуына әкеледі, оның 
бұзылуына әкелуі мүмкін және қант диабетін дамыту қаупін едәуір 
арттырады. Ауыз қуысында карамель мен қант дражесінің баяу еруі 
микроорганизмдердің белсенділігін арттырады, олардың қалдықтары тіс 
тініне жағымсыз әсер етеді, сондықтан карамель мен қант дражесін жиі және 
ұзақ тұтыну қажет емес. 

Қарастырылып отырған өнімдердегі полисахаридтер сахарозаның 
жағымсыз әсерін ішінара жұмсартады. Олар алдымен декстриндерге, содан 
кейін мальтозаға баяу бөлінеді, гидролизден кейін босатылған глюкоза қанға 
енеді. Сондықтан оларды адам ағзасы біртіндеп сіңіреді және ұннан жасалған 
кондитерлік өнімдердің тағамдық құндылығы, мысалы, қант дражесі мен 
помадалы корпусы бар жылтыратылмаған кәмпиттерден сәл жоғары деп 
санауға болады. 

Майлар 
Кейбір өнімдердің энергетикалық құндылығы майды арттырады, бұл 

өнімнің дәмі мен сіңімділігін жақсартады. Майлардағы полиқанықпаған май 
қышқылдары және кейбір дәрумендер (A, D, E) өнімдердің биологиялық 
құндылығын арттырады. Маңызды полиқанықпаған май қышқылдары 
жасуша липидті құрылымдарының прекурсорлары немесе элементтері 
ретінде әрекет етеді. Сонымен қатар, олар жасушалық деңгейде барлық 
өмірлік процестерді реттейтін арахидон қышқылының циклдік пероксидтерін 
синтездеу үшін бастапқы материал ретінде қызмет етеді. Диетада 
полиқанықпаған май қышқылдары болмаған кезде өсу төмендейді, жұқпалы 
ауруларға төзімділік нашарлайды, терінің өткізгіштігі артады, басқа да 
бірқатар өзгерістер болады. 

 Шоколад, халва, кейбір кәмпиттер, драже және ұннан жасалған 
кондитерлік өнімдердегі майдың жоғары мөлшері оларды жоғары калориялы 
тағамдарға жатқызуға мүмкіндік береді. 

Көптеген кондитерлік өнімдерге қолайлы май-қышқыл құрамы бар 
майлар кіреді (кесте.1). 
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Кесте 1. Кондитерлік өнімдер шикізатының май-қышқыл құрамы  
 

Май 
қышқылдары 

Кондитерлік өнімдер шикізаты
Дайын 
өнім Бадам  Жаңғақ  Жаңғақ 

Какао 
бұршақ

тары

Май 
кондитерлік 

Қаныққан  4,7  3,4 6,2 29,5 27,2  2,9
Оның ішінде        

миристикалық  0,3  -  0,5 0,1 0,7  іздер
пальмитин  3,4  3,4 4,4 12,4 21,4  1,7

стеарин  1,0  -  1,3 16,9 5,0  1,2
Қанықпаған  34,6  51,0 14,7 17,7 59,2  5,7

Оның ішінде        
Пальмитолеинді  0,3  -  0,2 0,2 0,5  -
олеин  34,3  51,0 11,0 17,5 58,7  5,7
Полиқанықпаған  12,1  6,5 40,4 1,5 8,1  18,9

Оның ішінде        
линол  11,8  6,5 33,3 1,4 8,1  18,8
линолен  0,3  -  7,1 0,1 - 0,1

  
Ұсынылған түрлердің ішінде линол мен олеин қышқылдарының 

арасындағы ең оңтайлы қатынас бадам, грек жаңғағы және күнбағыс 
халвасында ерекшеленеді. Грек жаңғағының ядросына көптеген линол 
қышқылы кіреді, алайда линол мен линолен қышқылдарының қатынасы 1:5-
тен аз, яғни ересек сау адамның осы қышқылдарға деген қажеттіліктерін 
қанағаттандыратын деңгейден төмен. 

 Кондитерлік май құрамында амин қышқылы көп, трансизомер түрінде 
(44%), ол тек энергия көзі ретінде қызмет етеді және липидті жасуша 
құрылымдарының биосинтезі үшін пайдаланылмайды. 

Қант 
 Қант-кең таралған азық-түлік өнімі. Қанттың негізгі компоненті-
сахароза. Бірақ одан басқа, өнімде әртүрлі қоспалар болуы мүмкін. 
Ұсақталған қантта олардың мөлшері 0,25%, тазартылған қантта - 0,1% дейін 
рұқсат етіледі. Қант-маңызды тамақ өнімі. 
 Қант-төмен молекулалы көмірсулар (моно - және олигосахаридтер) 
сияқты. Олардың кейбіреулері тәтті дәмге ие. 
 Қоңыр қант-бұл тазартылмаған қант. Қоңыр қант табиғи хош иісі мен 
түсі бар қамыс құрақтарымен қапталған сахароза кристалдарынан тұрады. 
Арнайы технология бойынша қант шәрбатын қайнату арқылы жасалады. 
Қоңыр қанттың көптеген түрлері бар, олар негізінен құрамындағы сірне 
мөлшері бойынша ерекшеленеді.  
 Қою қамыс қантының түсі күңгірт және жеңілге қарағанда күшті сірне 
хош иісі бар (кесте.2). Кейде қоңыр қант "шай" немесе "кофе" деп аталады. 
Өндірушілер мен сатушылар қоңыр қантты элиталық және қымбат, 
экологиялық таза дәмді өнім деп қарастырады (сурет.3). Бірақ диетологтар 
тазартылмаған қанттың құрамында жағымсыз қоспалар, тіпті зиянды 
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үшін жылытылады. Нәтижесінде сұйық шәрбат буландырғыштар сериясынан 
өтеді, содан кейін қалған су вакуумдық аппаратта шығарылады. Осыдан 
кейін сахароза кристалдары қаныққан ерітіндіден түседі. 
 Сірне-қант өндіру процесінің жанама өнімі. Торт деп аталатын 
сабақтардан алынған талшықтар қантты алу процесі үшін энергия алу үшін 
жағылады. Утфель кристалдары (шикі қант) жабысқақ қоңыр жабындыға ие 
және оларды тамақ ретінде бастапқы түрінде қолдануға болады немесе ақ 
өнімді алу үшін күкірт диоксиді немесе көмір қышқылымен (сатурация 
процесі) ағартылады.  
 Қант қызылшасы (Beta vulgaris) екі жылдық өсімдіктерге жатады, 
майлы тамыр дақылдары бірінші жылы қалыптасады. Ол қоңыржай климаты 
бар, жауын-шашын мөлшері аз аймақтарда өсіріледі және құнарлы 
топырақты қажет етеді. Егін күзде механикалық түрде жиналады, шыңдар 
мен жабысқақ топырақты алып тастайды. Тамыр дақылдарын өңдеу 
зауытына жібермес бұрын бірнеше апта бойы сахарозаны жоғалтпай сақтауға 
болады, онда қызылша жуылады және кесіледі, қант шәрбаты диффузия 
арқылы ыстық сумен алынады. Диффузиялық құрылғылардан алынған 
шырын өлшегіштер арқылы өтеді, содан кейін оны целлюлозаның 
үлкейтілген бөлшектерінен бөлу үшін ағаш жоңқасынан немесе дөрекі 
матадан жасалған сүзгілер арқылы немесе металл електен өткізеді. Осыдан 
кейін шырын ерітінділерде +60 °C дейін қызады — шырын өтетін 
түтіктермен жабдықталған қазандықтарда, ал бу түтіктер арасындағы 
кеңістікке өтеді; содан кейін шырын дефекаторға (терге) түседі және бірнеше 
рет әкпен тазартылады (дефекация процесі), содан кейін көмірқышқыл газы 
(сатурация процесі).  
Үйеңкі қант-бұл Канаданың шығыс провинцияларындағы дәстүрлі қант, 
XVII ғасырдан бастап қант үйеңкі шырынынан алынады, ол үшін ақпан-
наурыз айларында бұтақтар бұрғыланады, содан кейін 3% - ға дейін қант бар 
шырын саңылаулардан ағып бастайды. Шырынның ағымы бірнеше аптаға 
созылады, сондықтан әр ағаштан көп мөлшерде алынады. Шырын буланып, 
"үйеңкі шәрбаты" алынады, содан кейін шәрбаттан қант алынады (әр ағаштан 
жылына 3-6 фунтқа дейін). Оны қарапайым қамыс қантының орнына 
жергілікті тұрғындар пайдаланады. 1989 жылы үйеңкі шәрбаты индустриясы 
100 миллион доллардан астам пайда әкелді.  

Пальма қант немесе ягре-оңтүстік және Оңтүстік-Шығыс Азияда, 
Молукка аралдарында және Үнді мұхитының көптеген аралдарында пальма 
ағаштарының әртүрлі түрлерінің жас гүл шоғырларындағы кесектерден көп 
мөлшерде ағатын тәтті шырыннан алынады. Үндістанда, Коромандель 
жағалауында, Мальдив және Молукка аралдарында және ішінара Шри-
Ланкада ол негізінен кокос пальмасы шырынынан (кокос қант деп аталады) 
алынады. Бір кокос пальмасы жылына 250% - ға дейін сахароза бар 20 кг-нан 
астам шырын бере алады және шебер қолдана отырып, ағаштарға 
айтарлықтай зиян келтірместен көптеген жылдар бойы Жақсы шырын алуға 
болады. Олар оны негізінен өндірілген жерде тұтынады. Пальма қанты 
құрма, аренга және басқа пальмалардан да алынады.  
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амырдың 
арыуызы 
оректік за
ұрамында
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ал қант м
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Ас
сал
Са
25

Жұм
ғана
түрі
бойы
мұзд
Жұм
етпе
Мел
екен
кере
Жұм
тұра
мүм
шам
кезі
мин
 
болғ
ұзақ

сханалық 
алғын. 

ақтау мерзі
н 25 
йін. 

сханалық 
лқындатыл
ақтау ме
-120 күн 

мыртқа 
а қолдан
інің тотс
ынша ан
датылған
мыртқа м
ейтін ба
ланжды қ
нін есте 
ек. 
мыртқа 
ақтылығы

мкіндігінш
мамен 1: 5
нде пайда

нут бұрын
Сапасы

ған кесек
қ уақыт бо

імі 7-
күнге 

I Бе
қоз
 
 
 

II 
көр
қоз

лған 
ерзімі 

I бе
орт
ала
рұқ
II 
көр
қоз

меланжы
нылады. М
сыз және
нықталады
н өнімнің 
меланжы 
арлық та
қолданған
ұстаған ж

ұнтағы.
ы едәуір
ше сақтал
5 құрайды
а болады

н ісіну үш
ы жақсы ұ
ктер оңай
ойына бал

ерік, нәзік,
зғала алады

әлсіреген
рінетін, 
зғалатын 
ерік, қозғал
талық пози
ады, сәл ауы
қсат етілед

әлсіреген
рінетін, 
зғалатын 

ы. Бұл ө
Меланж 
е майысп
ы. Мелан
түсі қою
жұмырт

ағамдарда
н кезде о
жөн, сон

  Жұмы
р артад
лады. Жұм
ы. Бұл қа
. Ол суық

шін ол сум
ұнтақтың
й ыдырай
лғындықт

 сәл 
ы. 

, айқын 
оңай 

лмалы, 
ицияны 
ытқуға 
і 
, айқын 

оңай 

өнімді дай
сапасыны

паған бо
нждың и

ю қызғылт
тқаны са
ағы жұм
оның еріг
ндықтан о

ыртқалард
ды және
мыртқа ұ

атынас жұ
қ суда жа
мен сұйыл
ң түсі ашы
йды. Дұры
ты сақтай

Тығыз, 
ашық, 
мөлдір 

Жеткілікт
тығыз еме
мөлдір 
Қатты 
тығыз еме
мөлдір 

Әлсіз, 
мөлдір, 
сулы. 

йындау ү
ың жақс

олуымен 
иісі мен 
т сары, ал
арысы м
мыртқаны
ген күйде
оны қолд

ды кепті
е олард
ұнтағыны
ұмыртқа 

ақсы ерид
лтылады.
ық сары б
ыс сақтал
йды. 

Жылж

ті 
ес, 

Бірша
жылж

ес, 
Бірша
жылж

Жылж
жеңіл 

үшін тек 
ы болуы
және құ
дәмі-қосп
л ерігені-
ен ақуыз

ы толығы
е сақтауға
данар алд

ру кезінд
ың таға
ң жаңа ж
ұнтағын 

ді. Термия

болады, с
лған кезд

жымайтын 

ма 
иды 

ма 
иды 

жымалы, 
ауысымды

жаңа жұ
ы ыдысты
ұрамының
пасыз жә
-ашық са
зына бөл

ымен алм
ға тұрақты
дында бір

де олард
амдық 
жұмыртқа
аспаздық

ялық өңде

сақтау кез
де жұмыр

дақтар м
белгілер
жол 
берілме
Асханал
-дақтар
нүктеле
мен 
жолақта
оның 
бетінен
аспайды
+20º жо
емес жә
0º төме
емес. 
Тоңазы
тарда 0º
2º-қа де
 

ы 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ұмыртқал
ың сыртқ
ң жағдай
әне дәмс
ры болад
луді қаж
мастырад
ылығы ж
рден жібі

дың сақт
құндылы

аға салма
қ пайдала
еуден 25-

зінде пай
ртқа ұнта

мен 
рге 

ейді. 
ларда

р, 
ер 

ар 

н 1/8 
ы. 
оғары 
әне  
н 

ытқыш
º-ден 

ейін 

 

лар 
қы 
йы 
сіз, 
ды. 
жет 
ды. 
жоқ 
іту 

тау 
ғы 
ғы 

ану 
-30 

йда 
ағы 
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Сүт және сүт өнімдері. 
 
 Сүт-құнды қоректік өнім, жағымды дәмге ие және ағзаға қажетті 
барлық дерлік қоректік заттардан тұрады. Кондитерлік өнімдерді дайындау 
үшін жаңа сүт және консервіленген сүт өнімдері қолданылады. Негізінен сүт 
ашытқы қамыры мен кремдер жасау үшін қолданылады. 
 Сиыр сүтінің химиялық құрамы: су-87-88%; ақуыз – 2,8-4,3%; май –2,8-
5,2%; сүт қанты – 4,7-5,2%; күл заттары – 0,7%; сүт газдары – оттегі, сутегі, 
көмірқышқыл газы. Патогендік микроорганизмдер сүтке жануардың 
өзінен, егер ол ауырса немесе бактерия тасымалдаушысы болса, сондай-ақ 
технологиялық процестер бұзылған жағдайда ауру адамдардан, қоршаған 
ортадан түсуі мүмкін.  Сондықтан дүкенде сатылатын сүт міндетті түрде 
температуралық өңдеуден өтеді.  5-кестеде термиялық өңдеу түрі бойынша 
сүттің жіктелуі келтірілген 
 
Кесте 5.  Сүтті термиялық өңдеу және май мөлшері бойынша жіктеу 
 
Түрлері Жіктеу және ассортимент Сапаға қойылатын 

талаптар 
Буып-түю және 
сақтау. 

Термиялық 
өңдеу 
бойынша 

Шикі, 
Пастерленген (+65º + 
90ºС) 
Стерильденген (+115º + 
120ºС) 
Ерітілген (+95ºс 3-4 сағат 
ұсталуымен) 

Дәмі мен иісі – бөтен 
дәмсіз және иіссіз таза, 
пісірілген пастерлеудің 
айқын дәмі бар. 
Консистенциясы-біртекті, 
тұнбасы жоқ. 
Түсі-сарғыш реңкпен ақ, 
аздап көкшіл реңкпен. 
Ақаулар-ащы, қышқыл, 
ранкидті, жемдік дәм мен 
иіс. Тұтқыр консистенция. 

Сақтау 
температурасы-
2-6ºС 36 сағат 
ішінде; 10 күн 
бойы +20ºС 
температурада 
зарарсыздандыр
ылған. 
 
Бөтелкелер, 
пакеттер 0,25 л; 
0,5 л; 1л. 

Майлылығы 
бойынша 

Майсыз-0,5% май,табиғи 
емес - 1,5-3,2% май; 
майлы-6% май. 

  
 Кілегей-бұл сүттің ең майлы бөлігі. Кондитерлік өндірісте кілегей 
кремді дайындау үшін және сүт алмастырғыш ретінде қолданылады. 
 Жаңа піскен кремнің химиялық құрамы; 
 Май – 10,20,35%; 
 Ақуыз-2,5-3% 
 Сүт қанты-3-4% 
 "Құрғақ сүт" пен кілегей вакуум-аппараттарда қоюландырылады" 
содан кейін пастерленген сүтті немесе кілегейді бүріккіш немесе үлдір 
(түйіспелі) тәсілмен кептіру арқылы алынады. 
 Сүт пен кілегей пастерленеді және қант пен қосымша шикізат қосылған 
вакуум аппараттарында қоюландырылады (кесте. 6). 
  
Кесте 6.   Қоюландырылған сүт пен кілегейдің түрлері, сапасы мен сақталуы  
 
Қоюландырылғ Мазмұны   
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5,2%; сүт қанты – 4,7-5,2%; күл заттары – 0,7%; сүт газдары – оттегі, сутегі, 
көмірқышқыл газы. Патогендік микроорганизмдер сүтке жануардың 
өзінен, егер ол ауырса немесе бактерия тасымалдаушысы болса, сондай-ақ 
технологиялық процестер бұзылған жағдайда ауру адамдардан, қоршаған 
ортадан түсуі мүмкін.  Сондықтан дүкенде сатылатын сүт міндетті түрде 
температуралық өңдеуден өтеді.  5-кестеде термиялық өңдеу түрі бойынша 
сүттің жіктелуі келтірілген 
 
Кесте 5.  Сүтті термиялық өңдеу және май мөлшері бойынша жіктеу 
 
Түрлері Жіктеу және ассортимент Сапаға қойылатын 

талаптар 
Буып-түю және 
сақтау. 

Термиялық 
өңдеу 
бойынша 

Шикі, 
Пастерленген (+65º + 
90ºС) 
Стерильденген (+115º + 
120ºС) 
Ерітілген (+95ºс 3-4 сағат 
ұсталуымен) 

Дәмі мен иісі – бөтен 
дәмсіз және иіссіз таза, 
пісірілген пастерлеудің 
айқын дәмі бар. 
Консистенциясы-біртекті, 
тұнбасы жоқ. 
Түсі-сарғыш реңкпен ақ, 
аздап көкшіл реңкпен. 
Ақаулар-ащы, қышқыл, 
ранкидті, жемдік дәм мен 
иіс. Тұтқыр консистенция. 

Сақтау 
температурасы-
2-6ºС 36 сағат 
ішінде; 10 күн 
бойы +20ºС 
температурада 
зарарсыздандыр
ылған. 
 
Бөтелкелер, 
пакеттер 0,25 л; 
0,5 л; 1л. 

Майлылығы 
бойынша 

Майсыз-0,5% май,табиғи 
емес - 1,5-3,2% май; 
майлы-6% май. 

  
 Кілегей-бұл сүттің ең майлы бөлігі. Кондитерлік өндірісте кілегей 
кремді дайындау үшін және сүт алмастырғыш ретінде қолданылады. 
 Жаңа піскен кремнің химиялық құрамы; 
 Май – 10,20,35%; 
 Ақуыз-2,5-3% 
 Сүт қанты-3-4% 
 "Құрғақ сүт" пен кілегей вакуум-аппараттарда қоюландырылады" 
содан кейін пастерленген сүтті немесе кілегейді бүріккіш немесе үлдір 
(түйіспелі) тәсілмен кептіру арқылы алынады. 
 Сүт пен кілегей пастерленеді және қант пен қосымша шикізат қосылған 
вакуум аппараттарында қоюландырылады (кесте. 6). 
  
Кесте 6.   Қоюландырылған сүт пен кілегейдің түрлері, сапасы мен сақталуы  
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Сүзбе ассортименті; майдың массалық үлесіне байланысты бөлінеді ("табиғи 
сүттен" басқа) (кесте.7).   
 
Кесте 7.  Сүзбе ассортименті 
 

 
Май, маргарин, майлар (кесте. 8). 
Майлар ұннан жасалған кондитерлік өнімдерге хош иіс пен жұмсақтық 
береді, ал кейбір жағдайларда олар қопсытқыш болып табылады. Өсімдіктер, 
жануарлар және аралас майлар бар – маргарин, аспаздық майлар. 
 Сиыр майы кілегей мен қаймақтан жасалады. 
 Майдың химиялық құрамы: 
 Майлар-52-82,5% 
 Су – 16-35% 
 Калория мөлшері-780 ккал 
 

Ассортимент Май мөлшері Сапасы
Майлы 18%  Жоғары сұрыпты сүзбе-консистенциясы жұмсақ, 

майсыз борпылдақ; 
Түсі ақ, майлы – кремді сары реңкпен, аз майлы-көкшіл. 
Бірінші сорт-әлсіз ақаулардың бірі бар. 
Ақаулар 
Қышқыл, ащы, жемдік дәм, көгеру, тұнба, ластану. 
Сүзбе t 0º +2ºС кезінде 36 сағат, t-18ºС кезінде 18 айға 
дейін сақталады.

Жуан 9% 
Майсыз 0,6% 
Диеталық 2;4; 9; 11% 

және майсыз 
Крестьянский 5% 

Ассортимент Мазмұны Сапаға қойылатын талаптар Сақтау 
май су қант  

Қаймағы 
алынбаған 
құрғақ сүт 
 
 

20-
25% 

4-7% - Ерігіштігі:
А) үлдір тәсілімен 75-85%; 
Б) бүрку тәсілімен 85-89%; 
 пайдалану кезінде 879 г суға 121 г 
құрғақ өнім мөлшерінде 40-50ºС дейін 
қыздырылған суда ерітіңіз.  
Құрғақ сүт 
Жоғары сапалы – ақ түсті аздап кремді 
немесе сарғыш реңкпен, қабықша үшін – 
креммен. 
Дәмі мен иісі пастерленген сүтке тән. 
Консистенция - құрғақ ұнтақ 
Бірінші сорт-аздап жемдік дәмге, 
жекелеген ранкидті бөлшектерге жол 
беріледі. 
Құрғақ Крем 
Жоғары сорт – пастерленген кремге тән 
дәм мен иіс. Түсі-ақ кремді реңкпен. 
Консистенция-құрғақ ұнтақ. 
Ақаулар  
Тұндыру, бітелу, ерігіштіктің төмендеуі. 

Сақтау 
температура
сы +1ºС - 
+10ºС 
Ылғалдылығ
ы 80% 8 ай 
ішінде, 
ылғалдылығ
ы 75% - 3 ай.
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Сүзбе ассортименті; майдың массалық үлесіне байланысты бөлінеді ("табиғи 
сүттен" басқа) (кесте.7).   
 
Кесте 7.  Сүзбе ассортименті 
 

 
Май, маргарин, майлар (кесте. 8). 
Майлар ұннан жасалған кондитерлік өнімдерге хош иіс пен жұмсақтық 
береді, ал кейбір жағдайларда олар қопсытқыш болып табылады. Өсімдіктер, 
жануарлар және аралас майлар бар – маргарин, аспаздық майлар. 
 Сиыр майы кілегей мен қаймақтан жасалады. 
 Майдың химиялық құрамы: 
 Майлар-52-82,5% 
 Су – 16-35% 
 Калория мөлшері-780 ккал 
 

Ассортимент Май мөлшері Сапасы
Майлы 18%  Жоғары сұрыпты сүзбе-консистенциясы жұмсақ, 

майсыз борпылдақ; 
Түсі ақ, майлы – кремді сары реңкпен, аз майлы-көкшіл. 
Бірінші сорт-әлсіз ақаулардың бірі бар. 
Ақаулар 
Қышқыл, ащы, жемдік дәм, көгеру, тұнба, ластану. 
Сүзбе t 0º +2ºС кезінде 36 сағат, t-18ºС кезінде 18 айға 
дейін сақталады.

Жуан 9% 
Майсыз 0,6% 
Диеталық 2;4; 9; 11% 

және майсыз 
Крестьянский 5% 

Ассортимент Мазмұны Сапаға қойылатын талаптар Сақтау 
май су қант  

Қаймағы 
алынбаған 
құрғақ сүт 
 
 

20-
25% 

4-7% - Ерігіштігі:
А) үлдір тәсілімен 75-85%; 
Б) бүрку тәсілімен 85-89%; 
 пайдалану кезінде 879 г суға 121 г 
құрғақ өнім мөлшерінде 40-50ºС дейін 
қыздырылған суда ерітіңіз.  
Құрғақ сүт 
Жоғары сапалы – ақ түсті аздап кремді 
немесе сарғыш реңкпен, қабықша үшін – 
креммен. 
Дәмі мен иісі пастерленген сүтке тән. 
Консистенция - құрғақ ұнтақ 
Бірінші сорт-аздап жемдік дәмге, 
жекелеген ранкидті бөлшектерге жол 
беріледі. 
Құрғақ Крем 
Жоғары сорт – пастерленген кремге тән 
дәм мен иіс. Түсі-ақ кремді реңкпен. 
Консистенция-құрғақ ұнтақ. 
Ақаулар  
Тұндыру, бітелу, ерігіштіктің төмендеуі. 

Сақтау 
температура
сы +1ºС - 
+10ºС 
Ылғалдылығ
ы 80% 8 ай 
ішінде, 
ылғалдылығ
ы 75% - 3 ай.
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Ассо
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 Майлар-99,8% 
 Су –0,1-0,2%  
 Витаминдер-каротин, Е. Құрамында холестерин жоқ, ассимиляцияның 
жоғары дәрежесі бар, холестеринді ағзадан шығарады, қан тамырларының 
серпімділігін арттырады, тамырлы тромбоздың және атеросклероздың пайда 
болуына жол бермейді. 
 
Кесте 9. Өсімдік майының түрлері, сапасына қойылатын талаптар 
 

Түрлері Сапаға қойылатын талаптар Буып-түю, сақтау 
Тазартылмаған-тұндыру және 
сүзу арқылы тек механикалық 
қоспалардан тазартылған. 

Түсі-сабаннан қою сарыға дейін. 
Мөлдірлік-тазартылмаған тұнба. 
Дәмі мен иісі-тазартылмаған 
тұқымның осы түріне тән, сыртқы 
дәмі мен иісі жоқ. 
Қышқылдығы-0,3 Т мг 
Ылғал-0,1-0,2% 
 
Ақаулар: 
Тұздануы, тотығу, жоғары пайызы 
тұнба, буланған. 

Бөтелкелер, бөшкелер, банкалар, 
колбалар. 
Қараңғы бөлмеде сақтаңыз 
 t +4-+5ºС , ылғалдылығы 85%, 
бөтелкелерге 4 ай, құтыларға, 
бөшкелерге – 1,5 ай . 

Тазартылған - механикалық және 
химиялық жолмен тазартылған 
(Тұндыру, сүзу, сілтімен 
бейтараптандыру), иіссіз, дәмсіз, 
тұнба. 
Гидратталған-механикалық 
тазартылған және ыстық сумен 
өңделген (t+70º с). Ақуыздар мен 
шырышты заттар 
коагуляцияланады және 
тұндырылады. 
Иіссіздендірілген –механикалық 
тәсілмен тазартылған және хош 
иісті заттарды кетіру үшін 
вакуумда t+170-+230ºс 
температурада құрғақ ыстық 
бумен өңделген. 

 
Практикалық тапсырмалар. 
 
ТАПСЫРМА. Оқу материалын оқығаннан кейін анықтама беріңіз: 
1. Технологиялық процесс-бұл 

_____________________________________________________________ 
 

2. Кондитерлік өнімдердің тағамдық құндылығы 
__________________________________________________ 
 

1.3. ҰН, ҚАНТ, КРАХМАЛ САПАЛЫЛЫҒЫНЫҢ КӨРСЕТКІШТЕРІ 
 

Азық-түлік сапасы – бұл мақсатқа сәйкес белгілі бір қажеттіліктерді 
қанағаттандыруға жарамдылығын анықтайтын өнім қасиеттерінің жиынтығы. 
Тамақ өнімдерінің сапасын органолептикалық және өлшеу (аспаптық) 
әдістерімен анықтайды.  

Органолептикалық әдіс сенсорлық органдардың көмегімен өнімдердің 
сапасын анықтайды: көру, жанасу, иіс, есту. Бұл әдіс өнімнің түсін, дәмін, 
иісін, консистенциясын, сыртқы түрін анықтайды.  
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Сыртқы түрі оның бетін және кесуін тексеру арқылы анықталады, 
түсінің біркелкілігіне және сыртқы қоспалардың болуына назар аударылады. 
Түс табиғи жарықта жақсы орнатылады.  

Дәмі мен иісі-сапаның маңызды көрсеткіштері. 
Төрт негізгі дәм бар: тәтті, қышқыл, тұзды, ащы, сонымен қатар күрделі 

хош иістер: тәтті және қышқыл, тұзды-қышқыл, тәтті-ащы. Дәмге әртүрлі 
заттар әсер етуі мүмкін, олар өткір, жанғыш, тартпа, сергітетін және басқа да 
хош иістерді тудырады.  

Құрылымы қатты, сұйық, борпылдақ, ұнтақты, серпімді, созылмалы, 
жабысқақ, шәрбатты және т.б. болып ажыратылады. Кейбір өнімдердің 
(ірімшіктер, сары май) сапасы туралы объективті қорытынды жасау үшін 
баллдық баға енгізілді. Балл сомасы бойынша өнімнің тауарлық сұрыпы 
анықталады. 

Өлшеу (аспаптық немесе зертханалық) әдісі құралдардың, Реактивтердің 
көмегімен өнімнің келесі қасиеттерін анықтауға мүмкіндік береді:  

 физикалық (өнімнің меншікті салмағы, тығыздығы, олардың балқу 
температурасы, тұтқырлығы);  

 химиялық (ылғалдың, ақуыздардың, майлардың, көмірсулардың, 
органикалық қышқылдардың, минералдардың, зиянды және улы 
қоспалардың массалық үлесі);   

 микробиологиялық (ауру тудыратын және тамақ өнімдерін 
бұзатын микробтардың болуы);   

 физиологиялық (энергетикалық құндылығы; сіңімділігі; тағамдық 
зиянсыздығы; витаминдік құндылығы).  

Тауарлардың сапасын аспаптық әдіспен орташа сынама бойынша 
анықтайды.  

Орташа сынама – бұл өнімнің бүкіл партиясының сапасын бағалауға 
болатын сынама. Орташа сынаманы таңдау кезінде әр түрлі жерлерден аз 
мөлшерде өнім алынады.  

Сапа көрсеткіштері – бұл тағамдық өнімге тән қасиеттер. Бұл өнім 
қасиеттерінің сандық сипаттамасы.  

Келесі сапа көрсеткіштері бар:   
 жеке (мысалы, көкөністер мен жемістердің мөлшері);  
 кешенді (сыртқы түрі).  

Сақтау – белгілі бір уақыт ішінде тұтынушылық қасиеттерді сақтауға 
арналған өнімнің қасиеті. 

Энергия мәні ақуыз, май және көмірсулар есебінен зат алмасу 
процесінде ағзаның алатын қуатымен анықталады. Тағамның құндылығы 
калориямен өлшенеді.  

Биологиялық құндылық өнімдерде биологиялық белсенді заттардың 
болуымен сипатталады: маңызды аминқышқылдары, дәрумендер, микро 
және макроэлементтер, маңызды полиқанықпаған қышқылдар.  

Физиологиялық құндылығы адам ағзасына белсенді әсер ететін заттарға 
байланысты (кофеин шай және кофе; теобромин шоколад және какао 
ұнтағы).  
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Сыртқы түрі оның бетін және кесуін тексеру арқылы анықталады, 
түсінің біркелкілігіне және сыртқы қоспалардың болуына назар аударылады. 
Түс табиғи жарықта жақсы орнатылады.  

Дәмі мен иісі-сапаның маңызды көрсеткіштері. 
Төрт негізгі дәм бар: тәтті, қышқыл, тұзды, ащы, сонымен қатар күрделі 

хош иістер: тәтті және қышқыл, тұзды-қышқыл, тәтті-ащы. Дәмге әртүрлі 
заттар әсер етуі мүмкін, олар өткір, жанғыш, тартпа, сергітетін және басқа да 
хош иістерді тудырады.  

Құрылымы қатты, сұйық, борпылдақ, ұнтақты, серпімді, созылмалы, 
жабысқақ, шәрбатты және т.б. болып ажыратылады. Кейбір өнімдердің 
(ірімшіктер, сары май) сапасы туралы объективті қорытынды жасау үшін 
баллдық баға енгізілді. Балл сомасы бойынша өнімнің тауарлық сұрыпы 
анықталады. 

Өлшеу (аспаптық немесе зертханалық) әдісі құралдардың, Реактивтердің 
көмегімен өнімнің келесі қасиеттерін анықтауға мүмкіндік береді:  

 физикалық (өнімнің меншікті салмағы, тығыздығы, олардың балқу 
температурасы, тұтқырлығы);  

 химиялық (ылғалдың, ақуыздардың, майлардың, көмірсулардың, 
органикалық қышқылдардың, минералдардың, зиянды және улы 
қоспалардың массалық үлесі);   

 микробиологиялық (ауру тудыратын және тамақ өнімдерін 
бұзатын микробтардың болуы);   

 физиологиялық (энергетикалық құндылығы; сіңімділігі; тағамдық 
зиянсыздығы; витаминдік құндылығы).  

Тауарлардың сапасын аспаптық әдіспен орташа сынама бойынша 
анықтайды.  

Орташа сынама – бұл өнімнің бүкіл партиясының сапасын бағалауға 
болатын сынама. Орташа сынаманы таңдау кезінде әр түрлі жерлерден аз 
мөлшерде өнім алынады.  

Сапа көрсеткіштері – бұл тағамдық өнімге тән қасиеттер. Бұл өнім 
қасиеттерінің сандық сипаттамасы.  

Келесі сапа көрсеткіштері бар:   
 жеке (мысалы, көкөністер мен жемістердің мөлшері);  
 кешенді (сыртқы түрі).  

Сақтау – белгілі бір уақыт ішінде тұтынушылық қасиеттерді сақтауға 
арналған өнімнің қасиеті. 

Энергия мәні ақуыз, май және көмірсулар есебінен зат алмасу 
процесінде ағзаның алатын қуатымен анықталады. Тағамның құндылығы 
калориямен өлшенеді.  

Биологиялық құндылық өнімдерде биологиялық белсенді заттардың 
болуымен сипатталады: маңызды аминқышқылдары, дәрумендер, микро 
және макроэлементтер, маңызды полиқанықпаған қышқылдар.  

Физиологиялық құндылығы адам ағзасына белсенді әсер ететін заттарға 
байланысты (кофеин шай және кофе; теобромин шоколад және какао 
ұнтағы).  

Органолептикалық құндылық-бұл өнімдердің қасиеттерінің күрделі 
үйлесімі (сыртқы түрі, консистенциясы, дәмі, иісі).  

Өнімдердің сіңімділігі қасиеттердің жиынтығына байланысты: қоректік 
заттардың құрамы, дәмі, ферменттердің құрамы мен белсенділігі.  

Сапа органолептикалық құндылықты (дәм, түс, иіс және т.б.) және 
қауіпсіздікті біріктіреді.  

Қауіпсіздік-бұл адам денсаулығына әсер ететін зиянды факторлардың 
болмауы. Аспаздық-технологиялық қасиеттер өнімдердің кейбір түрлеріне 
тән (кептірілген нан, қой еті, сұлы жармасы — сіңімділігі, ісінуі).  

Азық-түлік сапасына әсер етеді:   
 шикізаттың түрі мен сапасы;  
 өндіріс әдістері мен шарттары;   
 қаптама және ыдыстың жай-күйі; 
 тасымалдау және сақтау. 

Ұн – адамның дәнді дақылдарды немесе бұршақ тұқымдарын ұнтақтау 
нәтижесінде алатын өнімі. Ұн адамның дұрыс тамақтануында маңызды рөл 
атқарады. Ол аспаздықта, наубайханада, макарон және кондитерлік өндірісте 
қолданылады. 

Ұнның сапасы стандарттармен нормаланады және екі топқа бөлінетін 16 
көрсеткіш бойынша бағаланады: 

1. Бұл көрсеткіштер бойынша кез — келген ұнға бірыңғай талаптар 
қойылады: иіс, дәм, қытырлақ, ылғалдылық, астық қорының зиянкестерімен 
ластануы, зиянды қоспалар мен металл қоспаларының болуы-
органолептикалық көрсеткіштер. 

2. Әр түрлі өнімдер мен сұрыпты ұнына арналған көрсеткіштер: күл, түс, 
ұнтақтау мөлшері, глютеннің мөлшері мен сапасы. 

 Органолептикалық көрсеткіштер қатарына (10 кесте) ұнның 
тұтынушылық қасиеттерін сипаттайтын сапа параметрлерін, яғни адамның 
сезімдеріне тікелей әсер ететін қасиеттерді (иіс, жанасу, көру) қамтиды. Бұл 
параметрлердің ішіндегі ең маңыздылары — дәм мен иіс-ресми өлшеуге 
болмайды, сондықтан олар сараптамалық жолмен анықталады. Ұнның 
органолептикалық қасиеттерін бағалайтын сарапшылардың жұмысы күрделі 
және жауапты, себебі мамандар дәм мен иістің кішкене реңктерін ұстауы 
керек. 

 
10 кесте. Ұн сапасының органолептикалық көрсеткіштері 

 
Ұн 
Түсі   Ұнның әртүрлілігі неғұрлым жоғары болса, соғұрлым жеңіл болады, себебі оның 

құрамында астық қабықтары (Кебек) аз болады. 
Әр түрлі сортты ұнның түсі стандарттардың талаптарына сәйкес келуі керек: Жармада 
сарғыш реңктері бар ақ немесе кілегей түсі болуы керек; ең жоғары сорт-ақ немесе ақ 
кремді реңктері бар; бірінші сорт-сарғыш реңктері бар ақ немесе кілегей; екіншісі-
сарғыш немесе сұр реңктері бар ақ; екіншісі — қатты бидайдан жасалған сорт-сары 
реңктері бар кілегей; 
түсқағаз-сарғыш немесе сұр реңді және айқын көрінетін Кебек бөлшектері бар ақ. 
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Иісі   Жақсы ұнның жағымды, жаңа иісі болуы керек, ол дайындалған дән түріне тән. 
Ұннан шыққан иістер әртүрлі себептерге байланысты пайда болуы мүмкін. Сонымен, 
қатты және көгерген иіс ұн алынған астықтың сапасыздығын немесе оның дұрыс 
сақталмайтындығын көрсетеді. 
Егер астықта жусан немесе жабайы сарымсақ қоспалары болса, жусан мен сарымсақ 
иісі ұннан пайда болады. 
Саңырауқұлақтармен астықтың зақымдануы ұнға майшабақтың иісіне ұқсайтын бөтен 
иіс туралы хабарлауы мүмкін. Бөтен иістер ластанған қаптарды пайдаланудан, қатты 
иісі бар заттар (мысалы, керосин, бензин, сабын) бар вагондарда ұнды тасымалдаудан 
туындауы мүмкін. 

Дәмі   Жақсы ұнның ащы және қышқыл дәмі жоқ тәтті дәмі бар. Ащы дәм майлардың 
(альдегидтер мен кетондардың жиналуы), арамшөп тұқымдарының қоспаларының 
болуына байланысты пайда болады. Ащы-қышқыл дәм-бұл кейбір сарай зиянкестерімен 
ұнның зақымдануының салдары. Тәтті дәм өнген дәндерден жасалған ұнға тән. 

Қытырлақ   Ұн шайнаған кезде қытырлақ болмауы керек. Бұл ұнға жол берілмейтін ақау. Бұл 
оны минералды қоспалар мен құмнан жеткілікті түрде тазартылмаған дәндерден алу 
нәтижесінде пайда болуы мүмкін. Кейде ұнды лас сөмкелерге немесе тазартылмаған 
қоймаларға салу немесе тасымалдау кезінде дағдарыс орын алады. Дағдарыс белгілі бір 
бөлікті шайнаған кезде көрінеді. Бұл ақау пісірілген нанға да беріледі. 

Балғындық   Ұнның әлсіз, ерекше ұн иісі болуы керек. Басқа иістер ақаулықтың белгілі бір 
дәрежесін көрсетеді. Жаңа ұнның жаңа дәмі бар. Ащы, қышқыл және тәтті дәм ақаулы 
дәндерден алынған ұнға тән. 

 
Тәжірибелік тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1. Кестені толтырыңыз. 
Тәжірибелік жұмыстың мақсаты: ұнның сапалылығын органолептикалық 
әдіспен анықтау 
Құрал-жабдықтар: ұнның әртүрлі сорттарының үлгілері, елек, стақан, қасық. 
Жұмыс барысы: 

1. Ұнды елеу. Ұнды жұқа електен өткізіңіз. Егер електе бөгде қоспалар 
болса, олардың сипатын анықтаңыз. 

2. Иісін. Стаканға 100 г ыстық су құйыңыз, бір шай қасық ұн құйыңыз, 
араластырыңыз. Ұнның иісін анықтаңыз. Егер иіс жаңа, жағымды 
болса, онда ұн жақсы; қатты, қышқыл иіс ұнның бүлінгенін көрсетеді. 

3. Дәмді анықтау. 1 шай қасық ұнды шайнаңыз. Сапалы ұнның дәмі сәл 
тәтті болады. Егер ұн өте тәтті болса, онда ол мұздатылған дәндерден, 
қышқыл болса — ылғалданған, ащы болса — қатты дәндерден 
алынады. 

Алынған деректерді кестеге енгізіңіз: 
 

Үлгі №  Үлгі сипаттамасы 
Қоспалардың 

болуы 
Иісі  Дәмі  Түсі 

1.      
  
Қамырды ісіру ұнтағы 

Ісіру ұнтағынсыз дайындалған қамырдан өнімдер тығыз болады. 
Мұндай қамыр вареник, кеспе, тұшпара жасауға жарайды. 

Қопсыту әдістері әр түрлі болуы мүмкін: биохимиялық ашытқы 
тіршілігіне негізделген; химиялық — натрий бикарбонатын (ас содасы) 
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Иісі   Жақсы ұнның жағымды, жаңа иісі болуы керек, ол дайындалған дән түріне тән. 
Ұннан шыққан иістер әртүрлі себептерге байланысты пайда болуы мүмкін. Сонымен, 
қатты және көгерген иіс ұн алынған астықтың сапасыздығын немесе оның дұрыс 
сақталмайтындығын көрсетеді. 
Егер астықта жусан немесе жабайы сарымсақ қоспалары болса, жусан мен сарымсақ 
иісі ұннан пайда болады. 
Саңырауқұлақтармен астықтың зақымдануы ұнға майшабақтың иісіне ұқсайтын бөтен 
иіс туралы хабарлауы мүмкін. Бөтен иістер ластанған қаптарды пайдаланудан, қатты 
иісі бар заттар (мысалы, керосин, бензин, сабын) бар вагондарда ұнды тасымалдаудан 
туындауы мүмкін. 

Дәмі   Жақсы ұнның ащы және қышқыл дәмі жоқ тәтті дәмі бар. Ащы дәм майлардың 
(альдегидтер мен кетондардың жиналуы), арамшөп тұқымдарының қоспаларының 
болуына байланысты пайда болады. Ащы-қышқыл дәм-бұл кейбір сарай зиянкестерімен 
ұнның зақымдануының салдары. Тәтті дәм өнген дәндерден жасалған ұнға тән. 

Қытырлақ   Ұн шайнаған кезде қытырлақ болмауы керек. Бұл ұнға жол берілмейтін ақау. Бұл 
оны минералды қоспалар мен құмнан жеткілікті түрде тазартылмаған дәндерден алу 
нәтижесінде пайда болуы мүмкін. Кейде ұнды лас сөмкелерге немесе тазартылмаған 
қоймаларға салу немесе тасымалдау кезінде дағдарыс орын алады. Дағдарыс белгілі бір 
бөлікті шайнаған кезде көрінеді. Бұл ақау пісірілген нанға да беріледі. 

Балғындық   Ұнның әлсіз, ерекше ұн иісі болуы керек. Басқа иістер ақаулықтың белгілі бір 
дәрежесін көрсетеді. Жаңа ұнның жаңа дәмі бар. Ащы, қышқыл және тәтті дәм ақаулы 
дәндерден алынған ұнға тән. 

 
Тәжірибелік тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1. Кестені толтырыңыз. 
Тәжірибелік жұмыстың мақсаты: ұнның сапалылығын органолептикалық 
әдіспен анықтау 
Құрал-жабдықтар: ұнның әртүрлі сорттарының үлгілері, елек, стақан, қасық. 
Жұмыс барысы: 

1. Ұнды елеу. Ұнды жұқа електен өткізіңіз. Егер електе бөгде қоспалар 
болса, олардың сипатын анықтаңыз. 

2. Иісін. Стаканға 100 г ыстық су құйыңыз, бір шай қасық ұн құйыңыз, 
араластырыңыз. Ұнның иісін анықтаңыз. Егер иіс жаңа, жағымды 
болса, онда ұн жақсы; қатты, қышқыл иіс ұнның бүлінгенін көрсетеді. 

3. Дәмді анықтау. 1 шай қасық ұнды шайнаңыз. Сапалы ұнның дәмі сәл 
тәтті болады. Егер ұн өте тәтті болса, онда ол мұздатылған дәндерден, 
қышқыл болса — ылғалданған, ащы болса — қатты дәндерден 
алынады. 

Алынған деректерді кестеге енгізіңіз: 
 

Үлгі №  Үлгі сипаттамасы 
Қоспалардың 

болуы 
Иісі  Дәмі  Түсі 

1.      
  
Қамырды ісіру ұнтағы 

Ісіру ұнтағынсыз дайындалған қамырдан өнімдер тығыз болады. 
Мұндай қамыр вареник, кеспе, тұшпара жасауға жарайды. 

Қопсыту әдістері әр түрлі болуы мүмкін: биохимиялық ашытқы 
тіршілігіне негізделген; химиялық — натрий бикарбонатын (ас содасы) 

немесе аммоний карбонатын енгізу; механикалық — шайқау, майларды 
қабаттау арқылы және т. б. 

Биохимиялық қопсытқыштардан алынған қамыр ашытқы деп аталады, 
ал химиялық және механикалық — жаңа немесе ашытқысыз. Ашытқылардың 
(микроорганизмдердің) әрекеті қолайлы ортаға түсіп, олар осы ортаның 
ыдырауын тудыруы мүмкін — ашыту. 
 Химиялық қопсытқыштардың әрекеті олардың суда оңай еруіне 
негізделген, ал қызған кезде олар бөлінеді: ас содасы — көмірқышқыл газы, 
ал аммоний көмірқышқыл газы — аммиак және көмірқышқыл газы. 
Көмірқышқыл газы және қамырды босатады. 

Пісіру содасының дәмін болдырмас үшін оны қамырға енгізгенге дейін 
қышқылмен (сірке суы, лимон), айранмен "сөндіру" (еріту) ұсынылады. 
Химиялық қопсытқыштары бар қамырды ұзақ уақыт илеуге болмайды, себебі 
шығарылған көмірқышқыл газы тез буланып кетеді және өнімдер тығыз 
болуы мүмкін. 

Механикалық қопсыту кезінде қамырға ақуыздар немесе меланж 
(печенье қамыры) енгізіледі, қамырды маймен (пирожноелар) қабаттайды, 
ұнды маймен араластырады (қысқа қамыр). 
 
 Тапсырма 2. Бақылау сұрақтары: 
 

1. Қамыр құрылымы мен пісіру әдісіне байланысты қалай бөлінеді? 
2. Қамырды дайындауға арналған негізгі шикізат туралы айтып беріңіз. 
3. Қамырды дайындауға арналған қосымша шикізат туралы айтып беріңіз. 
4. Ұн сапасының көрсеткіштері қандай? 

 
1.4. КОНДИТЕРЛІК ӨНДІРІС ҮШІН ШИКІЗАТТЫ САҚТАУ 
ТЕМПЕРАТУРАСЫ, ТАУАРЛЫҚ КӨРШІЛЕСТІК ЕРЕЖЕЛЕРІ 
 

Азық-түлік тауарларын сақтаудың негізгі шарттары: 
 тауарларды сақтауға орналастыру қағидаларын сақтау; 
 климаттық сақтау режимін сақтау; 
 сақтаудың санитарлық-гигиеналық режимін сақтау. 

Азық-түлік тауарларын сақтауға орналастырған кезде, ең алдымен, 
тауарлық көршілестік ережесі сақталуы керек. Ол тауарлардың үйлесімділігі 
принципіне негізделген. Бірдей сақтау режимдері бар және бір-біріне зиянды 
әсер етпейтін тауарлар үйлесімді деп саналады. Тауарлардың сорбциялық 
қасиеттеріндегі айырмашылыққа байланысты олардың арасында ылғалдың 
қайта бөлінуі мүмкін, бұл кейбір тауарлардың кебуіне және басқалардың 
ылғалдануына әкеледі (мысалы, ұнды немесе қантты жаңа жемістер мен 
көкөністермен бірге сақтау кезінде), сонымен қатар ұшпа хош иісті 
заттардың сіңуіне әкеледі, нәтижесінде өнім өзіне тән емес иістерді алады 
(мысалы, тұздалған балық пен майды бірге сақтау кезінде). 

Сонымен қатар, азық-түлік тауарларын сақтауға орналастырған кезде 
қоймаларды оңтайлы жүктеу принципі сақталуы керек. Қоймаларды оңтайлы 
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тиеу кезінде тауарларға еркін қол жеткізу, сондай-ақ сақтаудың біркелкі 
температуралық-ылғалдылық режимін сақтау үшін қажетті ауа алмасу 
қамтамасыз етіледі. Қойма үй — жайларының әрбір түрі үшін 
қабырғалардан, төбелерден, жылыту және салқындату аспаптарынан, өту 
жолдарының өлшемдерінен ең аз рұқсат етілетін қашықтыққа қойылатын 
талаптар  (ҚНжЕ), ал тауарлар үшін-жинау (қатарлау) нормалары 
белгіленген. Азық-түлік тауарларының көпшілігі үшін жүктеме 
коэффициенті 70-80% аралығында оңтайлы болып саналады. 

Сақтаудың климаттық режимі температураға, ауаның салыстырмалы 
ылғалдылығына (ЖЖВ), ауа алмасуға, газ құрамына және жарықтандыруға 
қойылатын талаптарды қамтиды. Азық-түлік тауарларының әр түрі немесе 
тобы үшін оңтайлы климаттық сақтау режимі бар (11 кесте). Оны сақтамау 
тауарлар сапасының төмендеуіне және шығындардың пайда болуына әкеледі. 

11 кесте. Кейбір азық-түлік тауарларын сақтаудың климаттық режиміне 
қойылатын талаптар  

 
Тауарлар  Температура 

диапазоны, °С
Диапазоны
ОВВ, %

Ұсынылатын
ерекше талаптар

Мұздатылған: ет, балық, жемістер мен көкөністер
Сары май, жануар майлары, жұмыртқа өнімдері 
Балмұздақ 

-10-30 85-90
80-85 

Таб.ауа айналымы
Жарық жоқ 
Тербеліссіз t°

Салқындатылған: ет, балық, жұмыртқа  
Жемістер мен көкөністердің кейбір түрлері 
Сүт өнімдері, колб. өнімдер 
Тағамдық майлар, қара өрік. май, торттар мен 

торттар 

-1-4
4-8 

85-90
85-95 
70-80 
сол 

Желдету, РГС
Жарық жоқ 

Консервілер (ет, балық, сүт, жеміс-көкөніс), қантты 
кондитерлік өнімдер, кейбір алкогольсіз және 
алкогольді ішімдіктер 

0-20 70-80  

Ұн, жарма, крахмал, қант, тұз,
кейбір ұннан жасалған кондитерлік өнімдер 

12-18 60-70 T° және OVV күрт 
ауытқуларсыз 
Тауар көршілестігі 

қағидаларын сақтау 
Шай, кофе, дәмдеуіштер  20-дан жоғары 

емес
70-75 артық 

емес
Сақтаудың санитариялық-гигиеналық режимі қойма үй-жайларының 

(ауаның, еденнің, қабырғалардың, жабдықтардың, ыдыстардың және т.б.) 
тазалығына қойылатын талаптарды қамтиды. Қоймалардың тазалығы 
ластанудың болмауымен сипатталады: минералды, органикалық, 
микробиологиялық және биологиялық. Тазалыққа қойылатын талаптар 
СанЕмН нормаларымен және қоймалардың ішкі тәртіп ережелерімен 
реттеледі. 

Азық-түлік тауарларының әртүрлі түрлері үшін сақтау шарттарына 
сәйкес сақтау (жарамдылық, өткізу) мерзімдері белгіленеді. 

Сақтау мерзімі-бұл тамақ өнімі белгіленген сақтау шарттары сақталған 
кезде нормативтік немесе техникалық құжаттамада (немесе) сатып алу-сату 
шартында көрсетілген өзінің барлық қасиеттерін сақтайтын кезең. Сақтау 
мерзімі аяқталғаннан кейін тұтынушылық қасиеттерінің біршама 
төмендеуіне қарамастан, тамақ өнімі жеуге жарамды болып қалуы мүмкін. 

Жарамдылық мерзімі-бұл тамақ өнімінің сақтау мерзімі аяқталған соң 
пайдалануға жарамсыз болып саналатын кезең.  
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тиеу кезінде тауарларға еркін қол жеткізу, сондай-ақ сақтаудың біркелкі 
температуралық-ылғалдылық режимін сақтау үшін қажетті ауа алмасу 
қамтамасыз етіледі. Қойма үй — жайларының әрбір түрі үшін 
қабырғалардан, төбелерден, жылыту және салқындату аспаптарынан, өту 
жолдарының өлшемдерінен ең аз рұқсат етілетін қашықтыққа қойылатын 
талаптар  (ҚНжЕ), ал тауарлар үшін-жинау (қатарлау) нормалары 
белгіленген. Азық-түлік тауарларының көпшілігі үшін жүктеме 
коэффициенті 70-80% аралығында оңтайлы болып саналады. 

Сақтаудың климаттық режимі температураға, ауаның салыстырмалы 
ылғалдылығына (ЖЖВ), ауа алмасуға, газ құрамына және жарықтандыруға 
қойылатын талаптарды қамтиды. Азық-түлік тауарларының әр түрі немесе 
тобы үшін оңтайлы климаттық сақтау режимі бар (11 кесте). Оны сақтамау 
тауарлар сапасының төмендеуіне және шығындардың пайда болуына әкеледі. 

11 кесте. Кейбір азық-түлік тауарларын сақтаудың климаттық режиміне 
қойылатын талаптар  

 
Тауарлар  Температура 

диапазоны, °С
Диапазоны
ОВВ, %

Ұсынылатын
ерекше талаптар

Мұздатылған: ет, балық, жемістер мен көкөністер
Сары май, жануар майлары, жұмыртқа өнімдері 
Балмұздақ 

-10-30 85-90
80-85 

Таб.ауа айналымы
Жарық жоқ 
Тербеліссіз t°

Салқындатылған: ет, балық, жұмыртқа  
Жемістер мен көкөністердің кейбір түрлері 
Сүт өнімдері, колб. өнімдер 
Тағамдық майлар, қара өрік. май, торттар мен 

торттар 

-1-4
4-8 

85-90
85-95 
70-80 
сол 

Желдету, РГС
Жарық жоқ 

Консервілер (ет, балық, сүт, жеміс-көкөніс), қантты 
кондитерлік өнімдер, кейбір алкогольсіз және 
алкогольді ішімдіктер 

0-20 70-80  
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Сурет 5. Қамырдың және одан жасалған өнімдердің түрлері

кейін қамыр маймен немесе маргаринмен қабатталған болса, ашытылған 
ашытқы қамырын алыңыз. 

 Ашытқысыз қамыр (сурет.8) қопсыту тәсілі бойынша бірнеше түрге 
бөлінеді: 

 а) химиялық қопсытқыштармен (вафли, зімбір, майлы, құмды және т. 
б.) дайындалған; 

 б) шайқау арқылы дайындалған (бисквитті, жеңіл, бадам қосылған, 
құймаққа арналған қамыр); 

 в) қатпарлау жолымен дайындалған (қатпарлы); 
 г) барлық ұнды немесе оның бір бөлігін қайнату (қайнатпа және 

зімбірді қайнатпа) тәсілімен дайындалған. 
 

Қамырдан жасалған өнімдерды жіктеу 
 

 
  

 
Қамыр (12 кесте) – нан пісіру, кондитерлік және макарон өндірістерінде 

ұнды басқа да түрлі өнімдермен (қамырдың түріне қарай) илеу арқылы 
алынатын жартылай фабрикат, олардың негізгілері: су, майлар, жұмыртқа, 
қант, тұз, қопсытқыш (ашытқы, сода) болып табылады. Қамырда ақуыздар, 
көмірсулар, майлар, қышқылдар, тұздар және басқа заттар бар.  

 
12 кесте. Қамыр түрлері  

 
Қамыр түрлері  Сипаттамасы

Ақуыз   қант қосылған, ұнсыз және ұнсыз жұмыртқаның ағынынан жасалған 
қамыр 

Бисквитті   жұмыртқа мен қанттың көп мөлшері бар қамыр печенье мен оған 
негізделген өнімдерді дайындау үшін қолданылады: торттар, орамалар 

Блины  құймақ үшін қамыр
Ашытқы (қышқыл)   пісіру ұнтағы нан пісіретін ашытқы болып табылатын қамыр; бұл 

қамырды қамыр және бумен пісіруге болады, қара бидай ұнынан 
жасалған қамыр әдетте нан ашытқысымен босатылады  

Қайнатпа   ұн ыстық сумен немесе сүтпен құйылған қамыр

Қамырдан  жасалған 
өнім

Аспаздық Кондитерлік

Ұн тағамдары Ұн өнімдері Ұнды гарнирлер

Пісірілген Қуырылған 

Тұшпара 

Вареник 

Оладьи  

Құймақша 

Құймақ 

Бәліштер 
мен 

Кулебяка

Курник 

Ватрушка

Чебурек

Үй 
кеспесі

Тұшпара

Профитро

Себеттер

Торттар 

Бәліштер 

Зімбір 

Күлше 
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Сурет 5. Қамырдың және одан жасалған өнімдердің түрлері

кейін қамыр маймен немесе маргаринмен қабатталған болса, ашытылған 
ашытқы қамырын алыңыз. 

 Ашытқысыз қамыр (сурет.8) қопсыту тәсілі бойынша бірнеше түрге 
бөлінеді: 

 а) химиялық қопсытқыштармен (вафли, зімбір, майлы, құмды және т. 
б.) дайындалған; 

 б) шайқау арқылы дайындалған (бисквитті, жеңіл, бадам қосылған, 
құймаққа арналған қамыр); 

 в) қатпарлау жолымен дайындалған (қатпарлы); 
 г) барлық ұнды немесе оның бір бөлігін қайнату (қайнатпа және 

зімбірді қайнатпа) тәсілімен дайындалған. 
 

Қамырдан жасалған өнімдерды жіктеу 
 

 
  

 
Қамыр (12 кесте) – нан пісіру, кондитерлік және макарон өндірістерінде 

ұнды басқа да түрлі өнімдермен (қамырдың түріне қарай) илеу арқылы 
алынатын жартылай фабрикат, олардың негізгілері: су, майлар, жұмыртқа, 
қант, тұз, қопсытқыш (ашытқы, сода) болып табылады. Қамырда ақуыздар, 
көмірсулар, майлар, қышқылдар, тұздар және басқа заттар бар.  

 
12 кесте. Қамыр түрлері  

 
Қамыр түрлері  Сипаттамасы

Ақуыз   қант қосылған, ұнсыз және ұнсыз жұмыртқаның ағынынан жасалған 
қамыр 

Бисквитті   жұмыртқа мен қанттың көп мөлшері бар қамыр печенье мен оған 
негізделген өнімдерді дайындау үшін қолданылады: торттар, орамалар 

Блины  құймақ үшін қамыр
Ашытқы (қышқыл)   пісіру ұнтағы нан пісіретін ашытқы болып табылатын қамыр; бұл 

қамырды қамыр және бумен пісіруге болады, қара бидай ұнынан 
жасалған қамыр әдетте нан ашытқысымен босатылады  

Қайнатпа   ұн ыстық сумен немесе сүтпен құйылған қамыр

Қамырдан  жасалған 
өнім

Аспаздық Кондитерлік
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Пісірілген Қуырылған 
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Вареник 
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Кулебяка
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Үй 
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Зімбір 
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Құмды  май мөлшері жоғары борпылдақ қамыр
Ашытылмаған   ашытқысыз қамыр, бұл жаңа піскен торттар, кеспе, тұшпара қабықтарын 

жасау үшін қолданылатын қарапайым ұн мен су қамыры болуы мүмкін  
Майқоспа   құрамында көп май (қант, май, жұмыртқа) бар қамыр)  
Қабаттама   бөлінген май қабаттары бар көп қабатты қамыр 
Қантты  қамырды безендіруде, сондай-ақ құймақ пен печеньенің кейбір 

түрлерінде қолданылады
Ұнның қамыр түзілу процесіне әсері. Ұннан жасалған кондитерлік 

өнімдерді өндіруде негізінен жоғары, бірінші сұрыпты бидай ұны, ал кейбір 
өнімдер үшін – түсқағазды бидай ұны қолданылады. 

Қамырды илеу кезінде ұн бөлшектері суды тез сіңіре бастайды, ісінеді. 
Ұнның ісінген бөлшектерін иленген массаға механикалық әсер ету 
нәтижесінде пайда болатын үздіксіз массаға біріктіру қамырдың пайда 
болуына әкеледі. 

Серпімділік, икемділік және жабысқақ қасиеттері бар қамырды 
қалыптастыруда жетекші рөл ұнның ақуызды заттарына жатады. Глютенді 
(глиадин және глютенин) құрайтын ұнның суда ерімейтін ақуыз заттары 
қамырдағы суды адсорбциялық (үстірт) ғана емес, сонымен бірге 
осмотикалық түрде де байланыстырады. Осмотикалық ісіну су 
молекулаларының ақуыз молекуласының жасушасына таралуы нәтижесінде 
пайда болады. Судың осмотикалық байланысы негізінен ақуыздардың 
ісінуіне әкеледі. Глютен ақуыздары суық суда ісініп, суды массасынан 
шамамен 2-2,5 есе көп мөлшерде сақтай алады. 

Илеу кезінде ісінген ақуыз заттар қамырда губка тәрізді "жақтауды" 
құрайды, бұл көбінесе қамырдың нақты физикалық қасиеттерін – оның 
созылуы мен серпімділігін анықтайды. 

Бұл ақуызды губка тәрізді құрылымдық жақтау көбінесе глютен деп 
аталады. 

Ақуыздардың сумен әрекеттесуі бір-бірімен тығыз байланысты екі 
негізгі кезеңнен тұрады. 

Ісінудің бірінші кезеңі судың адсорбциялық байланысынан тұрады, ұн 
бөлшектерінің айналасында су қабықтары пайда болады. Бұл жағдайда судың 
гидрофильді топтармен әрекеттесуі тек ұн бөлшектерінің бетінде ғана емес, 
сонымен қатар олардың ішінде де жүреді. Ісінудің бірінші кезеңі 
экзотермиялық (яғни жылу шығарумен) процесс болып табылады және 
бөлшектер көлемінің едәуір артуымен бірге жүрмейді, себебі осы жолмен 
байланысты су мөлшері шамамен 30% құрайды. 

Екінші кезең-бұл су молекулаларының ұн бөлшектеріне таралуы 
нәтижесінде пайда болатын осмотикалық ісіну. 

Ісінудің екінші кезеңі жылу шығармай жүреді, бірақ мицеллалар 
көлемінің едәуір артуымен, себебі ақуыздармен байланысты судың мөлшері 
200% - дан асады. Ақуыздардың көпшілігі, соның ішінде глютен ақуыздары 
біртекті емес, бірақ әртүрлі молекулалық салмағы мен әртүрлі су сіңіру 
қабілеті бар әртүрлі фракциялар жиынтығы. 

Крахмал ұнның негізгі құрамдас бөлігі болып табылады. Бидай ұнында 
шамамен 70% крахмал бар. Сондықтан крахмалдың құрамы, күйі және 
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қасиеттері қамырдың физикалық қасиеттеріне және ұнның "күшіне" 
айтарлықтай әсер етеді. 

"Ұнның күші" - бұл ұнның илеуден кейін және одан әрі технологиялық 
өңдеу процесінде белгілі бір физикалық қасиеттері бар қамырды 
қалыптастыру мүмкіндігі. 

Қалыпты консистенциядағы қамырды илеу кезінде салыстырмалы түрде 
көп мөлшерде суды сіңіре алатын ұн "күшті" деп аталады. "Күшті" ұннан 
жасалған қамыр илеу және одан әрі өңдеу процесінде өзінің физикалық 
қасиеттерін өте тұрақты сақтайды. 

«Әлсіз» ұн деп саналатын ұн қалыпты консистенциядағы қамырды илеу 
кезінде салыстырмалы түрде аз су сіңіреді. Мұндай ұннан жасалған қамыр 
илеу және өңдеу процесінде физикалық қасиеттерін консистенцияны 
релаксация бағытында тез өзгертеді. 

Сипатталған қасиеттері бойынша "орташа" ұн "күшті" және әлсіз" ұн 
арасындағы аралық позицияны алады. 

Негізгі технологиялық факторлардың қамыр түзілу процесіне әсері. 
Қамырдың физикалық және құрылымдық-механикалық қасиеттеріне 
өндірістің технологиялық факторлары, ең алдымен температура, ылғалдылық 
және илеу ұзақтығы үлкен әсер етеді. 

Қамырдың ылғалдылығы бірқатар факторларға, ең алдымен ұнның су 
сіңіру қабілетіне, рецепттегі май мен қанттың құрамына байланысты. 

Ұнның су сіңіру қабілеті-бұл өндірістің барлық кезеңдерінде қамырды 
қалыпты өңдеуді қамтамасыз ететін оңтайлы консистенциялы қамырды алу 
үшін илеу кезінде қажет су мөлшері. 

Су сіңіру қабілеті ұнның ылғалдылығына, ұнтақтаудың шығымдылығы 
мен мөлшеріне, сондай-ақ ондағы ақуыздардың құрамына байланысты. 

Ұнның ылғалдылығы 1% төмендеген кезде ұнның су сіңіру қабілеті 1,8-
1,9% артады. Ұн шығымының жоғарылауымен су сіңіру қабілеті артады. 

Ұнның бөлшектері неғұрлым үлкен болса және олардың құрамы 
неғұрлым гетерогенді болса, нақты беті соғұрлым аз болады және белгілі бір 
уақыт аралығында ұнмен байланысқан су аз болады. 

Қант ұнның су сіңіру қабілетіне үлкен әсер етеді. Қант мөлшері өскен 
сайын ұнның су сіңіру қабілеті төмендейді. Сонымен, 1% қант қосылған 
кезде ұнның су сіңіру қабілеті 0,6% төмендейді. 

Қамырдың әр түрі үшін шикізат пен судың қатынасын анықтау үшін 
формула бар: 

Х=[100C/(100-A)]-B, 
Мұндағы:  
Х - бір илеуге арналған су мөлшері, кг;  
С-шикізаттың құрғақ заттарының массасы, кг;  
А - қамырдың қажетті ылғалдылығы,%;  
В - бір илеуге арналған шикізат массасы (су қосылмаған), кг. 
Өнімнің әр тобындағы қамырдың ылғалдылығы қолданылатын 

рецепттерге байланысты. Жоғары сұрыпты ұннан жасалған қамырда 
ылғалдылық төменгі сұрыпты ұннан жасалған қамырға қарағанда төмен. 
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қасиеттері қамырдың физикалық қасиеттеріне және ұнның "күшіне" 
айтарлықтай әсер етеді. 

"Ұнның күші" - бұл ұнның илеуден кейін және одан әрі технологиялық 
өңдеу процесінде белгілі бір физикалық қасиеттері бар қамырды 
қалыптастыру мүмкіндігі. 

Қалыпты консистенциядағы қамырды илеу кезінде салыстырмалы түрде 
көп мөлшерде суды сіңіре алатын ұн "күшті" деп аталады. "Күшті" ұннан 
жасалған қамыр илеу және одан әрі өңдеу процесінде өзінің физикалық 
қасиеттерін өте тұрақты сақтайды. 

«Әлсіз» ұн деп саналатын ұн қалыпты консистенциядағы қамырды илеу 
кезінде салыстырмалы түрде аз су сіңіреді. Мұндай ұннан жасалған қамыр 
илеу және өңдеу процесінде физикалық қасиеттерін консистенцияны 
релаксация бағытында тез өзгертеді. 

Сипатталған қасиеттері бойынша "орташа" ұн "күшті" және әлсіз" ұн 
арасындағы аралық позицияны алады. 

Негізгі технологиялық факторлардың қамыр түзілу процесіне әсері. 
Қамырдың физикалық және құрылымдық-механикалық қасиеттеріне 
өндірістің технологиялық факторлары, ең алдымен температура, ылғалдылық 
және илеу ұзақтығы үлкен әсер етеді. 

Қамырдың ылғалдылығы бірқатар факторларға, ең алдымен ұнның су 
сіңіру қабілетіне, рецепттегі май мен қанттың құрамына байланысты. 

Ұнның су сіңіру қабілеті-бұл өндірістің барлық кезеңдерінде қамырды 
қалыпты өңдеуді қамтамасыз ететін оңтайлы консистенциялы қамырды алу 
үшін илеу кезінде қажет су мөлшері. 

Су сіңіру қабілеті ұнның ылғалдылығына, ұнтақтаудың шығымдылығы 
мен мөлшеріне, сондай-ақ ондағы ақуыздардың құрамына байланысты. 

Ұнның ылғалдылығы 1% төмендеген кезде ұнның су сіңіру қабілеті 1,8-
1,9% артады. Ұн шығымының жоғарылауымен су сіңіру қабілеті артады. 

Ұнның бөлшектері неғұрлым үлкен болса және олардың құрамы 
неғұрлым гетерогенді болса, нақты беті соғұрлым аз болады және белгілі бір 
уақыт аралығында ұнмен байланысқан су аз болады. 

Қант ұнның су сіңіру қабілетіне үлкен әсер етеді. Қант мөлшері өскен 
сайын ұнның су сіңіру қабілеті төмендейді. Сонымен, 1% қант қосылған 
кезде ұнның су сіңіру қабілеті 0,6% төмендейді. 

Қамырдың әр түрі үшін шикізат пен судың қатынасын анықтау үшін 
формула бар: 

Х=[100C/(100-A)]-B, 
Мұндағы:  
Х - бір илеуге арналған су мөлшері, кг;  
С-шикізаттың құрғақ заттарының массасы, кг;  
А - қамырдың қажетті ылғалдылығы,%;  
В - бір илеуге арналған шикізат массасы (су қосылмаған), кг. 
Өнімнің әр тобындағы қамырдың ылғалдылығы қолданылатын 

рецепттерге байланысты. Жоғары сұрыпты ұннан жасалған қамырда 
ылғалдылық төменгі сұрыпты ұннан жасалған қамырға қарағанда төмен. 

Қамыр температурасы. Температура ұн коллоидтарының ісінуін тездету 
немесе бәсеңдету арқылы қамыр түзілу процесіне айтарлықтай әсер етеді. 
Егер ұн коллоидтарының ісінуін арттыру қажет болса, илеу жоғары 
температурада жүзеге асырылады, егер ісінуді шектеу және иілмелі қамыр 
алу қажет болса (мысалы, қантты қамырды илеу кезінде), процесс шикізат 
қоспасының төмен температурасында жүзеге асырылады. 

Қамырдың әр түрі үшін оңтайлы температура бар. 
Сонымен, қант пен құм қамыры үшін оңтайлы температура 22-25°C, 

созылмалы үшін - 38-40°c, галет және крекер үшін - 32-35°C. 
32-40°C температурасы бар қамырды ауа температурасы 20°C-тан төмен 

емес бөлмеде өңдеу керек. Егер температура 15°C болса, онда қамырдың беті 
айтарлықтай нашарлайды, бұл өнімнің сыртқы түріне кері әсер етеді. 

Рецепт қоспасының қажетті температурасын илеуге кететін судың 
немесе сүттің температурасын реттеу арқылы беруге болады. 

Илеу ұзақтығы. Илеу ұзақтығы қамырдың қасиеттеріне де айтарлықтай 
әсер етеді. 

Белгілі серпімді-жабысқақ қасиеттері бар қамырды алу үшін (ұзаққа 
созылған, галет, крекер) илеу ұзақтығы артады. 

Иілмелі қантты және құмды қамырды алу үшін илеу ұзақтығы шикізатты 
біркелкі таратуға және байланыстырылған қамырды алуға қажетті 
минимумға дейін азаяды. 

Қамырдың бір түріне арналған илеу ұзақтығы ұнның глютен құрамына, 
шикізат қоспасының температурасына, қамырдың ылғалдылығына, илеу 
машинасының пышақтарының дизайнына және олардың айналу жиілігіне 
байланысты өзгеруі мүмкін. 

Ұндағы глютен мөлшерінің жоғарылауымен ұзаққа созылған, крекер 
және галет қамырын илеу ұзақтығы төмендейді. Ұнның құрамында глютен 
мөлшері аз болған кезде оның глютенінің толық ісінуі қажет. 

Қамырдағы ылғалдың көбеюі, бәрі бірдей, глютеннің толық ісінуіне 
байланысты илеу ұзақтығын қысқартады. 

Қоспаның бастапқы температурасының жоғарылауы қамырды илеуді 
жеделдетуге әкеледі. 

Илеу машинасының пышақтарының жылдамдығын арттыру илеу 
ұзақтығын қысқартады. 

 
Тәжірибелік тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. Сізге тест тапсырмалары ұсынылды, бір немесе одан да 

көп дұрыс жауаптарды таңдау қажет. 
1. Қамырды жіктеу 

 a) ашытылмаған; 
 b) тұзды; 
 c) қатпарлы; 
 d) ашытқы қосылған; 
 e) майлы. 
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2. Қамырды илеу кезінде өзгерістер болады 
 a) минералды заттармен 
 b) сумен; 

  c) ақуыздармен; 
 d) майлармен; 

 e) крахмалмен. 
3. Қамырды көтеру әдістері 
 а) ашытқы қосу; 

 b) биологиялық; 
 c) химиялық; 
 d) температуралық; 
 e) механикалық. 
 4. Қандай қамыр үшін химиялық қопсытқыштар қолданылады 
 а) ашытқы қосылған; 
 b) құмды; 
 c) қайнатпа; 
 d) қатпарлы; 
 e) зімбір. 

5. Қамырдағы механикалық қопсытудың негізгі шарты-бұл  
 a) сода (аммоний карбонаты);  

 b) беттік-белсенді заттар (көбіктендіргіштер);  
 c) ашытқы (сүт қышқылы бактериялары); 

  d) лимон қышқылы немесе шырын; 
  e) сірке су эссенциясы. 
 

1.6.ҚАМЫРДЫҢ ӘРТҮРЛІ ТҮРЛЕРІНІҢ РЕЦЕПТУРАЛАРЫ 
 

Бисквитті қамырдан жасалған түрлі өнімдердың рецептурасы. Бисквитті 
жартылай фабрикаты үлпілдек жеңіл, кеуекті, серпімді ұнтақ құрылымымен 
ерекшеленеді, ақырын басқанда - ол кішірейеді, қысым жойылған кезде - 
құрылымы оңай қалпына келеді. Жақсы пісірілген бисквиттің қабығы жұқа, 
тегіс, кейде түйнек тәрізді. 

Рецептураға және дайындау әдістеріне байланысты бисквит жартылай 
фабрикаттарының мынадай негізгі түрлері бөлінеді: негізгі бисквит; бисквит 
буше; "Жаңа" бисквит; майлы бисквит және басқалары. 

Негізгі бисквит рецепті 13-кестеде келтірілген. 
Негізгі бисквит туындылары-какао бисквиті және жаңғақ бисквиті. 

Оларды негізгісі сияқты дайындайды, тек крахмал мен ұнды алдын ала какао 
ұнтағымен немесе қуырылған туралған жаңғақтармен араластырады және бұл 
қоспаны қамыр илеу кезінде қолданады. Пісірудің бұл тәртібі бисквиттің 
біркелкі түсін және жаңғақ дәндерінің массасында бірдей таралуын 
қамтамасыз етеді және илеу ұзақтығын ұзартпайды. Какао печеньесі шоколад 
түсі мен дәміне ие. Жаңғақтар печеньеге ерекше жағымды дәм береді.  
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2. Қамырды илеу кезінде өзгерістер болады 
 a) минералды заттармен 
 b) сумен; 

  c) ақуыздармен; 
 d) майлармен; 

 e) крахмалмен. 
3. Қамырды көтеру әдістері 
 а) ашытқы қосу; 

 b) биологиялық; 
 c) химиялық; 
 d) температуралық; 
 e) механикалық. 
 4. Қандай қамыр үшін химиялық қопсытқыштар қолданылады 
 а) ашытқы қосылған; 
 b) құмды; 
 c) қайнатпа; 
 d) қатпарлы; 
 e) зімбір. 

5. Қамырдағы механикалық қопсытудың негізгі шарты-бұл  
 a) сода (аммоний карбонаты);  

 b) беттік-белсенді заттар (көбіктендіргіштер);  
 c) ашытқы (сүт қышқылы бактериялары); 

  d) лимон қышқылы немесе шырын; 
  e) сірке су эссенциясы. 
 

1.6.ҚАМЫРДЫҢ ӘРТҮРЛІ ТҮРЛЕРІНІҢ РЕЦЕПТУРАЛАРЫ 
 

Бисквитті қамырдан жасалған түрлі өнімдердың рецептурасы. Бисквитті 
жартылай фабрикаты үлпілдек жеңіл, кеуекті, серпімді ұнтақ құрылымымен 
ерекшеленеді, ақырын басқанда - ол кішірейеді, қысым жойылған кезде - 
құрылымы оңай қалпына келеді. Жақсы пісірілген бисквиттің қабығы жұқа, 
тегіс, кейде түйнек тәрізді. 

Рецептураға және дайындау әдістеріне байланысты бисквит жартылай 
фабрикаттарының мынадай негізгі түрлері бөлінеді: негізгі бисквит; бисквит 
буше; "Жаңа" бисквит; майлы бисквит және басқалары. 

Негізгі бисквит рецепті 13-кестеде келтірілген. 
Негізгі бисквит туындылары-какао бисквиті және жаңғақ бисквиті. 

Оларды негізгісі сияқты дайындайды, тек крахмал мен ұнды алдын ала какао 
ұнтағымен немесе қуырылған туралған жаңғақтармен араластырады және бұл 
қоспаны қамыр илеу кезінде қолданады. Пісірудің бұл тәртібі бисквиттің 
біркелкі түсін және жаңғақ дәндерінің массасында бірдей таралуын 
қамтамасыз етеді және илеу ұзақтығын ұзартпайды. Какао печеньесі шоколад 
түсі мен дәміне ие. Жаңғақтар печеньеге ерекше жағымды дәм береді.  

 
  

Кесте 13. Негізгі бисквит рецептурасы 
 
      Шикізаттың атауы 

Қатты 
заттардың 
массалық 

үлесі, % 

10 кг жартылай фабрикатқа 
шикізат шығыны, г 

табиғатта  құрғақ 
заттарда 

Жоғары сұрыпты бидай ұны ..............
Картоп крахмалы .................................
Құмшекер     .........................................
Меланж    ..............................................
Эссенция    ............................................

 
85,50 
80,00 
9,85 
27,00 
0,00 

 
2812,0 
694,0 
3471,0 
5785,0 
34,7 

 
2404,3 
555,2 

3465,8 
1562,0 

0,0 
Барлығы . . .  
Шығу . . . 
Ылғалдылық 25,00 ± 3,0% 

75,00 12796,7 
10000,0 

7987,3
7500,0 

 
Дөңгелек "Буше" бисквиті негізгі рецепт пен өндіріс технологиясынан 

ерекшеленеді. Печенье қамырын дайындау процесі бірнеше кезеңнен тұрады. 
Алдымен жұмыртқаның сарысы қант ұнтағымен 30-40 мин шайқалады. 
Салқындатылған ақуыздар массасының көлемі 6-7 есе көпіршігенше бөлек 
шайқалады. Жұмыртқаның сарысы мен қант ұнтағын жылдам (5-8 с) ұнмен 
араластырады.  

Шайқалған ақуыздар жұмыртқа сарысы, қант ұнтағы және ұн қоспасына 
қосылып, тез араластырылады.  

Дайын бисквитті қамырының құрамында 44 - 46% ылғал бар, бұл негізгі 
бисквит ылғалдылығынан 5% төмен. Ақуыздар мен сарылардың бөлек 
шайқалуына байланысты құрғақ заттардың көп болуына байланысты қамыр 
үлпілдек және қою болады. 

Қамыр жапқыш қапшықтан дөңгелек қалыпқа салу әдісімен немесе 
параққа жабысып қалмас үшін қағазға түсіру машинасымен шайқағаннан 
кейін бірден қалыптасады. 

Қамыр дайындамалар қалыпталғаннан кейін бірден пісіруге жіберіледі, 
себебі ұзақ уақыт тұрып, олар жайылып кетеді, ал пісірілген жартылай 
фабрикат төмен кеуекті және тегіс болады. 

Дөңгелек бисквит 190-200ºС температурада 15-30 мин ішінде пісіріледі. 
Қағазға пісірілген жартылай фабрикат 4-8 сағ. салқындатылып тұрады. 
Салқындатылған сәл қатайтылған жартылай фабрикат жай кебу үшін 10 
қабаттан жиналады.  

Оны 20°C-тан аспайтын температурада сақтау керек. Дөңгелек бисквит 
ылғалдылығы 16% құрайды. Бисквитті жартылай фабрикаттың рецептінде 
оның балғындығын сақтау үшін соя ұны мен қайталама сүт өнімдері (құрғақ 
сүт өнімі және т.б.) қолданылады. Сояда лецитині мен сүт өнімдерінде 
казеиннің болуы алынған көбікті тұрақтандырады. Құрамында 64% құрғақ 
заттары бар сұйық қантқа бисквитті жартылай фабрикатын алу технологиясы 
әзірленді. 
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Сары май бисквиті. 
Ұн 265г, крахмал 65,4г, қант ұнтағы 327г, меланж 543,3г, сары май 54,5г, 

эссенция 3,3г. Шығымы 1000 г.  
Сары май қосылған бисквит майлы бисквит деп аталады, себебі оның 

құрамында сары май бар. 
Майлы бисквиттің үгіндісі негізгі бисквитке қарағанда тығыз, бірақ нәзік 

дәмге ие. 
жұмыртқа - қант қоспасы мен жұмсартылған сары май кремді масса 

пайда болғанша екі шайқау машинасында шайқалады. Шайқалған жұмыртқа-
қант қоспасына эссенция мен шайқалған сары май қосылады. Қоспа біртекті 
масса алынғанша араластырылады және крахмал қосылған ұн біртіндеп 
қосылып, қамыр иленеді. Қамырдың температурасы-25-28 °С. 

Қамыр негізгі бисквит сияқты бірдей режимде қалыптасады және 
пісіріледі. Пісіргеннен кейін бисквиттің іші сары түсті тығыз үгіндіге ие 
болады. 

Жаңғақ қосылған бисквит.  
Ұн 274,5г;  
Крахмал 22,6г; 
Түйіршіктелген қант 339,8г; 
Меланж 564,8г; 
Жаңғақтар 56,6г.  
Шығымы – 1000 г.  
 
Жаңғақ қосылған бисквит негізгі бисквит сияқты дайындалады. 

Қуырылған және ұсақталған жаңғақтар ұнмен және крахмалмен мұқият 
араластырылып, қамырды илейді. Дайын бисквитті жартылай фабрикатында 
массаға біркелкі бөлінген жаңғақ дәндері мен ерекше жағымды дәмі бар 
кеуекті сары үгінділер бар. 

Какао ұнтағы қосылған бисквит 
Ұн 316,6г; 
Құмшекер 316,5г; 
Меланж – 527,6г; 
Какао ұнтағы 84,4г; 
Шығымы 1000г.  
Какао ұнтағы бар бисквит негізгі бисквит сияқты пісіріледі. 

Айырмашылығы-ұн мен крахмал какао ұнтағымен алдын-ала мұқият 
араластырылып, алынған қоспа қамыр илеуге жіберіледі. Пісірудің бұл 
тәртібі бисквиттің біркелкі түсін қамтамасыз етеді және илеу ұзақтығын 
арттырмайды.  Піскеннен кейін бисквиттің беті қоңыр, үгінділер кеуекті 
қоңыр болады.  

Бисквит «Прага».   
Ұн 237,6г; 
Құмшекер – 309,8г; 
Жұмыртқа 686,6г; 
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жұмыртқа - қант қоспасы мен жұмсартылған сары май кремді масса 

пайда болғанша екі шайқау машинасында шайқалады. Шайқалған жұмыртқа-
қант қоспасына эссенция мен шайқалған сары май қосылады. Қоспа біртекті 
масса алынғанша араластырылады және крахмал қосылған ұн біртіндеп 
қосылып, қамыр иленеді. Қамырдың температурасы-25-28 °С. 

Қамыр негізгі бисквит сияқты бірдей режимде қалыптасады және 
пісіріледі. Пісіргеннен кейін бисквиттің іші сары түсті тығыз үгіндіге ие 
болады. 

Жаңғақ қосылған бисквит.  
Ұн 274,5г;  
Крахмал 22,6г; 
Түйіршіктелген қант 339,8г; 
Меланж 564,8г; 
Жаңғақтар 56,6г.  
Шығымы – 1000 г.  
 
Жаңғақ қосылған бисквит негізгі бисквит сияқты дайындалады. 

Қуырылған және ұсақталған жаңғақтар ұнмен және крахмалмен мұқият 
араластырылып, қамырды илейді. Дайын бисквитті жартылай фабрикатында 
массаға біркелкі бөлінген жаңғақ дәндері мен ерекше жағымды дәмі бар 
кеуекті сары үгінділер бар. 

Какао ұнтағы қосылған бисквит 
Ұн 316,6г; 
Құмшекер 316,5г; 
Меланж – 527,6г; 
Какао ұнтағы 84,4г; 
Шығымы 1000г.  
Какао ұнтағы бар бисквит негізгі бисквит сияқты пісіріледі. 

Айырмашылығы-ұн мен крахмал какао ұнтағымен алдын-ала мұқият 
араластырылып, алынған қоспа қамыр илеуге жіберіледі. Пісірудің бұл 
тәртібі бисквиттің біркелкі түсін қамтамасыз етеді және илеу ұзақтығын 
арттырмайды.  Піскеннен кейін бисквиттің беті қоңыр, үгінділер кеуекті 
қоңыр болады.  

Бисквит «Прага».   
Ұн 237,6г; 
Құмшекер – 309,8г; 
Жұмыртқа 686,6г; 

Сары май 78,4г; 
Какао ұнтағы 48г. 
Шығымы 1000г.  
Рецепт бойынша жұмыртқаның сарысын 75% қант ұнтағымен 

араластырады және бетінде тұрақты бейне пайда болып толық ерігенше 
шайқалады. Сонымен қатар, жұмыртқаның ағы тұрақты көбікке дейін және 
көлемі 5-6 есе өскенше шайқалады, көпіршіту соңында қалған қант ұнтағы 
қосылады. Сарысы мен ақуыз бір уақытта дайын болуы керек. Олар 
біріктіріліп, 30ºС дейін қыздырылған май қосылады, содан кейін ұн мен 
какао ұнтағымен араластырылады. Дайын қамыр қағазбен қапталған 
дөңгелек пішіндерге салынады. Пісіріледі, салқындатылады, бірнеше сағат 
ұстайды, қалыптан алады, қағазын тазалайды, бисквитті тазалайды.   

«Жаңа» бисквитті тәтті шәрбаттармен суланбастан жасалған түрлі пішінді 
торттарды дайындау үшін қолданылады. Бұл бисквитке тән ерекшелігі-рецептте 
меланж мөлшерінің едәуір төмендеуі және суды қолдану болып табылады. 

Бисквит орамаларының бірқатар рецептілері 14-кестеде келтірілген. 
Орамалар бәліштерге арналған бисквитті жартылай фабрикаттар сияқты 

рецептілер бойынша дайындалған бисквитті қамырдан дайындалады. 
Бисквитті орамалар үшін қамырды суық тәсілмен дайындайды, глютеннің 
сапасы нашар ұнды қолданады. 

Әлсіз глютені бар ұннан жасалған печенье жұқа қабырғалы кеуектілікке, 
жұмсақ үгінділерге және жоғары дәмге ие. 

Бисквитті қамырды 12-15 минут ішінде қоспаның көлемі 2,5-3 есеге 
дейін көбейгенше қант ұнтағы мен меланжды арнайы шайқау машинада 
шайқап дайындайды. Осыдан кейін ұнды салып, 15-20 секунд шайқайды. 

Ылғалдылығы 33-34% құрайтын дайын қамырды қамырға арналған 
ыдысқа құйылады, содан кейін оны алдын ала майланған пісірме табаққа 
немесе болат жолаққа жіңішке қабатетіп жағылады. 

Қамырды пісіру ыдысына қалыптау (маймен майланған және ұн 
себілген) қолмен "жағу"пышағымен жасалуы мүмкін. Қабаттың қалыңдығы 
7-10 мм-ден аспауы керек. Ыдыстар бірден пісіруге жіберіледі. 

Бисквитті жартылай фабрикат пештегі ауыспалы температуралық 
режимде 4-5 мин ішінде пісіріледі: пештің бастапқы аймағында - 300 °С, 
пісіру соңында-190-210 °С. Пісірілген жартылай фабрикаттың ылғалдылығы 
22% - дан аспайды. 

Салқындағаннан кейін пісірілген жартылай фабрикаттар қабаттарға 
кесіледі, құю машинасының ыдысынан немесе қолмен әр қабатқа толтырма 
қабаты жағылады. Содан кейін қабаттар оралады, ораманың бетіне қант 
ұнтағы себіледі (егер рецептте жазылған болса).  

Шоколадты-жемісті орама. Бисквитті қамыр крахмал қоспай, суық 
жолмен дайындалады. Қамыр майланған кондитерлік табаға жұқа қабат етіп 
салынып және пеште пісіріледі.  

 Дайын бисквит ыдыстан үстелге алынады және коньяк қосылған 
консервіленген жеміс (алма, алмұрт) шәрбатымен суланады. Бисквит 
қабатына майлы крем біркелкі етіп жағылады және оған кесілген 
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консервіленген жемістер салынады. Қабат оралып, 10-12 сағатқа суық жерге 
қойылады. Салқындатылған өнімдер шоколад глазурімен жылтыратылады 
және 75 г. бөліктерге кесіледі.  

Кесте 14. Бисквит орамдарының рецептурасы 
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85,50  255,72 210,52 245,53 159,13  256,23  196,74

Құмшекер  99,85  255,72 210,52 286,70 202,28  256,23  280,45
Меланж  27,00  426,19 350,85 313,19 262,54  427,04  327,89
Эссенция  0,00  1,42 1,17 1,37 1,53 1,42  1,27
Жеміс салындысы  74,00  296,32 - - - - -
Қант ұнтағы  99,85  30,55 30,77  8,22 201,16  70,31

Өрік джемі  72,00  - 425,61 - - - -
Повидло 
жеміс-жидек 

66,00  - - 393,44 - - -

Сары май  84,00  - - - 96,87  -  3,35
Қаймағы алынбаған сүт 
қантпен қоюландырылған 

74,00  - - - 24,80  - 50,96

Пралине  99,00  - - - 99,12  - -
Спирт  0,00  -  - 6,09 -  -
Алма джемі  66,00  - - - 248,58  - -
Май кондитерлік  99,70  - - - - 113,70  -
Табиғи Кофе 
қуырылған жер 

0,00  - - - - Және,30  -

Коньяк  0,00  - - - - 2,84  0,43
Шоколад майы  84,00  - - - - - 127,41
Какао ұнтағы 
(өндірісте) 

95,00  - - - - - 25,04

Ұнтақ ванильді  99,85  -  - - - 2,27
Жұмыртқа ақтығы (шикі)  12,00   - - - - 16,61
Крахмал сірнесі  78,00  - -  - - 7,57
Жаңғақ ядросы (қуырылған)  97,50  - - - -  102,30
Жиыны  
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1000,00

1229,44 
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1240,23 
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1109,16 
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1269,92 
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1212,60 
1000,00

 
Кремді орама. 
Бисквит 540г, жібітуге арналған шәрбат 200г, кілегейлі крем 250г. Себу 

үшін: қуырылған бисквит үгіндісі 7г, қант ұнтағы 3г. Шығымы 
1000г. Бисквит қабаты пісіріліп, салқындағаннан кейін шәрбатпен малынады, 
крем жағылады, орамға оралады және тігісін төмен қаратып, крем толығымен 
салқындағанша тоңазытқышқа қойылады. Үстіне крем жағылады, бетіне 
қуырылған бисквит үгіндісі мен қант ұнтағы себіледі.  

 "Лакомка" орамасы (9 сурет)   
Бисквит 520г, шоколад кремі 250г, ақуыз кремі 50г, шоколад жармасы, 

қуырылған жаңғақтар 100г. Шығымы 1000г.  
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беті креммен пышақпен жағылады және қуырылған печенье үгіндісі себіледі. 
Үгітілген ұнтақ себілген ораманы ыстық суға малынған пышақпен 
қалыңдығы 15-17 мм торттардың қиғаш тілімдеріне кесіледі, олар ораманың 
пішінін сақтай отырып, параққа қойылады, содан кейін олардың бетіне ұнтақ 
себіледі. 

Үгілмелі қамырдан жасалған түрлі өнімдердің рецептурасы 
Үгілмелі жартылай фабрикатттың құрамында қант пен майдың көп 

мөлшері бар, соның арқасында қамыр икемділікке ие, ал пісірілген дайын 
жартылай фабрикат сынғыш, гигроскопиялық. Бұған 28-34% әлсіз глютені бар 
ұнды дайындау мен қолданудың ерекше технологиясы ықпал етеді. 

Кейбір жағдайларда қамыр қышқыл реакциясы бар шикізаттың кейбір 
түрлерімен (май, крахмал, сүт, сірне және т.б.) бірге енгізуді ұсынбайтын 
химиялық қопсытқыштармен босатылады, себебі олар ішінара 
бейтараптандырылады. Ұнды ішінара қосқаннан кейін химиялық 
қопсытқыштарды қосқан жөн, бұл олардың мерзімінен бұрын ыдырауына 
жол бермейді. Бұл жағдайда ұн бейтараптандыру реакциясына кедергі 
келтіретін инертті толтырғыш болып табылады. 
Негізгі үгілмелі жартылай фабрикатының рецептісі 15-кестеде келтірілген 

Кесте 15. Үгілмелі жартылай фабрикаттың рецептурасы 
 

Шикізаттың атауы  Қатты 
заттардың 
массалық 

үлесі, % 

10 кг жартылай 
фабрикатқа шикізат 

шығыны г
табиғатта  құрғақ 

заттарда 

Жоғары сұрыпты бидай ұны .......................  
Ж / с бидай ұны (шаңға) ......................................  
Құмшекер ..............................................................  
Сары май ...............................................................  
Меланж ..................................................................  
Натрий бикарбонаты ...........................................  
Көмірқышқыл аммонийі .....................................  
Эссенция ...............................................................  
Тұз ..........................................................................  

85,50
85,50 
99,85 
84,00 
27,00 
50,00 
0,00 
0,00 
96,50 

5154,0
412,0 

2062,0 
3093,0 
722,0 
5,2 
5,2 

20,7 
20,6 

4406,7 
352,3 

2058,9 
2598,1 
194,9 

2,6 
0,0 
0,0 
19,9 

Барлығы . . .  
Шығу . . . 
Ылғалдылық 5,50 ± 1,5% 

94,50 11494,7 
10000,0 

9633,4 
9450,0 

 
Үгілмелі қамырдан торттар мен бәліштерге арналған жартылай 

фабрикаттар да, печеньелердің кең ассортименті де шығарылады. 
 Дайын қамыр илектеуге түседі, онда ол белгілі бір қалыңдықта 

механикаландырылған немесе қолмен қабаттарға оралады.  
Орамас бұрын қамырдың бір бөлігі тіктөртбұрыш түрінде жасалады. 

Кесу үшін салмағы 3-4 кг болатын қамырды алу ұсынылады. Алынған 
кесектер қамырдың келесі бөлігіне қойылады.    

Дөңгелек және шаршы пішінді торттар үшін қамыр қалыңдығы 5-6 мм 
қабатқа оралады. Дөңгелек бәлішті дөңгелек металл ойықпен қатты басып 
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беті креммен пышақпен жағылады және қуырылған печенье үгіндісі себіледі. 
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келтіретін инертті толтырғыш болып табылады. 
Негізгі үгілмелі жартылай фабрикатының рецептісі 15-кестеде келтірілген 

Кесте 15. Үгілмелі жартылай фабрикаттың рецептурасы 
 

Шикізаттың атауы  Қатты 
заттардың 
массалық 

үлесі, % 

10 кг жартылай 
фабрикатқа шикізат 

шығыны г
табиғатта  құрғақ 

заттарда 

Жоғары сұрыпты бидай ұны .......................  
Ж / с бидай ұны (шаңға) ......................................  
Құмшекер ..............................................................  
Сары май ...............................................................  
Меланж ..................................................................  
Натрий бикарбонаты ...........................................  
Көмірқышқыл аммонийі .....................................  
Эссенция ...............................................................  
Тұз ..........................................................................  

85,50
85,50 
99,85 
84,00 
27,00 
50,00 
0,00 
0,00 
96,50 

5154,0
412,0 

2062,0 
3093,0 
722,0 
5,2 
5,2 

20,7 
20,6 

4406,7 
352,3 

2058,9 
2598,1 
194,9 

2,6 
0,0 
0,0 
19,9 

Барлығы . . .  
Шығу . . . 
Ылғалдылық 5,50 ± 1,5% 

94,50 11494,7 
10000,0 

9633,4 
9450,0 

 
Үгілмелі қамырдан торттар мен бәліштерге арналған жартылай 

фабрикаттар да, печеньелердің кең ассортименті де шығарылады. 
 Дайын қамыр илектеуге түседі, онда ол белгілі бір қалыңдықта 

механикаландырылған немесе қолмен қабаттарға оралады.  
Орамас бұрын қамырдың бір бөлігі тіктөртбұрыш түрінде жасалады. 

Кесу үшін салмағы 3-4 кг болатын қамырды алу ұсынылады. Алынған 
кесектер қамырдың келесі бөлігіне қойылады.    

Дөңгелек және шаршы пішінді торттар үшін қамыр қалыңдығы 5-6 мм 
қабатқа оралады. Дөңгелек бәлішті дөңгелек металл ойықпен қатты басып 

бөліп алады, ал шаршыларды пышақпен кеседі, шетінен артық қамыр алынып 
тасталады. Алынған бәліштерді оқтауға орап алып, құрғақ кондитерлік табаға 
салады. 

Кесілген тәтті бәліштерді пісіру кезінде ісінудің алдын алу үшін 
қамырды пышақтың ұшымен кеседі. 

Үгілмелі қамырдан жасалған печенье ойып алу және түсіру әдістерімен 
дайындалады.  

Ойып алу әдісімен дайын қамыр ұнмен шаңдалған үстелге қажетті 
қалыңдықтағы қабатқа оралады және әртүрлі пішіндегі металл ойықтардың 
көмегімен қамыр дайындамалары кесіледі немесе жайылған қамырдан 
әртүрлі фигураларды пышақпен кесіп алады. 

Тұндыру әдісімен дайын қамыр тісті түтігі бар кондитерлік қапшыққа 
салынып, әр түрлі пішіндегі дайындамалар құрғақ кондитерлік парақтарға 
салынады. 

Сақиналарға, жұлдызшаларға, жарты айға арналған қамыр қалыңдығы 6-7 
мм жайылып, содан кейін қалайы ойықтары арқылы ойып алынады.  

Себеттерге арналған қамыр қалыңдығы 7-8 мм-ге дейін жайылады, содан 
кейін гофрленген металл қалыптарға салынады, түбіне және бүйір беттеріне 
басылады. 

Түтіктер үшін қамырдың қалыңдығы 3 мм-ге дейін жайылады, ені 65 
және ұзындығы 105 мм жолақтарға кесіліп, ақ қаңылтыр түтіктерге салынып, 
шеттері жабыстырылады.  
 «Үгілмелі- жемісті» торт 

Тортты дөңгелек немесе шаршы түрінде жасауға болады. Пісіру мен 
салқындағаннан кейін құм дайындамалар жеміс салындысымен желімделеді. 
Беті мен шет жақтары жеміс салындысымен майланады. Торт жаңа піскен 
немесе консервіленген, қантталған жемістермен, желе кесектерімен 
безендіріліп, екі мөлшерде қатпаған желені құяды. Желе қатайған кезде, 
жақтары қуырылған печенье үгінділерімен себіледі.  
 «Джем қосылған үгілмелі» торт 
 Үгілмелі қамырдың қалыңдығы 5-6 см етіп жайылады. Пісіріледі. Үш 
қабатын құлпынай немесе өрік джемімен қабаттайды. Беті мен жақтарына 
джем жағылады, құмды жартылай фабрикатының сынықтарының үгінділері 
себіледі, торттың беті қант ұнтағымен себіледі және шоколадпен 
безендіріеді.  
 «Үгілмелі- кремді» торт 

Үгілмелі қамыр бүкіл қабатпен немесе төртбұрышты не дөңгелек 
пішінді дайындамалар түрінде пісіріледі. Пісіргеннен кейін салқындатып, 
креммен жабыстырады. Салмағы 0,5 кг торт екі қабаттан, 1 кг – үш қабаттан 
тұрады. Беті мен жақтарына майлы крем жағылады. Бүйірлеріне қуырылған 
бисквит үгіндісі себіледі. Торт креммен, жемістермен немесе қантталған 
жемістермен безендіріледі. Технологиялық карточка. 
 «Пешт» торты 

Торт үш құм қабатты дөңгелек пішінде жасалады. Пісіргеннен кейін 
олар тосаппен немесе джеммен желімделеді. Беті мен жақтарына ақуыз кремі 
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төртінші рет қайталанады, нәтижесінде 256 қабат май пайда болады. 
Қалыптау алдында қамыр қабатын тоңазытқыш камераға 25-30 минутқа 

орналастырады. 
 Соңғы қалыптау қамыр қабатын қалыңдығы 4-5 мм дейін жаю арқылы 

жүзеге асырылады. Кесілген тәтті бәліштер мен торттар үшін қамырдың қабаты 
жайылады, содан кейін қабат өткір пышақпен парақтың көлеміне қарай 
кесіледі. Парақтың шеттері сумен суланған және пісіру кезінде қамырдың 
деформациялануына жол бермеу үшін қамырды оларға аздап басыңыз. 

Жайылған қамырдың беті жұмыртқамен сумен немесе сарысымен 
майланып, ісінудің алдын алу үшін өткір пышақпен тесіледі. 

 Кесек немесе бұйра қабат үшін қамырдың қабаты белгілі бір 
мөлшерде кесіліп, өнімдер қолмен жасалады. Қамырды бөлмеде 20°C-тан 
аспайтын температурада кесу керек. 

Қамырдың қалыптасқан қабаттары пісіру алдында 15-20 минут 
тұрады, ал жылы бөлмеде пісірер алдында қамырдың ұзақ болуы майдың 
ағып кетуіне, қабаттардың бұзылуына және қабаттың сапасы 
нашарлайтынын есте ұстаған жөн. 

Қабатты жартылай фабрикатты 215-250°C температурада 25-30 минут 
пісіру ұсынылады. Дайын салқындатылған өнімдердің ылғалдылығына дейін 
7±5-3%. Төмен температурада пісіру стратификацияның нашарлауына және 
қатаюдың пайда болуына әкеледі (қамырдың жабысқақ қабаты), жоғары 
температурада күйіп кетеді. 

Пісіру кезінде жоғары температураның әсерінен судың қарқынды 
булануы жүреді, бұл қабаттардың бір-бірінен бөлінуіне және үлпілдек қабат 
алуға ықпал етеді. 

Май тез ериді және қамырмен сіңеді. Қабаттың бетінде пайда болған 
қыртыс жартылай фабрикаттан майдың ағып кетуіне жол бермейді. Пісіру 
нәтижесінде қамырдың бастапқы көтерілуі екі-үш есе артады. 

Пісіру кезінде қабатты қамырдың дайындығы оны пышақпен бұрышқа 
көтерген кезде анықталады, пісірілмеген қабатта бұрыш оңай бүгіледі. -
Бөлшектердің дайындығын ашық қоңыр немесе алтын түсімен анықталады.  

Пісірілген жартылай фабрикаттар салқындатылады, содан кейін өңдеуге 
жіберіледі.  

Голландиялық әдіс деп аталатын жылдамдатылған қамырды 
дайындаудың тағы бір технологиясы бар. Ол мыналардан тұрады: ұн 
мұздатылған маргарин жоңқасымен, тұзбен, сірке қышқылының ерітіндісімен 
және сумен біріктіріледі. Қамырды тез илеңіз және 5-6°С температурада 
салқындатыңыз, содан кейін конвертті бүктеп, екі рет орап, өнімді 
қалыптастырып, пісіріңіз. Қабатты қамырды дайындаудың жеделдетілген 
әдісімен өнімдердің органолептикалық көрсеткіштері біршама жоғары, 
негізінен қабаттардың дәмі мен жағдайы. Бірақ бетінің ісінуі мен жарылуымен 
ерекшеленеді. Осыған байланысты, тездетілген әдіспен алынған қабатты 
жартылай фабрикатты беті бөлек креммен жабылатын торттар мен тәтті 
бәліштерді дайындау үшін ұсынған жөн. Жартылай фабрикаттарды алудың 
дәстүрлі әдісі ұсақ-түйек өнімдер үшін сақталуы керек. 
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Пісірілген қабатты жартылай фабрикат бір – бірімен оңай бөлінетін, 
бір-бірінен оңай бөлінетін пісірілген қамырдың жұқа, майланған 
қабаттарынан тұрады, жоғарғы қыртысы қатты және қабыршақты, төменгі 
жағы қатты және тегіс. Рецептте қант жоқ. 

Жартылай фабрикат рецептісінің мысалы 16-кестеде келтірілген. 
Қабатты жартылай фабрикат торттарды да, тәтті бәліштерді де пісіру 

үшін қолданылады. Осы жартылай фабрикатқа негізделген ең көп таралған 
торттардың бірі-қантпен себілген қатпарланған торттар, оларды 
қалыптастырудың бірнеше жолы бар: 

- «Үшбұрыштар» және "конверттер". Қамырдың қабатын пышақпен 
өлшемі 8x8 см шаршыларға кесіңіз. Әрі қарай, "үшбұрыштар" үшін - 
шаршының бір бұрышын жұмыртқамен майлаңыз және шаршының 
майланбаған бөлігін диагональ бойынша салыңыз, сонда үшбұрыш пайда 
болады; "конверттер" үшін - шаршының ортасына жұмыртқа жағыңыз. -
Шаршының барлық бұрыштары майланған жерге аздап басылады. 

- "Садақтар" - қамыр қабатын өткір пышақпен 4x8 см тіктөртбұрыштарға 
кесіңіз, тіктөртбұрыштарды ортасында бір рет бұраңыз; 

- "Кітап". Қамырдың қабатын өткір пышақпен өлшемі 8х10 см 
тіктөртбұрыштарға кесіңіз. Олардың бетінің жартысына жұмыртқа жағыңыз, 
қамырды ортасынан бүгіңіз және майланбаған жартысын майланған жерге 
қойыңыз. 

Қатпарлы жартылай фабрикаттан жасалған орамалар.  
Дайындалған қабатты қамырды қалыңдығы 4 мм етіп жаяды, сүзбе 

толтырмасын біркелкі етіп жағады, орайды, табаға салынады, беті 
жұмыртқаның сарысымен майланады және шамамен 250 °C температурада 
пісіріледі. 

 
Кесте 16. Қатпарлы жартылай фабрикаттың рецептісі 
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Жоғары сұрыпты бидай ұны .....................
Сары май ...................................................
Меланж ......................................................
Тұз    ..........................................................
Лимон қышқылы .......................................

85,50
84,00 
27,00 
96,50 
98,00 

6579,0 
4386,0 
333,0 
52,6 
8,7 

5625,0 3684,2
89,9 
50,8 
8,5 

Барлығы .  
Шығымы . . . 
Ылғалдылығы 7,50 + 4,5 — 3,5% 

92,50 11359,3 
10000,0 

9458,4 9250,0

 
Қайнатпа қамырдан жасалған түрлі өнімдердің рецептурасы 
Қайнатылған жартылай фабрикаттың іші кеуекті болғандықтан, оны 

толтырмамен толтырамыз. Қайнатылған жартылай фабрикаттың рецептісіне 
қант ұнтағы мен қопсытқыш кірмейді. 
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"Шу" тәтті бәліштеріне арналған қамыр дөңгелек пішінді, ал "Эклер" 
үшін ұзын; торт торттары үшін қамыр трафаретпен отырғызылады. 

Тәтті бәліштер 190-220°С температурада 32-40 минут, ал торттар 200-
210°С температурада шамамен 35 минут пісіріледі.  

Пісіру кезінде қамыр аздап бұлыңғыр болады, сыртқы қыртыс бұрын 
желімделген крахмалдың арқасында тез пайда болады; ылғалдың көп мөлшері 
буға айналады, буланып, сыртқа шықпастан қамырды жыртып тастайды, 
нәтижесінде оның ішінде қуыс пайда болады (қуыс). "Ылғал буланып, әлі де 
жоғарғы қыртысты жыртудың жолын табады", сондықтан жартылай 
фабрикаттар үзілістер мен жарықтармен сипатталады, бірақ неке арқылы емес. 

Торттардың дайындығы келесідей анықталады: шеті пышақпен 
көтеріледі. Егер торт бүгілсе, онда пісіру әлі аяқталған жоқ.  

Торттарға арналған бланкілерді пеште кептірген жөн, әйтпесе 
салқындаған кезде олар қоныстануы мүмкін. 

Дайын жартылай фабрикаттың бетінің түсі 21-25% ылғалдылықпен ашық 
қоңыр болуы керек. 

Егер жартылай фабрикатты пісіру температурасы шамадан тыс болса, ол 
жыртылған бетімен шығады және деформацияланады; төмен температурада 
пісіру өнімді нашар көтереді, себебі қамырдағы ылғалдың қарқынды булануы 
қамтамасыз етілмейді. 

Пісірілген жартылай фабрикат салқындатылып, содан кейін аяқтауға 
жіберіледі. 

Сапаға қойылатын талаптар: жартылай фабрикат қара-сары түсті, үлкен 
көлемге ие, ішінде үлкен қуыс пайда болады, бетінде кішкене жарықтар 
пайда болады. Ылғалдылық-23%. 

Жартылай фабрикат бетінде жарықтардың болуымен және оның ішінде 
қуыстың пайда болуымен сипатталады, ол торт өндірісінде креммен 
толтырылады. 
Негізгі жартылай фабрикаттың рецептурасы 17-кестеде келтірілген. 

 
Кесте 17. Пісірілген жартылай фабрикаттың рецептурасы 
 

Шикізаттың атауы  Қатты 
заттардың 

массалық үлесі, %

10 кг жартылай фабрикатқа 
шикізат шығыны, г 

табиғатта құрғақ заттарда

Жоғары сұрыпты бидай ұны ....................  
Сары май ...................................................  
Меланж . ....................................................  
Тұз .............................................................  

85,50
84,00 
27,00 
96,50 

4555,0
2277,0 
7857,0 
57,0 

3894,5
1912,7 
2121,4 
55,0 

Барлығы  
Шығу    

Ылғалдылық 24,00 + 4,0 — 3,0% 

76,00 14746,0 
10000,0 

7983,6
7600,0 

 
Қамырдан жасалған өнімдердің ассортиментіне торттардың бірнеше 

түрлері, профитрольдер және түрлі торттар кіреді: "эклерлер", "шу", 
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пісіріледі. Үлкен мөлшерде профитроль креммен толтырылған және шоколад 
немесе помадкамен жылтыратылған. 
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бар кондитерлік қапшықтан таяқша түрінде отырғызылады, таяқтардың ұзындығы 
5 — тен 12 см-ге дейін, торттың массасына байланысты, ені 15 мм, аралығы 3-4 
см; кішкентай торттар үшін-5-6 мм, таяқтардың ұзындығы 3,5-4 см. 

"Константиновский" тортына арналған қамыр үшбұрыш түрінде бір-
бірімен байланысқан үш шар түрінде диаметрі 8 мм дөңгелек түтіктің 
парағына қойылады. 

Ауа сақиналары үшін қамыр салмағы 78-92 г дөңгелек немесе сопақ 
сақиналар түрінде тегіс түтіктен отырғызылады. Пісіргеннен кейін ауа 
сақиналары ұнтақ қантқа себіледі.  

Профитролиді сорпаға бүйір тағам ретінде беруге болады. Қалған 
жартылай фабрикаттарды әртүрлі торттарды дайындау үшін пайдалануға 
болады. 
 Қамыр қамырын кондитерлік қапшыққа салыңыз да, диаметрі 10 мм 
болатын тегіс түтік арқылы таза түтікке салыңыз  
маймен майланған пісіру парағы 130-140°температурада пісірілген ұсақ 
тоқаштар. 
Суық суға малынған шай қасықпен қамырды силикон төсенішіне (немесе 
пергамент қағазына) салыңыз да, пешке 190 градус температурада алтын 
қоңырға дейін 30 минут пісіріңіз. Салқын, қуысты креммен толтырыңыз. 
Пісіру үшін сізге өнімдер қажет: 
4 жұмыртқа; 
100 гр. жаңа сары май; 
230 гр. Ақ бидай ұны; 
1/4 шай қасық тұз. 
250 мл.су.  
Профитролдарға арналған салқындатылмаған салындылар: 
Жаңа сары май және қызыл уылдырық. 
Майдалап туралған маринадталған қияр мен шөптермен дайын ет пастасы. 
Балықты толтыру-бауыр, жұмыртқа, көк. 
Пиязбен қуырылған саңырауқұлақтар. 
Сарымсақ, асжапырақ және майонез қосылған ірімшік.  

Қызыл балықпен профитрольдар 
180 г температурада шамамен 40 минут пісіріңіз 
Кремді шайқаңыз, сүзбе ірімшігін бөлек шайқаңыз, содан кейін оларды 
мұқият біріктіріңіз. Дәміне қарай тұз, ұнтақталған бұрыш, басқа да 
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дәмдеуіштерді, сондай-ақ сарымсақ сыққыштан өткен сарымсақты қосыңыз. 
Жасылдарды майдалап тураңыз және толтыруға қосыңыз. 
Профитрольдарда қақпақтарды кесіп, оларды дайындалған толтырумен 
толтырыңыз. 

Пісірілген креммен эклер 
Сізге қажет:   
қамыр үшін: су-1 стакан( 250 мл); май-70г; ұн-150г; жұмыртқа-4 дана; тұз-
шымшым; 
Крем үшін: сүт - 350 мл; крахмал - 30г; қант - 65Г; сары май - 75г; кілегей (30%) 
- 200 мл; ванильді қант-1 пакет; 
глазурь үшін: қара шоколад-100г. 

Торт " ханымдар саусақтары» 
Қажетті өнімдер: pt дайындау 
Су-350 гр Ұн – 400 гр Сары май - 150 гр Жұмыртқа - 6 дана Қоюландырылған 
сүт– 200 гр какао немесе үгітілген шоколад - дәміне қарай 
 
Қамырдан жасалған қамырды жақсы жасау үшін бірнеше жалпы кеңестер. 

 Қамыр илеу үшін сапалы ұнды көп мөлшерде глютенмен алу керек. Мұндай 
ұннан қамыр соншалықты тығыз болады, ол су буын өткізбейді және пісіру 
кезінде өнімнің көлемін ұлғайту кезінде жыртылмай созылуға жеткілікті 
серпімді. 

 Жұмыртқалар қамырға 60-70 градусқа дейін салқындағаннан кейін ғана 
енгізіледі. Егер қамыр салқындамаса, жұмыртқалар оралып, пісіру кезінде 
өнімдер белсенді көтерілмейді. 

 Қамырды илеу әрқашан қолмен жақсы. Әдетте оның ылғалдылығы шамамен 
53% құрайды және ол өте серпімді, сіз одан кондитерлік сөмкені қолдана 
отырып өнімдер жасай аласыз. 

 Қамырдан жасалған өнімдерға сақиналар, түтіктер немесе кішкентай шарлар 
(сорпаға арналған профитрольдар) пішінін беруге болады. Пісіру 
парағындағы өнімдер арасында кемінде 3-4 см қашықтық болуы керек. 

 Пісірілген торттар құлап кетпеуі үшін, пісіру кезінде ешқандай жағдайда 
пешті ашуға болмайды. Қамырды 180-200 градусқа 30-35 минут пісіру керек. 
Осы уақыт ішінде өнім қажетті температураға дейін жылынуға уақыт алады. 

 Егер сіз ертерек алып тастасаңыз, пісіру тоқтап, қуыстардың ішіндегі булар 
конденсацияланып, оны ылғалдандырады. 
Ақуыз қамырынан жасалған түрлі өнімдердың рецептурасы 

Жартылай фабрикат-жұмыртқа ақуыздары мен құм қанттарынан 
алынған пісірілген көбік массасы. 

Жартылай фабрикаттың рецептінде ұн жоқ, сондықтан ол жеңіл және 
сынғыш. Ақ түсті жартылай фабрикат, беті өте жұқа ұсақ кеуекті қыртыс 
түрінде өрескел 

Пісіру ақуыздарды дайындаудан басталады. Содан кейін ақуыздар +2 
°C температураға дейін салқындатылады, себебі салқындатылмаған ақуыздар 
нашар жоғалады, ал пісірілген жартылай фабрикаттар тығыз, төмен және 
бұлыңғыр болады. 
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сынғыш. Ақ түсті жартылай фабрикат, беті өте жұқа ұсақ кеуекті қыртыс 
түрінде өрескел 

Пісіру ақуыздарды дайындаудан басталады. Содан кейін ақуыздар +2 
°C температураға дейін салқындатылады, себебі салқындатылмаған ақуыздар 
нашар жоғалады, ал пісірілген жартылай фабрикаттар тығыз, төмен және 
бұлыңғыр болады. 

Жартылай фабрикатты соғу процесі бұлғауыш айналымының ауыспалы 
санымен жүргізілуі керек. Алдымен ақуыздың бір бөлігі бұлғауыштың төмен 
жылдамдығында 2-3 минут соғылады. Ақ көбік пайда болғаннан кейін 
бұлғауыштың айналу жылдамдығы шамамен 180 айн/мин дейін артады. -
Ақуыздар көлемі 2-2,5 есе артып, көбік массасына айналған кезде машина 260-
300 айн/мин аударылады. 

Ұру көлемі 7 есе артқанға дейін жалғасады. Ақуыздар көбіктену 
қабілетіне байланысты 30-50 минутты алады.  

Сынған ақуыздар-ақ, үлкен кеуекті, біртекті, пышақ, көбік массасы; 
қалақшада көтерілген кезде масса оның үстінде ұсталады; бүктелген массаның 
бетінде қатпарлар тұрақты сақталады. Ақуыздарды ұрып-соғудың жеткіліксіз 
ұзақтығы, сондай-ақ шамадан тыс ұзақ уақытқа созылуы жұқа, төмен 
жартылай фабрикатқа әкелуі мүмкін. Түсіру ұзақтығы келесі негізгі 
факторларға байланысты: ақуыздың сақтау ұзақтығы мен температурасы, 
рецепттегі қант мөлшері, сарысы мен май қоспалары, соғу машинасының 
дизайны, соғу жылдамдығы және т. б. 

Түйіршіктелген масса, құлатуды тоқтатпай, біртіндеп түйіршіктелген 
қант қосады, алдымен кішкене бөліктерде, соңында үлкен.Барлық 
түйіршіктелген қантты қосып, бұлғауыш төңкерістерінің саны азаяды және 1-2 
минут ішінде илеу жасалады. Ваниль ұнтағы түйіршіктелген қанттың соңғы 
бөлігімен бірге қосылады. 

Дайын қамыр жұмсақ, құрғақ болуы керек; қант қосылған кезде ол 
аздап орналасады, оның көлемі бастапқы көлеммен салыстырғанда 5-6 есе 
артады.  

Ақуыздарды қантпен ұзақ уақыт ұрып-соғу массаның шөгуіне әкеледі, ол 
жылтыр және сұйық болады. Мұндай массаны қажетті көлемге дейін ұру мүмкін 
емес. Мұндай массаға 1 кг ақуызға 2 г қышқыл мөлшерінде тас немесе лимон 
қышқылын қосу керек. Кейінгі соққы кезінде қышқылдың әсерінен масса 
тығыздалады, ал жартылай фабрикат қалыпты дайындалғаннан гөрі аз болады. 
Қышқыл қосылған қамырдан жасалған өнімдер ақтығымен, жылтырымен және 
тегіс бетімен ерекшеленеді. Осындай қасиеттері бар жартылай фабрикатты алу 
қажет болған кезде қышқыл қосыңыз. Мұндай қамырдан жасалған өнімнің 
көлемі аз болады, ал пісіру ұзақтығы едәуір артады. 
Ақуыз-ауа қамырының ылғалдылығы 22-24%, температурасы 15-18 с. 
жартылай фабрикатты пісіруге арналған парақтар маймен аздап майланып, 
ұнмен шаңдалады және қамыр илеуден кейін бірден қалыптасады, себебі ұзақ 
уақыт тұрғанда одан ауаны шығару арқылы сапаның нашарлауы байқалады, 
нәтижесінде тығыздықтың жоғарылауы және формаға төзімділіктің нашарлауы 
байқалады  

Қамырды қалыптау пісірілген өнімнің түріне байланысты жүзеге 
асырылады: параққа қабат түрінде жағылады, әртүрлі пішіндегі кішкене торттар 
түрінде отырғызылады немесе трафарет көмегімен қағазбен қапталған 
парақтарға құйылады. 

Меренгтердің сыртқы түрін жақсарту үшін сіз 1-1, 5% түйіршіктелген 
қантты ұнтақпен алмастыра аласыз, оны пісірер алдында тұндырылған 
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 Ауа жартылай фабрикаты меренги печеньесін, түрлі ауа торттарын және әуе 
торттарын жасау үшін қолданылады. 

"Ұшу" тортына арналған жартылай фабрикат өндірісінде ұсақталған 
масса ұсақталған жаңғақпен араласады. Оңтайлы масса тығыздығы - 400... 
420 кг / м3. 

Массаны түсіру ұзақтығы: ақуыздың сақталу ұзақтығына және 
температурасына; түсіру машинасының дизайнына; соғу жылдамдығына; 
рецептурадағы құм қантының мөлшеріне; сарысы мен май қоспаларына 
байланысты. 

Алынған құлаған масса дереу торттарға арналған қабат түрінде немесе 
торттарға немесе өңделген жартылай фабрикаттарға арналған табақтарға 
жағылады. 

Торттарға арналған жартылай фабрикатты пісірген кезде парақ пен 
жақтары маймен майланып, ұнмен аздап тозаңданады. Дөңгелек торттар 
үшін темір сақиналар түріндегі трафареттер қолданылады, олар парақтарға 
орнатылып, жоғарғы жағы пышақпен тегістелген массамен толтырылады. 

Ақуыз-жартылай фабрикат 110 температурада пісіріледі... 140°C, ол 
пісіруді қамтамасыз етеді және өнімдерге ақ түс береді. Жоғары температура 
бетінің қараңғылануына, ал төменгісі тұтқыр үгінділерді қалыптастыру үшін 
қанағаттанарлықсыз пісіруге әкеледі. Жартылай фабрикаттың ылғалдылығы-
2...4%. 

Ашытқы қамырынан жасалған бұйымның рецептуралары. 
 
Кесте 19. «Выборг қамыры» 

 
«Выборг ашытқысын» дайындау технологиясы (кесте.19). Қамыр түрінде 

дайындалады және тоқаштар немесе устрицалар түрінде кесіледі. Мұны істеу 
үшін қамыр ұнмен шаңдалған үстелге қойылады және қалыңдығы бірдей 
оралады, олар салмағы 57 г кесектерге кесіледі. Бөлік илектеу түйреуішпен 
оралып, маймен немесе маргаринмен майланып, орамға оралған. Орамды 
екіге бүктеп, пышақпен бір немесе екі кесу жасаңыз. Егер ұштары 
бекітілмеген болса, дөңгелек пішінді алынады. Егер ұштары бекітілсе-бір 
немесе екі тоқаш. Өнімдер майланған парақтарға салынып, 30 минутқа 

№  Өнімдердің атауы  100 дана гр. 10 дана гр.  1 дана 
гр. 

1  Ұн  3185 318,5  31,85
2  Қант  640 64 6,4
3  Маргарин 220 22 2,2
4  Ванилин 2 0,2 0,02
5  Ашытқы 50 5 0,5
6  Тұз  35 3,5 0,35
7  Су   375 37,5 3,75
8  Ұнтақ қант  30 3 0,3
9  Меланж  130 13 1,3

10  Джем  380 38 3,8

11  Көкнәр  35 3,5 0,35
12  Сірне  65 6,5 0,65

 Шығу  5000 500 50
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қалдырылады, пісіруден 10 минут бұрын жұмыртқамен майланады және 
пісіргеннен кейін ұнтақ қант себіледі. 250-260°C температурада пісіріңіз. 

 
Кесте 20. «Мектеп тоқашы» 

 
№ 
п. 

Өнімдердің атауы 100 дана 
гр. 

10 дана гр. 1 дана гр. 

1  Ұн  3121 3121,1 31,21 
2  Сары май  94 9,4 0,94 
3  Өсімдік майы  16 1,6 0,16 
4  Тұз  47 4,7 0,47 
5  Ашытқы  31 3,1 0,31 
6  Су  1607 160,7 16,07 
7  Парақтарға арналған май  25 2,5 0,25 
8  Өнімдерге арналған Меланж  31 3,1 0,31 
 Шығу  4000 400 40 

 
"Мектеп тоқашын" дайындау технологиясы (кесте.20). Қамыр 

пісірілмейді немесе пісіріледі. Ұнмен шаңдалған үстелде дайын қамыр 47 г 
массаға бөлінеді және шарлар қалыптасады, олар кондитерлік парақтарға бір-
бірінен 3-4 см қашықтықта тігіспен қойылады. Өнімді жылы жерде, ылғалды 
жерде тексеру ұзақтығы 25-30 минут. Пісіруден 5-10 минут бұрын тоқаштар 
меланжмен майланып, 250-270С° температурада 8-10 минут пісіріледі. 

 
Кесте 21. «Ванильді тоқаш» 

 
№ 
п. 

Өнімдердің атауы 100 дана гр. 10 дана гр. 1 дана гр. 

1 Ұн 6755 675,5 67,55 
2 Құмшекер 1150 115 11,5 
3 Маргарин 855 85,5 8,55 
4 Меланж 595 59,5 5,95 
5 Тұз 95 9,5 0,95 
6 Ашытқы 135 13,5 1,35 
7 Су 3000 300 30 
8 Ванилин 5 0,5 0,005 
 Шығу 10000 1000 100 

 
Ванильді тоқашты дайындау технологиясы (кесте.21). Ванилин 

қосылған қамырдан дайындалған, салмағы 107 г шарлар. Осыдан кейін 
қаңылтыр таба қояды жылы ылғал орын үшін тұндыру. 

Пісіруден 5-10 минут бұрын тоқаштар жұмыртқамен щеткамен біркелкі 
майланады, құмшекерге себіліп, 230°C температурада 10 минут пісіріледі. 
Сапаға қойылатын талаптар: тоқаштар дөңгелек, алтын сарыдан ашық 
қоңырға дейін; беті жылтыр, қамыр жақсы пісірілген. 
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Кесте 22. «Ірімшікті» 
№ 
п. 

Өнімдердің атауы 100 
дана гр.

10 дана гр.  1 дана гр.

1  Ұн  3800 380  38
2  Үстел маргарині  200 20  2
3  Меланж 350 35  3,5
4  Тұз  40 4  0,4
5  Ашытқы 100 10  1
6  Су  1500 150  15
7  Повидло 3000 300  30
8  Парақтарға арналған май 25 2,5  0,25
 Шығу  7500 750  75

 
"Ірімшікті" дайындау технологиясы (кесте.22). Ірімшіктерге арналған 

ашытқы қамыры жұпарсыз дайындалады. Дайын қамыр диаметрі 3 см 
турникет түрінде оралып, салмағы 58 г кесектерге бөлініп, шарларға 
оралады. Олар бір-бірінен 6-8 см қашықтықта кондитерлік параққа салынып, 
қолмен сәл басылады. 15 минуттық тексеруден кейін ағаш күпшекпен немесе 
диаметрі 5 см болатын илектеу түйреуішпен шұңқыр жасалады; 
қалыңдатылған жиектер жұмыртқамен майланады, ал тартылған ет немесе 
джем кондитерлік қапшықтан шұңқырға шығарылады. Тартылған ет 
қосылған ірімшіктерді тартылған етпен толтырғаннан және тексергеннен 
кейін жұмыртқамен майлау керек. Ірімшіктер 230-240°C температурада 6-8 
минут пісіріледі.  

Сапаға қойылатын талаптар: жылтыр жиектері бар дөңгелек пішінді 
өнімдер, алтын түсті, қамыр жақсы пісірілген. 

 
Кесте 23. «Балалар тоқашы» 

№ п .  Өнімдердің атауы  100 дана 
гр.

10 дана гр.  1 дана гр.

 Ұн  5405 540,5  54,05
2  Құмшекер  649 64,9  6,49
1  Өсімдік майы  162 16,2  1,62
4  Майсыздандырылған құрғақ сүт 1081 108,1  10,81
5  Ашытқы  162 16,2  1,62
6  Тұз  81 8,1  0,81
7  Су  3290 329  32,9
 шығу  8000 800  80

 
«Балалар тоқашын» дайындау технологиясы (кесте.23). Ашытқы 

қамыры 1 сұрыпты бидай ұнынан дайындалады, одан шарлар жасалады, 
оларды өсімдік майымен майланған парақтарға 30-40 минут ерітіп, 180-190°C 
температурада 14-16 минут ылғалданған камерада пісіреді. 

 
Практикалық тапсырмалар. 
 
ТАПСЫРМА1 . Сұрақтарға дұрыс жауап беріңіз:  
1. Ашытқы қамырын илеу үшін қандай өнімдер қолданылмайды? 

 1) қант. 2) қаймақ. 3) сода. 4) ұн. 5) крахмал.  
 6) ашытқы. 7) тұз. 8) су. 9) сірке суы. 10) жұмыртқа. 
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2. Ашытқы қамырын дайындаудың қандай әдістері сізге белгілі? 
 1) сақтаулы.  
 2) суық.  
 3) жұмсақ.  
 4) тұзсыз.  
 5) Жұпарсыз. 

3. Ашытқы қамырын илеуге арналған судың температурасы қандай 
болуы керек? 
 1) 20-22°С.  
 2) 30-32°с.  
 3) 40-42°С.  
 4) 50-52°с. 

4. Илеудің аяқталуын қандай белгілер анықтайды? 
 1) қамыр көлемі 1,5 есе артады. 
 2) қамыр біртекті консистенцияға ие болады. 
 3) қамыр қолдарға жабыса бастайды. 
 4) қамыр қолдарға жабыспайды. 
5. Ашыту процестері қай қамырда жақсы жүреді? 
 1) қалың. 2) сұйық түрінде. 3) тұздалған. 
 4) суықта. 5) құрамында қант көп.  

6) құрамында қант аз. 
6. Қамыр кесуге дайын деп саналады, егер: 
 1) оның массасы 2 есе артады;  

2) оның көлемі 2 есе артады; 
 3) қамыр қышқыл иіс алады; 
 4) қамыр алкогольдің иісін алады; 
 5) қамыр басылған кезде баяу тегістеледі; 
 6) қамыр басылған кезде тегістелмейді. 

 
Тапсырма 2. Оқу материалын оқығаннан кейін кестені толтырыңыз 

Өнім ақаулары 
 

Пайда болу себептері Жою әдістері 

Қысқа қамырдан   
 
  

Бірі бисквит қамыр   
 
  

Қамыр қамырынан  
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1.7.ҚАМЫРДЫ ИЛЕУ КЕЗІНДЕ БОЛАТЫН ПРОЦЕСТЕР 
 

Қамырды илеу-бұл технологиялық процестің әрі қарайғы барысы мен 
нанның сапасына байланысты болатын маңызды технологиялық операция. 
Қамырды ұннан, судан, ашытқыдан, тұздан және басқа компоненттерден 
илеу кезінде белгілі бір құрылымы мен физикалық қасиеттері бар біртекті 
масса алынады, осылайша кейіннен ашыту, кесу және тексеру кезінде қамыр 
жақсы өңделеді. 

Жартылай фабрикаттарда илеу басталғаннан бастап әртүрлі процестер 
басталады-физикалық, биохимиялық және т. б. Ұнның суда ерімейтін 
ақуыздары, илеу кезінде сумен біріктіріліп, ісініп, глютен түзеді. Сонымен 
қатар, ақуыздар суды массасынан екі есе көп мөлшерде байланыстырады, бұл 
судың 75% осмотикалық түрде байланысады. 
 Ашытқы қамырын дайындау ашытқының көмірқышқыл газын шығару 
үшін ұн қанттарын алкогольге ашыту қабілетіне негізделген. Қамыр 
көмірқышқыл газымен босатылып қана қоймай, жаңа дәмге ие болады. 
Қамырдың бұл түрі кейде қышқыл деп аталады. 
 Ашыту және пісіру процесінде қамырдың дәмін өзгертетін және оның 
көлемін арттыратын күрделі химиялық өзгерістер болады. 
Крахмал дәндері ісініп, ұн құрамындағы ферменттердің әсерінен қарапайым 
заттарға — декстриндер мен қантқа ыдырайды, яғни крахмал тұнбасы пайда 
болады. Ұн мен ашытқының әсерінен крахмалдың бір бөлігі қарапайым қант 
— глюкозаға дейін ыдырайды. 
 Ашытқы ұн қанттарын 1,5-2 сағат ішінде ашытады. Ферменттің 
әсерінен ұн құрамындағы қант глюкоза мен фруктозаға айналады. 
Ашытқы қамырының құрамына қант кіреді (қамыр массасының 1-ден 11% - 
на дейін). Ашытқының әсерінен қызылша қант немесе сахароза да қарапайым 
қанттарға — глюкоза мен фруктозаға бөлінеді. 
 Қант алкоголь мен көмір қышқылына айналады. Көмірқышқыл газы 
мен алкогольдің шығуы қамырдың бүкіл қалыңдығында жүреді. Газ 
көпіршіктері глютенді созады, қамыр кеуектілікке ие болады және көлемде 
едәуір артады. Ашыту 30 С температурада жақсы жүреді. 
 Көмірқышқыл газы мен алкогольден басқа, ашыту процесінде аз 
мөлшерде сивуш майлары, сукцин қышқылы, сірке альдегиді, глицерин және 
басқа заттар алынады. Ұн массасының 0,1% - на дейін ас тұзының мөлшері 
Ашыту процесінің жақсаруына ықпал етеді. Тұз мөлшері 1,5-2% (рецепт 
бойынша) ашытуды тежейді. 
 Ұнның ақуыздары илеу және ашыту кезінде ісініп, серпімді глютенді 
құрайды. Глютеннің сапасы ұнның "күшіне" байланысты. "Күшті" ұннан 
серпімді глютен пайда болады, ол көмірқышқыл газын жақсы ұстайды, 
нәтижесінде қамыр жақсы көтеріледі. Бұл қамыр үшін глютені жоғары ұнды 
алыңыз-35-40%. 
 Ашыту процесінде глютен көмірқышқыл газының әсерінен созылып, 
қамыр көлемі артады. Қалың қамыр газды нашар ұстайды, себебі онда көз 
жасы пайда болады және газ сыртқа шығады, сондықтан "күшті" ұннан 
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жасалған қамыр сұйық болады. Бұл глютеннің газ сақтайтын күшін 
арттырады. "Әлсіз" ұннан қамыр қалыңырақ жасалады. 
 "Күшті" ұннан қамырды ашытуға 30-32 °C, ал "әлсізден" — 25-30 0C 
температурада "күшті" ұннан жасалған қамырды тексеру кезінде глютеннің 
сапасын нашарлатпау үшін өте мұқият илеңіз. "Әлсіз" ұннан жасалған қамыр 
біртекті масса пайда болғанша иленеді, ал "күшті" ұннан — содан кейін де. 
 Ашыту кезінде қамыр қышқыл дәмге ие болады, себебі ашытқымен 
бірге сүт қышқылы бактериялары дамиды, олар сүт қышқылын 
қалыптастыру үшін қантты ашытуға қабілетті. 
Қамырда сүт қышқылының болуы май қышқылы мен шірік бактериялардың 
дамуына жол бермейді, сонымен қатар өнімдерге жағымды дәм береді. Сүт 
қышқылы ақуыздардың ісінуіне және үлкен өнімді алуға ықпал етеді. 
 Қамырдағы ашытқы мен сүт қышқылы бактериялары іс жүзінде 
қозғалмайды және айналасындағы барлық қоректік заттарды қолдана 
отырып, біртіндеп жұмысын тоқтатады. Олардың айналасында пайда болған 
көмірқышқыл газы оларды тежейді, нәтижесінде ашыту процесі баяулайды 
және толығымен тоқтап қалуы мүмкін. Ашыту қарқынын қалпына келтіру 
үшін қамыр иленеді: а) қамыр жинақталған көмірқышқыл газынан ішінара 
босатылады; б) ашытқы мен сүт қышқылы бактериялары қамырда біркелкі 
бөлініп, басқа қоректік аймақтарға ауысады; в) ісінген глютен түйіндері 
созылып, жұқа тор түзеді. 
 Пісіргеннен кейін ашыту жылдамдығы артады, ал қамыр қайтадан 
көлемде тез артады. Тегістеу қамырдың жұқа және біркелкі кеуектілігін 
жасайды. Әдетте бір-үш алдау жасаңыз. Олардың саны глютеннің сапасы мен 
қамырдың тығыздығымен анықталады. Сұйық қамыр және әлсіз глютені бар 
қамыр әдетте сынықсыз дайындалады. Сынықтармен дайындалған қамыр, 
әдетте, сынықсыз дайындалған қамырға қарағанда жоғары сапалы. Бірақ көп 
мөлшерде алдау зиянды. Қамырдың артық мөлшерін көбейткен кезде, сүт 
қышқылының артық мөлшері жиналады, себебі ол жыпылықтаған кезде 
буланбайды. Сүт қышқылының артық болуы ашытқының одан әрі дамуына 
жол бермейді, ал қамыр басқа ұнтақталғаннан кейін аздап босатылады; бұл 
өнімдердің дәмін күрт нашарлатады, оларды тым қышқыл етеді. 
 Ашытудың соңында қамырдың дәмін анықтайтын сүт қышқылы мен 
оны босататын көмірқышқыл газы жеткілікті мөлшерде жиналады. 
Өнімдерді пісіру әр түрлі дизайндағы қуыру және пісіру шкафтарында және 
пештерде, электр немесе газбен жылыту кезінде жүзеге асырылады. 
Өнімдерді терең қуыру үшін автоматтар мен терең қуырғыштар 
қолданылады. Пісіру кезінде кондитерлік өнімдер беткі қабаттардан ішкі 
қабаттарға дейін қызады. Қыздыру процесі үлкен өнімдерде баяу жүреді. 
Жақсы кеуектілік пен жоғары ылғалдылық өнімді жылытуды тездетеді. 
 Бірінші кезеңде пісіру өнім көлемінің ұлғаюымен сипатталады-
температураның жоғарылауымен қамырдағы көмірқышқыл газының, ауаның 
және су буларының, сондай-ақ оны ашыту процесінде алынған басқа газ 
тәрізді өнімдердің көлемі кеңейеді. Пісіру кезінде өнімде серпімді қабықша 
пайда болады, ол газ тәрізді заттарды сақтайды, соның арқасында өнім 
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жасалған қамыр сұйық болады. Бұл глютеннің газ сақтайтын күшін 
арттырады. "Әлсіз" ұннан қамыр қалыңырақ жасалады. 
 "Күшті" ұннан қамырды ашытуға 30-32 °C, ал "әлсізден" — 25-30 0C 
температурада "күшті" ұннан жасалған қамырды тексеру кезінде глютеннің 
сапасын нашарлатпау үшін өте мұқият илеңіз. "Әлсіз" ұннан жасалған қамыр 
біртекті масса пайда болғанша иленеді, ал "күшті" ұннан — содан кейін де. 
 Ашыту кезінде қамыр қышқыл дәмге ие болады, себебі ашытқымен 
бірге сүт қышқылы бактериялары дамиды, олар сүт қышқылын 
қалыптастыру үшін қантты ашытуға қабілетті. 
Қамырда сүт қышқылының болуы май қышқылы мен шірік бактериялардың 
дамуына жол бермейді, сонымен қатар өнімдерге жағымды дәм береді. Сүт 
қышқылы ақуыздардың ісінуіне және үлкен өнімді алуға ықпал етеді. 
 Қамырдағы ашытқы мен сүт қышқылы бактериялары іс жүзінде 
қозғалмайды және айналасындағы барлық қоректік заттарды қолдана 
отырып, біртіндеп жұмысын тоқтатады. Олардың айналасында пайда болған 
көмірқышқыл газы оларды тежейді, нәтижесінде ашыту процесі баяулайды 
және толығымен тоқтап қалуы мүмкін. Ашыту қарқынын қалпына келтіру 
үшін қамыр иленеді: а) қамыр жинақталған көмірқышқыл газынан ішінара 
босатылады; б) ашытқы мен сүт қышқылы бактериялары қамырда біркелкі 
бөлініп, басқа қоректік аймақтарға ауысады; в) ісінген глютен түйіндері 
созылып, жұқа тор түзеді. 
 Пісіргеннен кейін ашыту жылдамдығы артады, ал қамыр қайтадан 
көлемде тез артады. Тегістеу қамырдың жұқа және біркелкі кеуектілігін 
жасайды. Әдетте бір-үш алдау жасаңыз. Олардың саны глютеннің сапасы мен 
қамырдың тығыздығымен анықталады. Сұйық қамыр және әлсіз глютені бар 
қамыр әдетте сынықсыз дайындалады. Сынықтармен дайындалған қамыр, 
әдетте, сынықсыз дайындалған қамырға қарағанда жоғары сапалы. Бірақ көп 
мөлшерде алдау зиянды. Қамырдың артық мөлшерін көбейткен кезде, сүт 
қышқылының артық мөлшері жиналады, себебі ол жыпылықтаған кезде 
буланбайды. Сүт қышқылының артық болуы ашытқының одан әрі дамуына 
жол бермейді, ал қамыр басқа ұнтақталғаннан кейін аздап босатылады; бұл 
өнімдердің дәмін күрт нашарлатады, оларды тым қышқыл етеді. 
 Ашытудың соңында қамырдың дәмін анықтайтын сүт қышқылы мен 
оны босататын көмірқышқыл газы жеткілікті мөлшерде жиналады. 
Өнімдерді пісіру әр түрлі дизайндағы қуыру және пісіру шкафтарында және 
пештерде, электр немесе газбен жылыту кезінде жүзеге асырылады. 
Өнімдерді терең қуыру үшін автоматтар мен терең қуырғыштар 
қолданылады. Пісіру кезінде кондитерлік өнімдер беткі қабаттардан ішкі 
қабаттарға дейін қызады. Қыздыру процесі үлкен өнімдерде баяу жүреді. 
Жақсы кеуектілік пен жоғары ылғалдылық өнімді жылытуды тездетеді. 
 Бірінші кезеңде пісіру өнім көлемінің ұлғаюымен сипатталады-
температураның жоғарылауымен қамырдағы көмірқышқыл газының, ауаның 
және су буларының, сондай-ақ оны ашыту процесінде алынған басқа газ 
тәрізді өнімдердің көлемі кеңейеді. Пісіру кезінде өнімде серпімді қабықша 
пайда болады, ол газ тәрізді заттарды сақтайды, соның арқасында өнім 

көлемі 10-30% артады. Кейінірек өнімдердің беткі қабаты 100 0C дейін 
қызады, дегидратация және қыртыс пайда болады.  
 Пісірудің басында қамырда ашыту және көмірқышқыл газын шығару 
процестері жалғасады. Алкоголь мен сүт қышқылының ашытуы 50-70ºС 
температурада тоқтайды, себебі ашытқы мен бактериялардың өмірлік 
белсенділігі тоқтайды. 
 Пісірудің бірінші кезеңінде крахмалды сахарификациялау процесі 
ферменттердің белсенділігі мен крахмалдың клейстерленуінің арқасында 
күшейеді. Ең жылдам-62-64 ° C-та крахмалды қанықтыру. пісіру кезінде 
крахмалдың Клейстеризациясы баяу жүреді және өнімдер 90 °C-қа дейін 
қызған кезде аяқталады.пісірудің соңында өнімдерде құрғақ серпімді 
үгінділер пайда болады, ол бүктелген (денатуратталған) ақуыздан және 
ісінген, ішінара желімделген крахмал дәндерінен тұрады. Крахмал — 
декстриндердің ыдырау өнімдерінің саны артып келеді. Ашыту процесінде 
пайда болған органикалық қышқылдар, сивуш майлары, эфирлер пісірілген 
өнімдерге ерекше дәм мен хош иіс береді. 
 Пісіру кезінде пайда болатын қамырдағы өзгерістер 
 - Өнімнің беті ашық сары, серпімді. 
 - Беті қара түсті. 
 - Білім қабыршағын. 
 - Өнімдердың бетін карамелизациялау. 
 - Қоңыр декстриннің пайда болуы. 
 - Жарқын декстриннің пайда болуы. 
 - Бу түзілу. 
 - Крахмалды пастерлеудің соңы, алкогольді буландыру. 
 - Ақуыздың ұюы. 
 - Крахмалды пастерлеудің басталуы. 
 - Ашытқы қызметін тоқтату. 
 - Ферменттердің белсенді қызметі. 
 - Ашытқының қарқынды қызметі, t. 
 - Ашыту, қамыр. 
 
Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. Пісетін процестерді тізімдеу арқылы диаграмманы 
толтырыңыз (сурет. 15) ашытқы қамыры: 
• микробиологиялық 
• биохимиялық 
• колоидты және физика-химиялық 
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көмегімен химиялық; биохимиялық – пісіру ашытқысының көмегімен; 
физикалық, онда көміртегі диоксиді (көмірқышқыл газы) немесе қамыр 
дайындау кезінде илеу немесе құлату машиналарына құйылған ауа 
қолданылады. 

Қамырды босатудың химиялық әдісін үш топқа бөлуге болады: сілтілі, 
сілтілі-қышқыл және сілтілі-тұз. 

Сілтілерге натрий гидрокарбонаты (натрий бикарбонаты), аммоний 
карбонаты (аммоний карбонаты) және олардың қоспалары жатады; 

Сілтілі-қышқылға-натрий гидрокарбонаты мен кристалды тағам 
қышқылдарының немесе олардың қышқыл тұздарының қоспасы; 

Сілтілік тұзға-натрий гидрокарбонаты мен бейтарап тұздардың қоспасы, 
мысалы, натрий гидрокарбонаты мен аммоний хлориді қоспасы. 

Көбінесе кәсіпорындарда сілтілі химиялық қопсытқыштар қолданылады: 
натрий бикарбонаты (сода) және аммоний карбонаты. 

Натрий бикарбонаты пісіру ұнтағы ретінде бірқатар кемшіліктерге ие. 
Еркін түрде көмірқышқыл газының тек 50% шығарылады. Көмірқышқыл 
газының бөлінуімен натрий карбонатының 63% түзіледі, бұл өнімдерге 
сілтілі сипат береді. Бұл жағдайда өнімдердің беті сарғыш-қызғылт түске 
боялған, ал өнімдер белгілі бір дәмге ие болады. 

Аммоний карбонаты пеште толығымен ыдырайды, қамырды қопсытуға 
қатысатын газ тәрізді заттардың шамамен 82% - ы және су буының 18% - дан 
сәл астамы шығарылады. 

Аммоний карбонатының қопсытқыш ретінде кемшілігі-өнімдер жылы 
күйде аммиактың иісін сақтайды. 

Натрий бикарбонаты мен аммоний карбонатының қоспасын қолданған 
кезде иіс аз қарқынды болады, ал өнімдердің сілтілігі төмендейді. 

Сілтілермен қатар, натрий бикарбонаты мен натрий гидрокарбонатын 
толығымен ыдыратуға және осылайша бейтарап реакциясы бар өнімдерді 
алуға мүмкіндік беретін қышқыл негізіндегі қопсытқыштарды қолдануға 
болады. 

       Нан ашытқысының көмегімен қамырды босату. Қамырды босатудың 
бұл әдісінде ашытқы қолданылады, құрамында қамырдың негізгі қанттарын 
ашытатын және моносахаридтердің алкоголь мен көмірқышқыл газына 
айналуын қамтамасыз ететін ферменттер кешені бар. 

Ашытқының ашыту белсенділігіне температура үлкен әсер етеді. 
Температураның жоғарылауымен ашыту тездетіледі, бірақ ашытқы қамырын 
илеу кезінде температура 40°C-тан аспауы керек, сондықтан 45-50°C 
температурада (ашытқы ферменті) белсенді болмайды және ашытқының 
белсенділігі төмендейді. 

Ашыту процесінде қамырда негізінен сүт және сірке қышқылдары және 
аз мөлшерде сукцин, малик, шарап қышқылдары, лимон және басқа да 
органикалық қышқылдар жиналады. Қамырдың қышқыл түзетін 
бактерияларының температуралық оңтайлы мәні шамамен 35°C құрайды. 

Қамырды босатудың физикалық әдісі. Қамырды босатудың физикалық 
әдісі оны илеу немесе илеу машиналарында дайындау кезінде қамырға ауа 
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фазасын енгізу арқылы қамтамасыз етіледі. Нәтижесінде қамыр газбен 
немесе ауа көпіршіктерімен қанықтырылады. Жоғары температурада пісіру 
кезінде көмірқышқыл газы мен ауа көпіршіктері кеңейеді, бұл кеуекті 
өнімдердің пайда болуына әкеледі. 

 
Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. Жетіспейтін ақпаратты ұсыныстарға салыңыз. 

1.  Қамырды босату әдістерін 1 - ге бөлуге болады. _______________.2. 
______________.3. ______________.4. ______________. 
 
2. Дұрыс анықтамалар мен әрекеттерді беріңіз:  
Ашытқы қамырын илеу кезінде негізгі өзгерістер болады  
1. _________ , олар 2 сіңіреді. ____________ _ және 3 қалыптастыру үшін 
ісініңіз. ___________.3. 
 Дұрыс анықтамалар мен әрекеттерді беріңіз: өсіру ортасына енгізген кезде 1) 
________ Белсенді сіңіре бастаңыз 2) __________бөлумен 3) 
____________және 4) ____________.4. 
 
 Дұрыс анықтамалар мен әрекеттерді беріңіз: қамырды химиялық қопсыту 
үшін ____________ немесе _________.5. 
 
 Дұрыс анықтамалар мен әрекеттерді беріңіз: пісіру кезінде қамырды 
механикалық босату қолданылады __________, ___________, ___________  
 
 
1.9.ҚАМЫРДЫҢ ӘРТҮРЛІ ТҮРЛЕРІН ИЛЕУ КЕЗІНДЕ ҰННЫҢ 
ГЛЮТЕНІНЕ СИПАТТАМА 
 
 Егер сіз бидай ұны мен судан қамыр илеп, содан кейін бұл қамырды 
суық суға шайып тастасаңыз, онда қамыр үлгісінен алынған заттардың бір 
бөлігі (крахмал, еритін ақуыздар және т.б.) жуылады, ал бір бөлігі серпімді 
жабысқақ масса түрінде қалады. Бұл масса глютен деп аталады. Глютеннің 
негізі-басқа компоненттермен (түрлі көмірсулар, липидтер, минералдар және 
т.б.) байланысты суда ерімейтін ерекше глиадин және глютенин 
ақуыздары.  Құрғақ глютендегі глиадин мен глютениннің мөлшері 80-90% 
жетеді. 
    Бидай дәніндегі шикі глютеннің массалық үлесі 7-ден 50% - ға дейін 
өзгереді. Ұндағы глютеннің мөлшері, егер оның массалық үлесі (шикі 
түрінде) 28% - ға жетсе, жоғары болып саналады. Дәндегі глютеннің мөлшері 
негізінен бидай сортына және оны өсіру жағдайларына байланысты. Төмен 
температура жағдайында астықта глютен аз жиналады. Бір таңқаларлығы, 
өткен жылдары (50-70 жыл бұрын) бидай дәніндегі глютеннің мөлшері біздің 
заманымызға қарағанда жоғары болды. Бұл құбылыс әлі түсіндірілмеген. 
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фазасын енгізу арқылы қамтамасыз етіледі. Нәтижесінде қамыр газбен 
немесе ауа көпіршіктерімен қанықтырылады. Жоғары температурада пісіру 
кезінде көмірқышқыл газы мен ауа көпіршіктері кеңейеді, бұл кеуекті 
өнімдердің пайда болуына әкеледі. 
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1.  Қамырды босату әдістерін 1 - ге бөлуге болады. _______________.2. 
______________.3. ______________.4. ______________. 
 
2. Дұрыс анықтамалар мен әрекеттерді беріңіз:  
Ашытқы қамырын илеу кезінде негізгі өзгерістер болады  
1. _________ , олар 2 сіңіреді. ____________ _ және 3 қалыптастыру үшін 
ісініңіз. ___________.3. 
 Дұрыс анықтамалар мен әрекеттерді беріңіз: өсіру ортасына енгізген кезде 1) 
________ Белсенді сіңіре бастаңыз 2) __________бөлумен 3) 
____________және 4) ____________.4. 
 
 Дұрыс анықтамалар мен әрекеттерді беріңіз: қамырды химиялық қопсыту 
үшін ____________ немесе _________.5. 
 
 Дұрыс анықтамалар мен әрекеттерді беріңіз: пісіру кезінде қамырды 
механикалық босату қолданылады __________, ___________, ___________  
 
 
1.9.ҚАМЫРДЫҢ ӘРТҮРЛІ ТҮРЛЕРІН ИЛЕУ КЕЗІНДЕ ҰННЫҢ 
ГЛЮТЕНІНЕ СИПАТТАМА 
 
 Егер сіз бидай ұны мен судан қамыр илеп, содан кейін бұл қамырды 
суық суға шайып тастасаңыз, онда қамыр үлгісінен алынған заттардың бір 
бөлігі (крахмал, еритін ақуыздар және т.б.) жуылады, ал бір бөлігі серпімді 
жабысқақ масса түрінде қалады. Бұл масса глютен деп аталады. Глютеннің 
негізі-басқа компоненттермен (түрлі көмірсулар, липидтер, минералдар және 
т.б.) байланысты суда ерімейтін ерекше глиадин және глютенин 
ақуыздары.  Құрғақ глютендегі глиадин мен глютениннің мөлшері 80-90% 
жетеді. 
    Бидай дәніндегі шикі глютеннің массалық үлесі 7-ден 50% - ға дейін 
өзгереді. Ұндағы глютеннің мөлшері, егер оның массалық үлесі (шикі 
түрінде) 28% - ға жетсе, жоғары болып саналады. Дәндегі глютеннің мөлшері 
негізінен бидай сортына және оны өсіру жағдайларына байланысты. Төмен 
температура жағдайында астықта глютен аз жиналады. Бір таңқаларлығы, 
өткен жылдары (50-70 жыл бұрын) бидай дәніндегі глютеннің мөлшері біздің 
заманымызға қарағанда жоғары болды. Бұл құбылыс әлі түсіндірілмеген. 

 Әр түрлі сортты наубайханалық бидай ұнында шикі глютеннің құрамы 
(массалық үлесі) МЕМСТ Р 52189-2003 "бидай ұны. Жалпы техникалық 
шарттар".  
 Төменде пісірілген бидай ұнының әртүрлі сорттарындағы шикі 
глютеннің ең аз мөлшері ( % ) көрсетілген. 
«Экстра» сұрыбы - 28% 
Жоғары сұрып-28% 
Крупчатка сұрыбы - 30% 
Бірінші сорт-30% 
Екінші сорт-25% 
 Ұнның глютені жоғары сапалы нан өндіруге мүмкіндік беретін бірқатар 
қасиеттерге ие болуы өте маңызды. 
 Глютеннің сапасы жуылған күйде анықталады. Жақсы шикі глютен 
жеткілікті үйлесімді болуы керек (жеке фрагменттерге бөлінбеуі керек), 
серпімді, орташа серпімді және созылатын. Егер глютен тым серпімді (күшті) 
және аз тартылатын болса немесе керісінше тым әлсіз және ауыр болса, онда 
мұндай глютен газ көпіршіктерімен толтырылған қамырда жоғары кеуекті 
көлемді жақтауды қалыптастыра алмайды. Осылайша, жоғары сапалы глютен 
жақсы икемділікке, орташа созылу қабілетіне және серпімділіктің орташа 
көрсеткіштеріне ие болуы керек. 
  
 Құрылымның сипаты бойынша ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің 
әртүрлі түрлерінің қамырын үш негізгі жүйеге бөлуге болады: 
 1) эластопластикалық-тұтқыр жүйелер (созылмалы, галеттік, крекерлік  
              қамыр); 
 2) пластикалық тұтқыр жүйелер (қант, құм қамыры); 
 3) нашар құрылымдалған жүйелер (вафли, печенье қамыры). 
 Қамырды илеу жұмысының мақсаты-берілген қасиеттері бар бүкіл 
массада біртекті жүйенің пайда болуы. 
 Илеу процесінде ұн сумен, қантпен, маймен, тұзбен және басқа да 
рецептуралық компоненттермен байланыста болады; бұл жағдайда күрделі 
физикалық, коллоидтық және биохимиялық процестер пайда болады. 
 Қамырдың пайда болуындағы жетекші рөл бидай ұнының ақуыз 
заттарына жатады, олар судың қатысуымен ісінуге қабілетті. 
 Бетінде полярлық топтар орналасқан ісінген ақуыз мицеллалары 
лиофильді коллоидтық жүйелер болып табылады. 
 Мицеллалардағы молекулалардың күйі олардың фазалық шекарадағы 
монославтардағы жағдайына жақын. Мұндай жүйелер термодинамикалық 
тұрақты. 
 Лиофильді беттерде сутегі байланыстарының арқасында құрылымы 
өзгерген сұйықтық қабаттары пайда болады. Сұйықтықтың шекаралық 
қабаттарындағы молекулалардың бағыты, тұтқырлықтың, серпімділіктің 
жоғарылауы, ығысуға төзімділік ісінген ақуыз мицеллаларының 
жақындасуына айтарлықтай кедергі келтіреді. 
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 Бөлшектердің жақындауы кезінде шекаралық қабаттардың қабаттасуы 
гидрофильді коллоидтардың тұрақтылығына жауап беретін ыдырайтын 
қысымның құрылымдық компонентінің пайда болуына әкеледі. 
 Қамыр массасын араластыру макромолекулалардың бетіндегі 
гидраттық қабаттардың бұзылуына және жұқаруына әкеледі, бұл 
механикалық әсер ету уақытының жоғарылауымен жоғарылайды және 
құрылымдық иілудің әлсіреуімен бірге жүреді. 
 Ақуыз қаңқасының қалыптасуындағы негізгі рөл ақуыз 
молекулаларының полярлы емес топтары арасындағы гидрофобты 
әрекеттесулерге жатады. Қамырдың құрылымдық жақтауының пайда 
болуында тотығу реакциялары маңызды рөл атқарады. 
 Қамырды ауа атмосферасында араластыру сульфгидрил топтарының 
оттегімен тотығуын тудырады, дисульфидті байланыстар түзеді, бұл ақуыз 
құрылымын нығайтады, икемділігі мен беріктігін арттырады. 
Ақуыз молекулаларының коагуляциясы үшін соңғысы белгілі бір энергия 
кедергісін жеңуі керек. 
 Ісінген күйде бұл тосқауылды глиадин мен глютениннің ақуыз 
молекулалары арқылы жеңуге электростатикалық және құрылымдық серпіліс 
күштерінің қосындысынан асатын сыртқы механикалық әсер ету арқылы 
мүмкін болады. 
 Қамырды илеу кезінде ұнның ісінген ақуыздарына механикалық әсер 
ақуыз макромолекулаларын коагуляцияға дайындау әдісі ретінде 
қарастырылуы керек. 
 Қамыр тәрізді массаны ісінген ақуыз мицеллаларының бір-біріне, 
машинаның қабырғалары мен пышақтарына үйкелуіне байланысты 
араластырған кезде гидрат қабықтарының қалыңдығы азаяды, кеңістіктік 
құрылымның пайда болуына әкелетін осы жағдайларда термодинамикалық 
тұрғыдан тиімді коагуляция құрылымдары пайда болады. 
 Қатты фазамен қатар қамырда сұйық және газ тәрізді фазалар болады. 
 Сұйық фаза-бұл қамырға арналған рецептте қарастырылған заттардың 
көп компонентті сулы ерітіндісі. Сонымен қатар, сұйық фазаның құрамына 
суда еритін барлық органикалық және минералды заттар кіреді. 
 Еркін сумен бірге сұйық фазаның едәуір бөлігі ақуыз заттарымен 
осмотикалық түрде сіңеді. Қатты және сұйық фазалардың арақатынасы 
қамырдың түріне, оның ылғалдылығына, ұнның глютенінің мөлшері мен 
сапасына байланысты. Қамырды илеу кезінде ауаның бір бөлігі ұсталады, 
шашырайды және ұсталады. Сонымен қатар, ауа ұн, су және басқа да шикізат 
пен жартылай фабрикаттармен бірге келеді. Қамырдағы газ тәрізді фазаның 
жалпы мөлшері 10% жетуі мүмкін. Қамыр-бұл құрылымдалған жүйе. 
 Оның реологиялық қасиеттері ылғалдылық, температура, механикалық 
әсердің ұзақтығы мен қарқындылығы, ұнның қасиеттері, құрамы және т. б. 
сияқты факторларға байланысты. Қамырды илеу кезінде ауаның бір бөлігі 
ұсталады, шашырайды және ұсталады. 
 Газ тәрізді фазаның жалпы мөлшері 10% жетуі мүмкін. 
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 Бөлшектердің жақындауы кезінде шекаралық қабаттардың қабаттасуы 
гидрофильді коллоидтардың тұрақтылығына жауап беретін ыдырайтын 
қысымның құрылымдық компонентінің пайда болуына әкеледі. 
 Қамыр массасын араластыру макромолекулалардың бетіндегі 
гидраттық қабаттардың бұзылуына және жұқаруына әкеледі, бұл 
механикалық әсер ету уақытының жоғарылауымен жоғарылайды және 
құрылымдық иілудің әлсіреуімен бірге жүреді. 
 Ақуыз қаңқасының қалыптасуындағы негізгі рөл ақуыз 
молекулаларының полярлы емес топтары арасындағы гидрофобты 
әрекеттесулерге жатады. Қамырдың құрылымдық жақтауының пайда 
болуында тотығу реакциялары маңызды рөл атқарады. 
 Қамырды ауа атмосферасында араластыру сульфгидрил топтарының 
оттегімен тотығуын тудырады, дисульфидті байланыстар түзеді, бұл ақуыз 
құрылымын нығайтады, икемділігі мен беріктігін арттырады. 
Ақуыз молекулаларының коагуляциясы үшін соңғысы белгілі бір энергия 
кедергісін жеңуі керек. 
 Ісінген күйде бұл тосқауылды глиадин мен глютениннің ақуыз 
молекулалары арқылы жеңуге электростатикалық және құрылымдық серпіліс 
күштерінің қосындысынан асатын сыртқы механикалық әсер ету арқылы 
мүмкін болады. 
 Қамырды илеу кезінде ұнның ісінген ақуыздарына механикалық әсер 
ақуыз макромолекулаларын коагуляцияға дайындау әдісі ретінде 
қарастырылуы керек. 
 Қамыр тәрізді массаны ісінген ақуыз мицеллаларының бір-біріне, 
машинаның қабырғалары мен пышақтарына үйкелуіне байланысты 
араластырған кезде гидрат қабықтарының қалыңдығы азаяды, кеңістіктік 
құрылымның пайда болуына әкелетін осы жағдайларда термодинамикалық 
тұрғыдан тиімді коагуляция құрылымдары пайда болады. 
 Қатты фазамен қатар қамырда сұйық және газ тәрізді фазалар болады. 
 Сұйық фаза-бұл қамырға арналған рецептте қарастырылған заттардың 
көп компонентті сулы ерітіндісі. Сонымен қатар, сұйық фазаның құрамына 
суда еритін барлық органикалық және минералды заттар кіреді. 
 Еркін сумен бірге сұйық фазаның едәуір бөлігі ақуыз заттарымен 
осмотикалық түрде сіңеді. Қатты және сұйық фазалардың арақатынасы 
қамырдың түріне, оның ылғалдылығына, ұнның глютенінің мөлшері мен 
сапасына байланысты. Қамырды илеу кезінде ауаның бір бөлігі ұсталады, 
шашырайды және ұсталады. Сонымен қатар, ауа ұн, су және басқа да шикізат 
пен жартылай фабрикаттармен бірге келеді. Қамырдағы газ тәрізді фазаның 
жалпы мөлшері 10% жетуі мүмкін. Қамыр-бұл құрылымдалған жүйе. 
 Оның реологиялық қасиеттері ылғалдылық, температура, механикалық 
әсердің ұзақтығы мен қарқындылығы, ұнның қасиеттері, құрамы және т. б. 
сияқты факторларға байланысты. Қамырды илеу кезінде ауаның бір бөлігі 
ұсталады, шашырайды және ұсталады. 
 Газ тәрізді фазаның жалпы мөлшері 10% жетуі мүмкін. 

Қамыр-бұл құрылымдалған жүйе және оның реологиялық қасиеттері рецепт 
құрамы, ылғалдылық, температура, илеу ұзақтығы мен қарқындылығы 
сияқты факторларға байланысты. 
 Жеңіл, пластикалық қамырды қалыптастыру үшін бидай ұнының ақуыз 
заттарының ісінуін мүмкіндігінше шектеу керек. Бұған қант қамырына қант, 
май және аз мөлшерде су енгізу арқылы қол жеткізіледі. 
 Эмульсияның дисперсиялық ортасында бос су жоқ, себебі ол сахароза 
молекулаларымен толығымен байланысқан және гидрат қабықтарының бөлігі 
болып табылады. 
 Бұл ұн коллоидтарының осмотикалық ісінуін қиындатады. Судың 
негізгі бөлігі адсорбциялық түрде байланысады, бірақ бұл процесс ақуыз 
бөлшектері мен крахмал дәндерін жұқа қабықшалармен жабатын майдың 
болуымен шектеледі. Төмен температурада қысқа қамыр илеу сонымен қатар 
глютен ақуыздарының ісінуін шектейді және пластикалық қамыр алуға 
көмектеседі. 
 Қамырдың температурасы 28°C-тан аспауы керек, әйтпесе печенье 
тығыздығы артып, ісіну азаяды. Қамырдағы рецепт компоненттерінің 
таралуының төмен біркелкілігі және қамырдың пайда болу процесінде ұн 
ақуыздарының біркелкі емес ісінуі дайын өнімдердің тұрақсыз геометриялық 
өлшемдеріне әкеледі, бұл механикалық орау процестерінің төмен сапасына 
және қайтарылатын қалдықтардың көбеюіне әкеледі.  
 Ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді пісіру сатысын зерттеу 
жұмыстарында рецепт компоненттері — ақуыз коагуляциясы мен крахмалды 
клейстерлеу температурасын өзгертетін қант пен май өнімнің үгіндісі мен 
құрылымын қалыптастыру механизміне айтарлықтай әсер ететіндігі 
анықталды. 
 Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, ұннан жасалған кондитерлік 
өнімдер реттелетін "жүйе" және оларды өндірудегі рецепт және 
технологиялық факторларды басқару дайын өнімнің сапасын болжауға 
мүмкіндік береді деген қорытынды жасауға болады. Қамырдың күрделі 
жүйесін құрайтын рецепт компоненттерінің әрқайсысы қамырды дайындау 
процесінде маңызды рөл атқарады, бірақ негізгі шикізат — ұн, май және қант 
маңызды. 
 
Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. Бақылау сұрақтары: 
1. Қамыр дайындалған ұнның беріктігіне қанша ұнның тәуелділігін 
көрсетіңіз 
 a) күшті ұн -1 ұн; 
 b) әлсіз ұн-2,3 ұн; 
 c) орташа ұн 5;  
          d) сіз жеңе алмайсыз. 
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2. Қамырды кесу келесі операцияларды қамтиды 
 a) салмақ;  
 b) қалыптау;  

c) тексеру; 
          d) пісіру. 
3. Пісіру температурасы байланысты 
 a) өнімдердың мөлшері; 
 b) дайын өнімдерды өңдеу тәсілдері; 
          c) өнімдердың кеуектілігі; 
          d) пешті жүктеу. 
4. Егер өнімдер бозғылт болып шықса, себебі мыналарға байланысты болуы 
мүмкін   
          a) ұнның сапасы; 
 b) тұз құрамы;   
          c) қанттың болуы;  

d) ванилиннің болуы. 
 
5. Өнімнің төмен көлемінің себебі 
 a) әлсіз ұн; 
 b) тұз көп;  
          c) күшті ұн;  
          d) ашытқының сапасы төмен. 
 
1.10. БИСКВИТТІ ЫСТЫҚ ЖӘНЕ СУЫҚ ТӘСІЛМЕН ДАЙЫНДАУ 
 

 Дайындау технологиясы, бисквит қамырды жылытатын.Глютеннің 
мөлшерін азайту үшін ұнның бір бөлігін (25 %) крахмалмен алмастыруға 
болады. Сонымен қатар, крахмал печеньенің жақсы құрғақтығын тудырады, 
өнімдер тегіс тері тесігімен алынады және кесу кезінде соншалықты құлап 
кетпейді. 
 Печенье дайындау келесі операциялардан тұрады: жұмыртқаны 
қантпен біріктіру, оларды жылыту және шайқау, жұмыртқа-қант массасын 
ұнмен араластыру. 
 Жұмыртқалар қантпен біріктіріліп, араластыра отырып, су ваннасында 
45 °C дейін қызады, бұл жағдайда сарысы майы жоғары температурадан 
ериді, масса тезірек шайқалады және тұрақты құрылыммен алынады. 
 Жұмыртқа-қант қоспасы көлемі 2,5–3 есе артып, бетінде тұрақты өрнек 
пайда болғанша шайқалады (қоспаның бетінде із ағып кетпейді). Ұн 
крахмалға және тез, бірақ күрт емес, жұмыртқа-қант массасына қосылады, 
сондықтан қамыр қатаймайды және қоныстанбайды. Егер илеу шайқау 
машинасымен жасалса, онда ол 15 С-тан аспауы керек. Ол жұмыртқа-қант 
массасын шайқау соңында қосылады. 
 Дайын печенье қамыры дереу капсулаларда, торттарда және парақтарда 
пісіріледі, себебі ол сақталған кезде орналасады. Капсулалар, пішіндер мен 
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 Печенье дайындау келесі операциялардан тұрады: жұмыртқаны 
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пайда болғанша шайқалады (қоспаның бетінде із ағып кетпейді). Ұн 
крахмалға және тез, бірақ күрт емес, жұмыртқа-қант массасына қосылады, 
сондықтан қамыр қатаймайды және қоныстанбайды. Егер илеу шайқау 
машинасымен жасалса, онда ол 15 С-тан аспауы керек. Ол жұмыртқа-қант 
массасын шайқау соңында қосылады. 
 Дайын печенье қамыры дереу капсулаларда, торттарда және парақтарда 
пісіріледі, себебі ол сақталған кезде орналасады. Капсулалар, пішіндер мен 

парақтар қағазбен қапталған, бірақ оларды маймен, жақсырақ маймен немесе 
кондитерлік маймен майлауға болады. 
 Печенье қамыры қалыптарға олардың биіктігінің 3/4 бөлігіне 
қойылады, себебі пісіру кезінде ол көлемі ұлғаяды және ағып кетуі мүмкін. 
 Парақтарда печенье қамыры орамаларға және торттар мен торттардың 
кейбір түрлеріне пісіріледі. Қамыр қағазбен қапталған параққа құйылады, 
қабаты 10 мм-ден аспайды, пышақпен тегістеледі. 
 Печенье қамырын 200-220°C температурада пісіріңіз. пісіру уақыты 
қамырдың көлемі мен қалыңдығына байланысты. Сонымен, капсулаларда 
печенье 50-60 минут, торт түрінде – 35-40, парақтарда – 10-15 минут 
пісіріледі. Алғашқы 10-15 минутта печенье жартылай фабрикатына қол 
тигізуге болмайды, себебі ол сілкіністен тұрады (ауа көпіршіктерінің нәзік 
қабырғалары жарылып кетеді). 
Пісіру процесінің аяқталуы қыртыстың ашық қоңыр түсімен және 
серпімділігімен анықталады. Егер саусақпен басқан кезде ойым тез қалпына 
келсе, онда печенье дайын болады. 
 Пісірілген печенье жартылай фабрикаты 20-30 минут салқындатылады. 
Содан кейін олар капсулалар мен пішіндерден босатылады, борттардың бүкіл 
периметрі бойынша жұқа пышақпен кесіліп, печенье жартылай фабрикатын 
үстелге аударады. 
 Егер одан әрі шәрбатты сіңдіретін өнімдер дайындалса, онда қағаз 
алынып тасталмайды және печенье құрылымын нығайту үшін 8-10 сағатқа 
қалдырылады. 
 Қағаз бисквитті шамадан тыс кептіруден қорғайды. Печенье жартылай 
фабрикатына шамамен 20°C температурада төтеп беру керек. 
Осыдан кейін қағаз алынып тасталады, печенье жартылай фабрикаты 
тазаланады және көлденеңінен екі қабатқа кесіледі. Бұл пішінде печенье 
жартылай фабрикаты торттар мен торттарды дайындау үшін қолданылады. 
 Суық тәсілмен (буш) дайындалған бисквит дайындау технологиясы. Ол 
үшін печенье тек сарысы мен ақуызы жақсы бөлінетін жаңа немесе диеталық 
жұмыртқаларды алады. Қамыр тұтқыр және қалың болады. Крахмал оған 
қосылмайды, сондықтан оған басқа рецепт бар. 
 Баучерді дайындау келесі операциялардан тұрады: ақуыздар мен 
сарысын қантпен бөлек шайқаңыз, содан кейін сарысын, ақуыздарды және 
ұнды біріктіріңіз. Жұмыртқаның сарысы рецепт бойынша қантпен 
біріктіріліп, көлемі 2,5–3 есе артқанша шайқалады. 
 Сонымен қатар, жұмыртқаның ағын көлемі 5-6 есе артып, тұрақты 
көбікке дейін шайқаңыз (ол бұлғауыштан ағып кетпейді); алдымен баяу, 
содан кейін біртіндеп шайқау қарқыны артады; соңында ақуыз құрылымын 
нығайту үшін лимон қышқылы қосылады. 
 Ұрып-соғылған ақуыздардың 1/4 бөлігі шайқалған сарыларға 
қосылады, мәні аздап араластырылады, ұн қосылады, қайтадан 
араластырылады, қалған ұрып-соғылған ақуыздар енгізіліп, біртекті қамыр 
алынғанша қайтадан араластырылады. 
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ірі ұннан жасалған тоқаштарды, сондай-ақ жоғары талшықты нанды пісіру 
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 Глютеннің функционалды қасиеттері жоғары (300% дейін) 
адсорбциялық қабілеттен, 85°C дейінгі температурада тұрақты серпімді 
серпімді құрылым мен ыстыққа төзімділіктен тұрады. 

 Сондықтан глютенді нан-тоқаш және ұннан жасалған кондитерлік 
технологияда қолдану сізге: 
 Қамырдың су сіңіру қабілетін арттыру 
 Қамырдың физикалық қасиеттерін күшейтіңіз 
 Сапаның физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштерін 
жақсарту 
  нан 
 Дайын өнімнің балғындығын сақтау мерзімін көбейтіңіз 
 Үгінділерді азайту 
 Дайын өнімнің шығуын 2-7 есеге арттыру% 

Глютенді қолдану саласы пісіру индустриясымен шектелмейді, ол макарон 
өндірісінде де тиімді. Ұннан жоғары сапалы макарон алу мүмкіндігін 
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сипаттайтын макаронның қасиеттері, ең алдымен, глютен мөлшерімен 
анықталады. Макарон өндірісіндегі глютен екі негізгі функцияны 
орындайды: ол пластификатор байланыстырғыш. Глютеннің бірінші қасиеті 
қамырды қалыптастыруға мүмкіндік береді, екіншісі өнімді пісіру кезінде 
қамырға берілген пішінді сақтауға мүмкіндік береді. Глютенді пайдалану 
бидай ұнының макарон қасиеттерін оның тұрақты сапасымен реттеуге 
мүмкіндік береді, осылайша негізгі шикізатты стандарттау мәселесі 
шешіледі.  
Қабатты қамырға май дайындау ережелері. Қамырды илеумен қатар май 
дайындалады. Ұн майдың ылғалдылығын байланыстыру үшін майға 
қосылады. Дайындалған май белгілі бір массаның тікбұрышты жалпақ 
бөліктеріне құйылып, 12-14°C температураға дейін салқындату үшін 35-40 
минутқа тоңазытқышқа қойылады. 

 
 
1.12.ҚАБАТТАУ ПРОЦЕСІНДЕ ҚАТПАРЛАНҒАН ҚАМЫРДЫ 
САЛҚЫНДАТУ 
 

 Кейінге қалдырылған пирожноеларды пісірудің бірнеше әдісі бар: 
 1) салқындатылған ортада баяу тексеру; 
 2) қол жеткізу үшін салқындатылған ортада бақыланатын тексеру 
              қажетті параметрлердің өнімі; 
 3) екі сатылы пісіру (мұздатусыз және мұздатумен) с 
              сату орнында соңғы пісірудің мақсаты; 
 4) ұзақ уақыт сақтауға және дереу мұздатуға арналған қамырды 
шайқаңыз  
              қажет болған жағдайда пісіру. 
  Технологиялық тұрғыдан алғанда, бұл әдістер мамандандырылған 
Тоңазытқыш қондырғылардың көмегімен және белгілі бір сипаттамалардың 
шикізатын пайдалану кезінде жүзеге асырылады: 

1) құрамында глютені жоғары ұнды қолдану;  
2) жоғары сапалы сығымдалған ашытқыны қолдану,  
 тұрақты 
    ұзақ мұздатуға; 
3) қамырды илеу кезінде аз су қосыңыз; 
4) жақсартқыштардың арнайы түрлерін пайдалану; 
5) илеу және қалыптау уақытын қысқарту; 
6) өндірістің барлық кезеңдерінде технологиялық тәртіпті міндетті түрде 

сақтай отырып, бақыланатын температурада қатпарлы қамырды 
салқындатудың барлық кезеңдерінің өтуі. 
Нан зауытында ұйымдастырылған тоңазытқыш жүйелер пирожноеларды 
дайындаудың барлық кезеңдерінде қолданылады. Мұз жасағыштардың 
көмегімен судың орнына қамырға қосылатын мұз үгіндісі шығарылады: 
осылайша ашытқының мерзімінен бұрын ояну қаупі жойылады. Ашытқы 
қосылған қабаттама қамырды қарқынды илегеннен кейін, ашытқы қамыры 
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b) 200°С; 
c) 250 °С. 
4. Өнімнің массасы неғұрлым көп болса, пісіру температурасы соғұрлым 

жоғары болады 
а) төменде; 
b) жоғарыда; 
c) маңызды емес.                                                 
5.Қамырдың тұтқырлығын арттыру үшін қосыңыз 
а) тұз;  
b) крахмал; 
c) лимон қышқылы.                                                 
6. Пирожноеларды дайындауға арналған ұнның құрамында глютен бар 
а) жоғары; 
b) төмен; 
c) орташа.                                                                     
7. Пісірілген қамырдан жасалған дайын өнім болуы керек 
а) ашық-қоңыр түсті; 
b) қара қоңыр; 
c) сары.                                                                     
8. Пісіру алдында қамыр дайындамалары тесіледі 
а) майлы емес еді; 
b) пісіру кезінде көтерілмеді;  
c) тесіктермен болды .                                                
9. Қабаттау кезінде ұн майға қосылады 
а) майдан ылғал жоғалып кетті; 
b) май пластикалық болды; 
c) май жақсы жұмсарған.                                                 
10. Дұрыс дайындалған қамырдың құрамында қабаттар болуы керек 
а) 277; 
b) 265; 
c) 256.    
 

1.13. ҚАМШЫ ЖӘНЕ ҚАМЫР ИЛЕУ МАШИНАСЫМЕН ЖҰМЫС 
ІСТЕУ КЕЗІНДЕГІ ПАЙДАЛАНУ ЕРЕЖЕСІ МЕН ҚАУІПСІЗДІК 
ТЕХНИКАСЫ КОНДИТЕРЛІК ЖАБДЫҚТЫҢ ЕРЕКШЕЛІКТЕРІ 
 

Круассандар, орамалар, қабаттар, печенье, печенье, торттар, зімбір 
және басқалар. Бүгінгі күні бұл өте дәмді өнімдермен таныс емес адам жоқ. 

Кондитерлік өнімдер нарығы күн сайын дамып келеді, бұл оларды 
өндіруге арналған жаңа өндірістердің ашылуына ықпал етеді. Бірақ олардың 
жұмысы арнайы жоғары технологиялық және сапалы арнайы кондитерлік 
жабдықсыз мүмкін емес. 

Бұл қондырғылар кондитерлік фабрикаларда, цехтарда, 
мейрамханаларда және сауда желілерінде (супермаркеттерде) қолданылады. 
Өтімділік тұрғысынан кондитерлік өнімдер өте тиімді бизнес және 
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 машина корпусының оқшаулау бөлшектерінің тұтастығын тексеру; 
 электр желісіндегі кернеу мен ток жиілігінің қол машинасының электр 

қозғалтқышының кернеуіне және ток жиілігіне сәйкестігін тексеру: 
 ажыратқыш жұмысының анықтығын тексеру; 
 машинаның жұмысын бос жүрісте тексеру; 
 машинада жұмыс атқару аспабын - пышақтарды, саптама кілттерін, 

араларды және т. б. бекіту сенімділігін тексеру. 
Пайдалану кезінде қажет: 

 машинаны ұқыпты ұстаңыз, оны соққыға, шамадан тыс жүктемелерге 
ұшыратпаңыз; 

 ток жүргізу кабелінің оқшауламасының жарамдылығын қадағалау: 
 кабельдің бұралуына, сондай-ақ кабельдің өту жолдары арқылы және 

материалдарды жинау орындарында төселуіне жол бермеу; 
 кабельді тартуға жол бермеңіз; 
 жабдықты құрғақ қолмен және тек "бастау" және "тоқтату" 

батырмаларының көмегімен қосу және өшіру"; 
 жабдықтың ашық және қоршалмаған ток өткізгіш бөліктеріне, 

жалаңашталған және оқшаулағышы зақымдалған сымдарға жанасуға 
болмайды; 

 жабдықтың ауыстырмалы бөліктерін көп күш жұмсамай және 
жұлқымай абайлап алу және орнату; 

Тыйым салынады: 
 электр машинасын бөлшектеңіз және машинаны, жетектерді, 

штепсельдік қосылыстарды және т. б. өздігінен жөндеңіз. 
Жұмысқа қосар алдында: 

 қорғаныс қалпақшасын (қақпақты, қоршау қалқандарын) көтеру және 
штурвалдың айналуымен илеу иінтірегін қолмен жоғары қалыпқа 
ауыстыру; 

 педальға аяқпен басу және машинаның іргетас плитасына домалату. 
Бекіткіш құрылғының көмегімен шелектің бекітілуінің сенімділігіне 
көз жеткізіңіз; 

 қорғаныс құрылғысын түсіріп, машинаның жұмысын бос жүріспен 
тексеріңіз. 

Сұйық қамырды илеу кезінде дежаны 80 - 90% - ға, ал тік қамырды-дежа 
сыйымдылығының 50% - ға салу керек. 
 Илеу аяқталғаннан кейін электр қозғалтқышын өшіріңіз, илеу тұтқасын 
жоғарғы күйге келтіріңіз, оны қамырдан тазартыңыз, қорғаныс құрылғысын 
көтеріп, дежаны шығарыңыз. 
 Жұмыс соңында дежа мен қалақшасы бар илеу иінтірегін ыстық сумен 
жуып, құрғатып сүртіңіз. Төсек пен басқа бөліктерді ұн шаңынан тазартып, 
дымқыл шүберекпен сүртіңіз. 
Ұрып-соғу машинасында жұмыс істеу кезіндегі пайдалану ережелері мен 
қауіпсіздік техникасы 
Жұмысты бастар алдында қажет: 
• сыртқы тексеру; 



75
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штепсельдік қосылыстарды және т. б. өздігінен жөндеңіз. 
Жұмысқа қосар алдында: 
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 педальға аяқпен басу және машинаның іргетас плитасына домалату. 
Бекіткіш құрылғының көмегімен шелектің бекітілуінің сенімділігіне 
көз жеткізіңіз; 

 қорғаныс құрылғысын түсіріп, машинаның жұмысын бос жүріспен 
тексеріңіз. 

Сұйық қамырды илеу кезінде дежаны 80 - 90% - ға, ал тік қамырды-дежа 
сыйымдылығының 50% - ға салу керек. 
 Илеу аяқталғаннан кейін электр қозғалтқышын өшіріңіз, илеу тұтқасын 
жоғарғы күйге келтіріңіз, оны қамырдан тазартыңыз, қорғаныс құрылғысын 
көтеріп, дежаны шығарыңыз. 
 Жұмыс соңында дежа мен қалақшасы бар илеу иінтірегін ыстық сумен 
жуып, құрғатып сүртіңіз. Төсек пен басқа бөліктерді ұн шаңынан тазартып, 
дымқыл шүберекпен сүртіңіз. 
Ұрып-соғу машинасында жұмыс істеу кезіндегі пайдалану ережелері мен 
қауіпсіздік техникасы 
Жұмысты бастар алдында қажет: 
• сыртқы тексеру; 

• барлық бөлшектердің жинақтылығын және бекітілу сенімділігін және 
тораптар мен бөлшектерді бекітетін барлық бұрандалардың тартылу 
беріктігін тексеру; кабельдің, оның қорғаныш түтігінің, штепсельдік 
айырдың немесе штепсельдік қосылыстың жарамдылығын тексеру; 
 машина корпусының оқшаулағыш бөлшектерінің, щетка ұстағыш 
қақпақтарының тұтқаларының тұтастығын тексеру; 
 электр желісіндегі кернеу мен ток жиілігінің қол машинасының электр 
қозғалтқышының кернеуіне және ток жиілігіне сәйкестігін тексеру: 
 ажыратқыш жұмысының анықтығын тексеру; 
 машинаның жұмысын бос жүрісте тексеру; 
 машинада жұмыс атқару аспабын - пышақтарды, саптама кілттерін, 
араларды және т. б. бекіту сенімділігін тексеру. 
Пайдалану кезінде қажет: 

 машинаны ұқыпты ұстаңыз, оны соққыға, шамадан тыс жүктемелерге 
ұшыратпаңыз; 

 ток жүргізу кабелінің оқшауламасының жарамдылығын қадағалау: 
 кабельдің бұралуына, сондай-ақ кабельдің өту жолдары арқылы және 

материалдарды жинау орындарында төселуіне жол бермеу; 
 кабельді тартуға жол бермеңіз; 
 жабдықты құрғақ қолмен және тек "бастау" және "тоқтату" 

батырмаларының көмегімен қосу және өшіру; 
 жабдықтың ашық және қоршалмаған ток өткізгіш бөліктеріне, 

жалаңашталған және оқшаулағышы зақымдалған сымдарға жанасуға 
болмайды; 

 жабдықтың ауыстырмалы бөліктерін көп күш жұмсамай және 
жұлқымай абайлап алу және орнату; 

 машинаны тікелей жұмыс басталар алдында қосу керек. 
Тыйым салынады: 

 электр машинасын бөлшектеңіз және машинаны, жетектерді, 
штепсельдік қосылыстарды және т. б. өздігінен жөндеңіз. 

Жұмысқа қосар алдында: 
 алдымен сұйыққойманы, содан кейін қамшыны орнатыңыз және 

мықтап бекітіңіз; 
 көпіршіту айналу жылдамдығын орнатыңыз; 
 планетарлық редуктордың қақпағын қолмен бұрап, көпіршіту 

сұйыққойманың түбіне және қабырғаларына тигізбейтініне көз 
жеткізіңіз. 

Машинаның қозғалмалы элементтеріне жақын болған кезде абай болыңыз. 
Ұрылған өнімдердің дайындығын анықтау, ауыстыру механизмдерін машина 
толық тоқтағаннан кейін ғана алып тастау. 
Жұмыс уақытында рұқсат етілмейді: 

 шайқауыштың айналу жиілігін өзгерту (МВ-35М және МВ-6 шайқау 
машиналарын қоспағанда); 

 сұйыққоймаға өнімді қосыңыз (жүктеу науасы қарастырылған 
машиналардан басқа). 
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Ситуациялық тапсырма. Жұмыс барысында әртүрлі проблемалық жағдайлар 
туындауы мүмкін. Олардың себептері қандай? Сіз оларды шешудің қандай 
нұсқаларын ұсынасыз? 

1. Қамшы сұйыққойманың түбіне тиеді. 
2. Өнім сұйыққоймадан шашырайды. 
3. Шыбынның айналуы кезінде ұру жылдамдығы өзгермейді. 
4. Өнім шайқалмайды. 

 
 
1.14. АШЫТҚЫҒА АРНАЛҒАН ҚАМЫР  

 
 Ашытқысыз қамыр. Сүт немесе су 35-40° дейін қызады, себебі ұн мен 

басқа өнімдермен араласқан кезде қамырдың температурасы 26-
32°аралығында болады. Егер ұнның температурасы төмен болса, онда сүтті 
немесе суды 40° - тан жоғары емес қыздыру керек. Ашытқы жеке ыдыста 
аздап сумен сұйылтылады және ұн ішінара сумен араластырылған кезде 
ыдысқа қосылады. 

Тұз бен қант илеуге арналған аз мөлшерде суда немесе сүтте ерітіліп, 
електен өткізіп, қалған шикізатпен біріктіріледі. Жұмыртқа немесе меланж 
електен сүзіліп, илеуге арналған ыдысқа құйылады. Ұн бөтен заттарды алып 
тастау және оны оттегімен қанықтыру үшін електен өткізіледі. 

Ашытқыны қамырды илеуден жарты сағат бұрын көп белсенділік үшін 
аз мөлшерде суда (30°C) ерітіп, 4% қант (қамыр массасынан) қосуға болады. 

Илеу аяқталғанға дейін шамамен 2-3 минут ішінде қамырға еріген май 
қосылады. Қамыр қолыңызға жабысқанша илеу жалғасады. 

Қамырды илеу ұзақтығы ұнның сапасына байланысты. 
Ыдыс қамыр қатып қалмас үшін қақпақпен жабылады және ашыту 

үшін жылы жерге қойылады, ол 2,5-3,5 сағатқа созылады. 1,5-2 сағаттан 
кейін, қамыр 1,5-2 есе өскен кезде,қамырды 1-2 минут илеңіз. Әлсіз 
глютеннен жасалған қамыр 2 рет ұсақталады, ал әлсіз глютені бар ұннан 
ұруға болмайды. 

Қамырды ашытудың аяқталуы оның құрамындағы қышқыл немесе 
органолептикалық зертханалық әдіспен анықталады. Қамырды ашытудың 
аяқталу уақытын анықтау қиын, себебі ол қамырдың құрамына және оның 
консистенциясына байланысты. 

Мәселен, мысалы, сұйық және жағымсыз қамыр салқын және байға 
қарағанда ертерек піседі. 

Сыртқы белгілері бойынша ашытудың соңы келесідей анықталады: 
 Шығарылған қамыр көлемі 2,5 есе артады; саусақпен басқан кезде ол 

баяу тегістеледі; 
 Беті дөңес, қамырдың жағымды алкоголь иісі бар; ұнтақталған 

қамырдан жасалған пісірілген өнімдер керемет құрылымға, әдемі келбетке 
және жағымды дәмге ие; 
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Ситуациялық тапсырма. Жұмыс барысында әртүрлі проблемалық жағдайлар 
туындауы мүмкін. Олардың себептері қандай? Сіз оларды шешудің қандай 
нұсқаларын ұсынасыз? 

1. Қамшы сұйыққойманың түбіне тиеді. 
2. Өнім сұйыққоймадан шашырайды. 
3. Шыбынның айналуы кезінде ұру жылдамдығы өзгермейді. 
4. Өнім шайқалмайды. 

 
 
1.14. АШЫТҚЫҒА АРНАЛҒАН ҚАМЫР  

 
 Ашытқысыз қамыр. Сүт немесе су 35-40° дейін қызады, себебі ұн мен 

басқа өнімдермен араласқан кезде қамырдың температурасы 26-
32°аралығында болады. Егер ұнның температурасы төмен болса, онда сүтті 
немесе суды 40° - тан жоғары емес қыздыру керек. Ашытқы жеке ыдыста 
аздап сумен сұйылтылады және ұн ішінара сумен араластырылған кезде 
ыдысқа қосылады. 

Тұз бен қант илеуге арналған аз мөлшерде суда немесе сүтте ерітіліп, 
електен өткізіп, қалған шикізатпен біріктіріледі. Жұмыртқа немесе меланж 
електен сүзіліп, илеуге арналған ыдысқа құйылады. Ұн бөтен заттарды алып 
тастау және оны оттегімен қанықтыру үшін електен өткізіледі. 

Ашытқыны қамырды илеуден жарты сағат бұрын көп белсенділік үшін 
аз мөлшерде суда (30°C) ерітіп, 4% қант (қамыр массасынан) қосуға болады. 

Илеу аяқталғанға дейін шамамен 2-3 минут ішінде қамырға еріген май 
қосылады. Қамыр қолыңызға жабысқанша илеу жалғасады. 

Қамырды илеу ұзақтығы ұнның сапасына байланысты. 
Ыдыс қамыр қатып қалмас үшін қақпақпен жабылады және ашыту 

үшін жылы жерге қойылады, ол 2,5-3,5 сағатқа созылады. 1,5-2 сағаттан 
кейін, қамыр 1,5-2 есе өскен кезде,қамырды 1-2 минут илеңіз. Әлсіз 
глютеннен жасалған қамыр 2 рет ұсақталады, ал әлсіз глютені бар ұннан 
ұруға болмайды. 

Қамырды ашытудың аяқталуы оның құрамындағы қышқыл немесе 
органолептикалық зертханалық әдіспен анықталады. Қамырды ашытудың 
аяқталу уақытын анықтау қиын, себебі ол қамырдың құрамына және оның 
консистенциясына байланысты. 

Мәселен, мысалы, сұйық және жағымсыз қамыр салқын және байға 
қарағанда ертерек піседі. 

Сыртқы белгілері бойынша ашытудың соңы келесідей анықталады: 
 Шығарылған қамыр көлемі 2,5 есе артады; саусақпен басқан кезде ол 

баяу тегістеледі; 
 Беті дөңес, қамырдың жағымды алкоголь иісі бар; ұнтақталған 

қамырдан жасалған пісірілген өнімдер керемет құрылымға, әдемі келбетке 
және жағымды дәмге ие; 

 Саусағыңызбен басылған кезде бұзылмаған қамыр тез тегістеледі; 
мұндай қамырдан пісірілген өнімдердің қабығы қара дақтармен жабылған; 

 Саусақпен басылған кезде ашытылған қамыр тегістелмейді; мұндай 
қамырдың беті жаман, иісі жағымсыз, қышқыл; кесу кезінде қамыр 
жыртылып, нашар қалыптасады; мұндай қамырдан пісірілген өнімдер тегіс, 
пішінсіз, дәмі нашар. 

 Илеу соңында жұмсартылған майлар қамырға қосылады, қақпақпен 
немесе сүлгімен жабылады және ашыту үшін жылы жерге(30°C) қойылады. 

 Ашытқы қамыры. Қамырды дайындау үшін 35-60% ұн, 60-70% су және 
100% ашытқы (рецепт бойынша) алыңыз. 

Қамырды дайындау кезінде судың температурасына қойылатын 
талаптар, сондай-ақ ыдыс-аяқтың немесе тостағанның көлемі, пісірілмеген 
қамыр сияқты. Араласқан қамырдың температурасы 27-29с болуы керек. 

Бастапқыда қыздырылған су ыдысқа құйылады және онда ашытқы 
сұйылтылады, ұн құйылады және бәрі араласады. Ашытқыны белсендіру 
үшін ұнның массасына байланысты қамырға 4% дейін қант қосуға болады. 
Қамыр қалың қаймақтың консистенциясына ие болуы керек. Қамырдың 
бетіне жұқа ұн қабаты себіледі, тостаған қақпақпен жабылады немесе 
кенеппен жабылады және 2-3 сағатқа жылы жерге қойылады. 

Қарқынды ашыту процесі 30-40 минуттан кейін басталады, қамырдың 
бетінде біркелкі жарықтар пайда болған кезде қамырдың беті дөңес болады 
және ол ыдыс қабырғаларынан алыстай бастайды. 2-3 сағаттан кейін қамыр 
көлемі 2-2,5 есе артады және бүкіл бетінде көпіршіктер пайда болады. 
Қамырдың дайындығы сыртқы белгілермен анықталады: ашыту төмендей 
бастайды, бетіндегі көпіршіктер аз және аз пайда болады, қамыр аздап түседі. 

Қамырдың көп мөлшері бар қамыр үшін және оны әлсіз глютені бар 
ұннан дайындау кезінде қалың қамыр дайындалады. Қалың қамырда ашыту 
процесі баяу және біркелкі жүреді, қамыр күшті болады. 

Тұз бен қант, жұмыртқа, май және хош иісті заттар ерітілген қамырға 
қалған су қосылады. Барлығы жақсылап араластырылып, қалған ұнды алдын-
ала електен өткізіп қосыңыз. Ұнмен илеу ұзақтығы-15 минут. Иленген 
қамырдың температурасы 29-32°C болуы керек. 

Қалыпты ашыту кезінде қамыр біркелкі көтеріледі,2-2, 5 сағат ішінде 
жыртылмайды, серпімді, қолдарға жабыспайды. Осы уақыт ішінде 1-2 зат 
шығарылады. Қамырдың қышқылдығы 3°дейін. 

Қамырдың құрамында ашытқының дамуын кешіктіретін май мен қант 
көп болған кезде немесе бір негізгі қамырдан әр түрлі мөлшерде қамыр пісіру 
керек болған кезде "пісіру" бар қамыр дайындалады. Бұл әдіс-бұл пісіру 
бірден емес, екі дозада дайындалған қамырға енгізіледі. Пісірудің екінші 
бөлігі "пісіру" деп аталады, оған аздап ұн қосылады. 

Қамыр мен қамыр жоғарыда сипатталғандай дайындалады, бірақ илеу 
кезінде қамырдың құрамына май, жұмыртқа неғұрлым көп болса, ұнды 
"пісіру" үшін қалдыру қажет болады. Егер рецепт бойынша көптеген 
жұмыртқалар болса, онда оларды ішінара қамырға және тіпті қамырға қосуға 
болады. 
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 Шамамен бір сағат бойы қамыр илегеннен кейін, шамамен "қамырсыз" 
(қамыр көлемі ұлғайған кезде), алғашқы сыпыру жасалады және қалған 
қалыпты өнімдер, суда ерітілген тұз бен қант, жұмсартылған май қосылады. 
Қалыптарда пісірілген өнімдер үшін қамыр парақтарда пісірілген өнімдерге 
қарағанда сұйық болады. 

"Пісіру" бар қамыр процесі 4-5 минутқа созылады, ал маймен 
араластырылмаған қамырдың кішкентай аралдары қалады, бұл ашытқының 
қалыпты дамуына мүмкіндік береді. 30-40 минуттан кейін 3-5 минут ішінде 
екінші сыпыру жасалады және өнімдер жасалады.  

Баяу ашыту процесі бар қамыр 10-15 ° C температурада суға немесе 
сүтке араластырылған қамырға дайындалады. кешке араластырылған қамыр 
температурасы 18-20° С болатын бөлмеге, ал қалған ұн жылы жерге 
қойылады. Таңертең жұмыртқа мен қант мармитте 40-60°C дейін қызады. 
Илеу соңында жылы майлар қосылады. Бір сағаттан кейін мұндай қамыр 
кесуге дайын. 

Жедел ашыту процесі бар қамыр ашытқының көп мөлшерімен 
(нормадан 2-3 есе көп) дайындалады немесе қамырды 35°C температурада 
суға салып, оны әдеттегіден гөрі сұйық консистенцияға айналдырады. 
Қамырды илеу қарқынды және ұзақ уақыт жүргізіледі.  

 Қамырды дайындау үшін: 1-1, 5 кесе ұн, 0,5 кесе сүт немесе су, 2 г 
қант, 20 г ашытқы. 

 Қамырды дайындау үшін: 2 кесе ұн; 1/4 кесе сүт немесе су; 7 ас қасық.л 
май; 4 жұмыртқа;1 стакан қант; 1/2 шай қасық тұз. 

 Қамыр екі дозада дайындалады. Алдымен ұн, сүт, ашытқы 
дайындайды. Оны илеу үшін сүт (норманың шамамен 80%) 30°C дейін 
қызады, содан кейін оған аз мөлшерде жылы сүт немесе суда сұйылтылған 
және алдын-ала сүзілген ашытқы құйылады. 

 Сұйықтық араластырылып, оған дайындалған ұн құйылады (норманың 
шамамен 50%), ашытқыны тамақтандыру үшін ұнның массасына қатысты 4% 
- ға дейін аздап қант қосылады және мұның бәрі біртекті масса алынғанша 
араластырылады.  

 Қамырдың тығыздығы ұнның сапасына байланысты анықталады. 
Жақсы серпімді глютені бар ұннан қамыр сұйық, ал әлсіз глютені бар ұннан 
қалыңырақ дайындалады. 

 Ашытқы қамыры үшін ең жақсы ұн-жарма ұны. 
 Илегеннен кейін қамыр ашыту үшін 1-1,5 сағат ішінде жылы жерге (25-

30°) қойылады. Ашыту кезінде қамырдың қамыры 2-3 есе артуы керек, содан 
кейін біртіндеп құлап кетеді, бұл қамырдың дайын болуының белгісі болады. 
 Дайын қамырға жылы сүттің қалған бөлігін, ерітілген тұзды, 
жұмыртқаны, қантты қосыңыз, мұның бәрін араластырыңыз, ұн қосып, 
қамырды тегіс, серпімді және ыдыс-аяқтың қолдары мен қабырғаларынан 
артта қалғанша илеңіз. 

 Осыдан кейін қамырға еріген сары майды (май немесе еріген), сары 
немесе үстел маргаринін, өсімдік майын қосып, май қамырға толық 
қосылғанға дейін қайтадан илеуді жалғастырыңыз. 
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 Шамамен бір сағат бойы қамыр илегеннен кейін, шамамен "қамырсыз" 
(қамыр көлемі ұлғайған кезде), алғашқы сыпыру жасалады және қалған 
қалыпты өнімдер, суда ерітілген тұз бен қант, жұмсартылған май қосылады. 
Қалыптарда пісірілген өнімдер үшін қамыр парақтарда пісірілген өнімдерге 
қарағанда сұйық болады. 

"Пісіру" бар қамыр процесі 4-5 минутқа созылады, ал маймен 
араластырылмаған қамырдың кішкентай аралдары қалады, бұл ашытқының 
қалыпты дамуына мүмкіндік береді. 30-40 минуттан кейін 3-5 минут ішінде 
екінші сыпыру жасалады және өнімдер жасалады.  

Баяу ашыту процесі бар қамыр 10-15 ° C температурада суға немесе 
сүтке араластырылған қамырға дайындалады. кешке араластырылған қамыр 
температурасы 18-20° С болатын бөлмеге, ал қалған ұн жылы жерге 
қойылады. Таңертең жұмыртқа мен қант мармитте 40-60°C дейін қызады. 
Илеу соңында жылы майлар қосылады. Бір сағаттан кейін мұндай қамыр 
кесуге дайын. 

Жедел ашыту процесі бар қамыр ашытқының көп мөлшерімен 
(нормадан 2-3 есе көп) дайындалады немесе қамырды 35°C температурада 
суға салып, оны әдеттегіден гөрі сұйық консистенцияға айналдырады. 
Қамырды илеу қарқынды және ұзақ уақыт жүргізіледі.  

 Қамырды дайындау үшін: 1-1, 5 кесе ұн, 0,5 кесе сүт немесе су, 2 г 
қант, 20 г ашытқы. 

 Қамырды дайындау үшін: 2 кесе ұн; 1/4 кесе сүт немесе су; 7 ас қасық.л 
май; 4 жұмыртқа;1 стакан қант; 1/2 шай қасық тұз. 

 Қамыр екі дозада дайындалады. Алдымен ұн, сүт, ашытқы 
дайындайды. Оны илеу үшін сүт (норманың шамамен 80%) 30°C дейін 
қызады, содан кейін оған аз мөлшерде жылы сүт немесе суда сұйылтылған 
және алдын-ала сүзілген ашытқы құйылады. 

 Сұйықтық араластырылып, оған дайындалған ұн құйылады (норманың 
шамамен 50%), ашытқыны тамақтандыру үшін ұнның массасына қатысты 4% 
- ға дейін аздап қант қосылады және мұның бәрі біртекті масса алынғанша 
араластырылады.  

 Қамырдың тығыздығы ұнның сапасына байланысты анықталады. 
Жақсы серпімді глютені бар ұннан қамыр сұйық, ал әлсіз глютені бар ұннан 
қалыңырақ дайындалады. 

 Ашытқы қамыры үшін ең жақсы ұн-жарма ұны. 
 Илегеннен кейін қамыр ашыту үшін 1-1,5 сағат ішінде жылы жерге (25-

30°) қойылады. Ашыту кезінде қамырдың қамыры 2-3 есе артуы керек, содан 
кейін біртіндеп құлап кетеді, бұл қамырдың дайын болуының белгісі болады. 
 Дайын қамырға жылы сүттің қалған бөлігін, ерітілген тұзды, 
жұмыртқаны, қантты қосыңыз, мұның бәрін араластырыңыз, ұн қосып, 
қамырды тегіс, серпімді және ыдыс-аяқтың қолдары мен қабырғаларынан 
артта қалғанша илеңіз. 

 Осыдан кейін қамырға еріген сары майды (май немесе еріген), сары 
немесе үстел маргаринін, өсімдік майын қосып, май қамырға толық 
қосылғанға дейін қайтадан илеуді жалғастырыңыз. 

 Иленген қамырды ұнның үстіне аздап себіңіз,ыдыстарды қақпақпен 
немесе шүберекпен жауып, ашыту үшін 1-1, 5 сағат ішінде жылы жерге (25-
30°C) салыңыз, содан кейін тазартыңыз.  

 Болашақта дәл солай істеу керек. 
Қамырдың кемшіліктері кестесі және олардың пайда болу себептері 

және оларды түзету әдістері (кесте.25) 
 
Кесте 25. Қамырдың кемшіліктері және олардың пайда болу себептері, 

оларды түзету әдістері 
Кемшіліктері  Пайда болу себептері Түзету жолдары 
Қамыр қолайлы емес 
немесе 
Ашыту процесі жүреді  
Жеткілікті қарқынды емес 

Қамыр 10°С төмен 
салқындатылды. 
Қамыр қызып кетеді және бар  
Температурасы 55°С-тан жоғары. 
Сапасыз ашытқы.

Қамырды біртіндеп 30°C дейін 
қыздырыңыз, қамырды 30°C дейін 
салқындатып, жаңа ашытқы 
қосыңыз. Қамырға сапалы ашытқы 
қосыңыз

Қамыр тым тәтті немесе 
тұзды 

Қант немесе тұз нормадан 
асып кетеді, нәтижесінде 
ашытқының дамуы кешіктірілді. 

Қамырды қантсыз немесе 
тұзсыз илеңіз және тұздалған 
немесе тәттілендірілген қамырмен 
біріктіріңіз  

Қышқыл қамыр  Қамыр ашыған Ашытқысыз қамыр илеңіз, 
пероксидті қамырды ашытқы 
ретінде қолданыңыз 

Қамыр көлемінің 
төмендеуі  

Жетіспеушілік Ұнның "күшіне" байланысты 
қамыр илеңіз  

Кептірілген қабаттың 
пайда болуы 

 
 

Қамыр салыстырмалы 
ылғалдылығы төмен бөлмеге кірді 

Ашыту кезінде қамырды 
қақпақпен немесе майлықпен 
жабыңыз. 

 
Дайын болу белгілері, қамырдан жасалған өнімдердың айырмашылықтары 

26-кестеде көрсетілген. 
 
Кесте 26.Қамырға дайындық белгілері 

Белгілері      
қамыр 

Беті Айырмашылық Бұйым 

Ашып кеткен 

 

2,5-2 Б. 
алкогольдің 
жағымды иісі, баяу 
көтерілуі 

Керемет, 
көтергіш, кеуекті, 
әдемі. 

Жексұрын  Шағын көлем 
тез көтеріледі 

Төмен көлем, 
жарықтар, 
жарықтары бар 
қыртыс 

Ашыған Нашар қамыр 
мүлдем 
көтерілмейді және 
алкогольдің өткір 
иісі бар 

Тегіс өнімдер 
нашар дәмі мен 
иісі бар пішінсіз. 



80

Рецептуралар кестесінде көрсетілген шикізат нормалары өзгерген кезде 
мыналар орын алады:  
• артық су-қамыр нашар қалыптасады, өнімдер тегіс,  
  бұлыңғыр болады;  
• судың жетіспеушілігі қамыр-нашар ашыту, дайын өнімдер қатаң;  
• суды сүтпен немесе кілегеймен ауыстыру-дайын өнім әдемі 
  сыртқы түрі, дәмі жақсарады;  
• өнім майларының көбеюі-жұмсақ және   
  дәмді және ұзақ уақытқа созылмайды;  
• артық тұз - қамыр нашар ашытылады, өнімдер тұзды болады  
  дәмі, қабығы түсі бозғылт; 
• тұздың жеткіліксіз мөлшері – дәмсіз өнімдер алынады 
• қанттың көп мөлшері-тез пісіру кезінде өнімнің беті  
  ол тоналды, ал ортасы баяу піседі, сонымен қатар қамыр нашар  
  ашиды;  
• 35% - дан астам қант қосылған кезде қамырды ашыту толығымен тоқтайды;  
• қанттың жеткіліксіз мөлшері-бозғылт және тәтті емес  
  өнімдер;  
• жұмыртқа санының көбеюі-өнімдер керемет және  
  дәмді; 
• жұмыртқаны жұмыртқаның сарысымен ауыстыру - өнімдер жұмсақ болады,  
  әдемі сары түсті;  
• ашытқының көбеюі-ашыту жеделдетіледі; тым көп 
 ашытқы өнімдерге жағымсыз ашытқы иісін береді.  
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1. Бақылау сұрақтары  
1.Ашытқы 
а) биологиялық пісіру ұнтағы; 
b) химиялық қопсытқыш;  
c) механикалық пісіру ұнтағы. 
2.Ашытқыны белсендіру үшін қамырға ұн массасына қатысты 
a) 30%; 
b) 1%; 
c) 4%. 
3.Ашытқы қамырын ашыту процесі жеделдейді 
а) ашытқы мөлшері артқан кезде; 
b) қамырды тез илеу кезінде;  
c) тұз мөлшері артқан кезде. 
4.Иленген қамырдың температурасы болуы керек 
a) 29-32°С; 
b) 40-45°С; 
c) 60-70°С. 
5.Ашыту кезінде қамыр алады 
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Рецептуралар кестесінде көрсетілген шикізат нормалары өзгерген кезде 
мыналар орын алады:  
• артық су-қамыр нашар қалыптасады, өнімдер тегіс,  
  бұлыңғыр болады;  
• судың жетіспеушілігі қамыр-нашар ашыту, дайын өнімдер қатаң;  
• суды сүтпен немесе кілегеймен ауыстыру-дайын өнім әдемі 
  сыртқы түрі, дәмі жақсарады;  
• өнім майларының көбеюі-жұмсақ және   
  дәмді және ұзақ уақытқа созылмайды;  
• артық тұз - қамыр нашар ашытылады, өнімдер тұзды болады  
  дәмі, қабығы түсі бозғылт; 
• тұздың жеткіліксіз мөлшері – дәмсіз өнімдер алынады 
• қанттың көп мөлшері-тез пісіру кезінде өнімнің беті  
  ол тоналды, ал ортасы баяу піседі, сонымен қатар қамыр нашар  
  ашиды;  
• 35% - дан астам қант қосылған кезде қамырды ашыту толығымен тоқтайды;  
• қанттың жеткіліксіз мөлшері-бозғылт және тәтті емес  
  өнімдер;  
• жұмыртқа санының көбеюі-өнімдер керемет және  
  дәмді; 
• жұмыртқаны жұмыртқаның сарысымен ауыстыру - өнімдер жұмсақ болады,  
  әдемі сары түсті;  
• ашытқының көбеюі-ашыту жеделдетіледі; тым көп 
 ашытқы өнімдерге жағымсыз ашытқы иісін береді.  
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1. Бақылау сұрақтары  
1.Ашытқы 
а) биологиялық пісіру ұнтағы; 
b) химиялық қопсытқыш;  
c) механикалық пісіру ұнтағы. 
2.Ашытқыны белсендіру үшін қамырға ұн массасына қатысты 
a) 30%; 
b) 1%; 
c) 4%. 
3.Ашытқы қамырын ашыту процесі жеделдейді 
а) ашытқы мөлшері артқан кезде; 
b) қамырды тез илеу кезінде;  
c) тұз мөлшері артқан кезде. 
4.Иленген қамырдың температурасы болуы керек 
a) 29-32°С; 
b) 40-45°С; 
c) 60-70°С. 
5.Ашыту кезінде қамыр алады 

a) ащы дәм; 
b) қышқыл дәм; 
c) тұздалмаған дәм. 
 
Тапсырма 2. Аяқтағанда ұсыныс 
1.Ашытқы – бұл … 
2.Меланж-бұл… 
3.Ашытқы қамырындағы қант пен майдың көп мөлшері баяулайды ...  
4.Ашытқы қамырын дайындау әдісі мыналарға байланысты … 
5. Ұн қолданар алдында електен өткізіледі … 
 
Артқы 3. Жетіспейтін сөздерді салыңыз 
1.Қамырды дайындау үшін _ _ _ _ %ұн, _ _ __%су және ____%ашытқы 
(рецепт бойынша) 
2.Шығарылған қамыр көлемі артады........, беті .................., қамырдың 
жағымды жағы бар ............ иісі 
3.Шикізатты ашытқы қамырына салу ретімен орналастырыңыз: 
А. ұн; 
B. қант; 
В. жұмыртқа; 
Маргарин қ.; 
D. сұйықтық (су немесе сүт) ; 
Е. тұз; 
Ж.ашытқы. 
 
 
1.15.ҮГІЛМЕЛІ ҚАМЫР, ИЛЕУДІҢ МАШИНАЛЫҚ ЖӘНЕ ҚОЛМЕН 
ТӘСІЛІ, ТЕХНИКА ҚАУІПСІЗДІГІН САҚТАУ 
 
 Қысқа қамыр сұйықтықсыз дайындалады, сондықтан ол аз тұтқыр 
болады. Май мен қанттың көп мөлшері оған жұмсақтық береді. Қамырды 20° 
C-тан аспайтын температурада дайындаңыз.. Жоғары температурада ол 
иленген кезде ыдырайды, себебі май жұмсарған күйде болады. Мұндай 
қамырдан жасалған өнімдер қатты. Қысқа қамырды екі жолмен дайындауға 
болады. 
 Бірінші әдіс - машина. Қант қосылған май ұрып-соғу машинасында 
тегіс болғанша ысқыланады, аммоний, сода, мәні ерітілген жұмыртқалар 
қосылады. Біртекті массаға дейін шайқаңыз және араластырыңыз, ұн 
біртіндеп құйылады, бірақ оның 7% - ы шаңға қалдырылады. Қамырды 
біртекті консистенцияға тез илеңіз. Илеу уақытының жоғарылауымен 
қамырды қатайтуға болады. Мұндай қамырдан жасалған өнімдер қатал, 
ұқыпсыз. 
 Екінші әдіс-қолмен. Қолмен илеу кезінде ұн үстелге слайдпен 
құйылады, оған қант кристалдары жоғалғанға дейін қантпен алдын-ала 
үгітілген май салынып, жұмыртқа қосылады, онда ас содасы, көмірқышқыл 
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2 нұсқа. 
№ 1050 қуырылған пирогтарға арналған ашытқы қамырының технологиялық 
картасын жасаңыз (2009 ж.тағамдар мен аспаздық өнімдер жиынтығы). 
1. Қамырды дайындау туралы нұсқаулық жасаңыз. 
2. "Жаңа піскен жұмыртқаның сипаттамасы" кестесін толтырыңыз. 
 

Сақтау мерзімі Категория  Әуе камерасының 
биіктігі 

Бір жұмыртқаның 
массасы 

 I   
 II   

 
3. Блок-схеманы құрастыру ұрып-соғу машинасының жұмыс циклінің 
алгоритмі 
4. Кестеде көрсетілген көрсеткіштер бойынша қамыр түрлерінің 
ұқсастықтары мен айырмашылықтарын салыстырыңыз 

 
 

Көрсеткіштер  Ашытқы қамыры Ашытқысыз қамыр 
Ашыту температурасы   
Ашытудың соңын 
анықтайтын сыртқы 
белгілер. 

  

Өнім ассортименті   
 
3 нұсқа. 
1. № 1050 пісірілген бәліштерге арналған ашытқы қамырына арналған 
технологиялық карта жасаңыз (2009 ж. тағамдар мен аспаздық өнімдер 
жиынтығы) 
2. Жұмыртқаны өңдеу бойынша нұсқаулық жасаңыз 
3. "Салқын жұмыртқаның сипаттамасы" кестесін толтырыңыз» 
 

Сақтау мерзімі Категория  Әуе камерасының 
биіктігі 

Бір жұмыртқаның 
массасы 

 I   
 II   

 
4. Ұнды елеуге арналған машинаның жұмыс принципі 
5. Кестеде көрсетілген ашытқы қамырының кемшіліктерінің себебін талдау 
 

Кемшіліктері  Себептері Жою әдістері 
Қамыр жарамайды немесе процесс тез 
жүрмейді 

  

Қамыр тым тәтті немесе тұзды   
Қышқыл қамыр   
Қамыр көлемінің төмендеуі   
Кептірілген қабаттың пайда болуы   
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қайтадан төмендейді. Егер сіз оны қамырдан максималды тұтқырлық мәнімен 
пісірсеңіз, нан жақсы сапаға ие болады. 
 Тексеру процесі аяқталғаннан кейін дайындық саусақтарыңызбен 
қамырдың бетіне жеңіл басу арқылы, сондай-ақ оның көлемін ұлғайту 
арқылы анықталады. Бұл жағдайда қамырдың дайындығына байланысты 
артық, қалыпты және жеткіліксіз тексеру бөлінеді. 
 Нанның сапасына теріс әсер жеткіліксіз және артық тексерулер.  
 Жеткіліксіз тексеру. Егер саусақтарыңызбен басқаннан кейін із тез 
тегістелсе, нанның пішіні сфералық болып көрінеді, бүйір қабырғаларында 
жарықтар мен жарықтар пайда болады және үгінділер олардан шығады, 
содан кейін мұның бәрі жеткіліксіз тексеруді білдіреді. Сондай-ақ, ол бір 
немесе екі жағы сынған, серпімді емес нан үгіндісі бар нанның шамадан тыс 
дөңес жоғарғы қабығымен сипатталады. Бұл нәтиже пісірудің алғашқы 
минуттарында дайындаманың ішіндегі газдардың тез ашытуы орын 
алатындығымен түсіндіріледі, бұл ақыр соңында әлсіз жерлерде (мысалы, 
жағында) қыртыстың жарылуына әкеледі. 
 Артық тексеру. Егер саусақтарыңызбен басқаннан кейін із жоғалмаса, 
қамырдың серпімді қасиеттері бұзылып, глютен әлсіреген болса, онда олар 
қамырдың артық тексерілуі туралы айтады. Дайын өнімдер бұлыңғыр және 
жалпақ пішінді. Сондай-ақ, пішінді нанның жоғарғы қабығына тән ойығы 
бар, ал бай және бұйра өнімдер өрнектің рельефін жоғалтады. 
 Температура мен ылғалдылықтан басқа, басқа факторлар тексеру 
процесіне әсер етеді. 
 Сонымен, егер сіз ашытқы мөлшерін көбейтсеңіз немесе қамырдағы 
қант мөлшері жеткілікті болса, тексеруді тездетуге болады. Әлсіз ұнды 
немесе жоғары автолитикалық белсенділігі бар ұнды қолданған кезде, күшті 
ұнды немесе аз қантты ұнды қолданғанға қарағанда, тексеру тезірек жүреді. 
 Дайындаманы қалыптарға салған кезде, тексеру ұзаққа созылады, 
себебі қалыптың қабырғалары қамырдың булануын шектейді. 
 Қара бидай қамырының өзіндік тексеру ерекшеліктері бар. Қара бидай 
ұнының газ түзілу қабілеті бидайға қарағанда жоғары, ал газды ұстап тұру 
қабілеті бидайға қарағанда әлдеқайда төмен болғандықтан, қара бидай 
ұнынан жасалған қамырды тексеру тезірек жүреді. 
 Төмен шығатын ұн қамырды аз қантпен, қамырдың жоғары 
икемділігімен береді. Тексеру кезінде дайындамалар пішінін жақсырақ 
ұстайды, ал қант аз мөлшерде газдың пайда болуын арттырады. 
 Тексеру ұзақтығын майдың, қанттың және басқа да бай заттардың 
үлкен мөлшеріне байланысты арттыруға болады. Май өнімдеріне арналған 
дайындамаларды 50-100 минут, ал сол массадағы нан қамырынан жасалған 
дайындамаларды 35-50 минут бөлу ұсынылады. 
 Ылғал және жылы қамырды, сондай-ақ суық немесе жас, күшті 
қамырға қарағанда ашытылған қамырды тексеру тезірек жүреді. Егер сіз 
қамырды бір фазалы жеделдетілген циклмен дайындағыңыз келсе, онда бұл 
жағдайда тексеру ұзақтығы өте маңызды. Тексеру кезеңін 5-10 минутқа 
арттырған дұрыс, бұл әдіс қамырдың кейбір "жастығын" өтеуге көмектеседі. 
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қайтадан төмендейді. Егер сіз оны қамырдан максималды тұтқырлық мәнімен 
пісірсеңіз, нан жақсы сапаға ие болады. 
 Тексеру процесі аяқталғаннан кейін дайындық саусақтарыңызбен 
қамырдың бетіне жеңіл басу арқылы, сондай-ақ оның көлемін ұлғайту 
арқылы анықталады. Бұл жағдайда қамырдың дайындығына байланысты 
артық, қалыпты және жеткіліксіз тексеру бөлінеді. 
 Нанның сапасына теріс әсер жеткіліксіз және артық тексерулер.  
 Жеткіліксіз тексеру. Егер саусақтарыңызбен басқаннан кейін із тез 
тегістелсе, нанның пішіні сфералық болып көрінеді, бүйір қабырғаларында 
жарықтар мен жарықтар пайда болады және үгінділер олардан шығады, 
содан кейін мұның бәрі жеткіліксіз тексеруді білдіреді. Сондай-ақ, ол бір 
немесе екі жағы сынған, серпімді емес нан үгіндісі бар нанның шамадан тыс 
дөңес жоғарғы қабығымен сипатталады. Бұл нәтиже пісірудің алғашқы 
минуттарында дайындаманың ішіндегі газдардың тез ашытуы орын 
алатындығымен түсіндіріледі, бұл ақыр соңында әлсіз жерлерде (мысалы, 
жағында) қыртыстың жарылуына әкеледі. 
 Артық тексеру. Егер саусақтарыңызбен басқаннан кейін із жоғалмаса, 
қамырдың серпімді қасиеттері бұзылып, глютен әлсіреген болса, онда олар 
қамырдың артық тексерілуі туралы айтады. Дайын өнімдер бұлыңғыр және 
жалпақ пішінді. Сондай-ақ, пішінді нанның жоғарғы қабығына тән ойығы 
бар, ал бай және бұйра өнімдер өрнектің рельефін жоғалтады. 
 Температура мен ылғалдылықтан басқа, басқа факторлар тексеру 
процесіне әсер етеді. 
 Сонымен, егер сіз ашытқы мөлшерін көбейтсеңіз немесе қамырдағы 
қант мөлшері жеткілікті болса, тексеруді тездетуге болады. Әлсіз ұнды 
немесе жоғары автолитикалық белсенділігі бар ұнды қолданған кезде, күшті 
ұнды немесе аз қантты ұнды қолданғанға қарағанда, тексеру тезірек жүреді. 
 Дайындаманы қалыптарға салған кезде, тексеру ұзаққа созылады, 
себебі қалыптың қабырғалары қамырдың булануын шектейді. 
 Қара бидай қамырының өзіндік тексеру ерекшеліктері бар. Қара бидай 
ұнының газ түзілу қабілеті бидайға қарағанда жоғары, ал газды ұстап тұру 
қабілеті бидайға қарағанда әлдеқайда төмен болғандықтан, қара бидай 
ұнынан жасалған қамырды тексеру тезірек жүреді. 
 Төмен шығатын ұн қамырды аз қантпен, қамырдың жоғары 
икемділігімен береді. Тексеру кезінде дайындамалар пішінін жақсырақ 
ұстайды, ал қант аз мөлшерде газдың пайда болуын арттырады. 
 Тексеру ұзақтығын майдың, қанттың және басқа да бай заттардың 
үлкен мөлшеріне байланысты арттыруға болады. Май өнімдеріне арналған 
дайындамаларды 50-100 минут, ал сол массадағы нан қамырынан жасалған 
дайындамаларды 35-50 минут бөлу ұсынылады. 
 Ылғал және жылы қамырды, сондай-ақ суық немесе жас, күшті 
қамырға қарағанда ашытылған қамырды тексеру тезірек жүреді. Егер сіз 
қамырды бір фазалы жеделдетілген циклмен дайындағыңыз келсе, онда бұл 
жағдайда тексеру ұзақтығы өте маңызды. Тексеру кезеңін 5-10 минутқа 
арттырған дұрыс, бұл әдіс қамырдың кейбір "жастығын" өтеуге көмектеседі. 

 Тексеру кезінде газдың пайда болуын тездету үшін нан сапасын 
жақсартқыштар қолданылады, олардың көмегімен ашыту процесін 
ынталандырады (амилоризин және т.б.). Емдеуді кешіктіру үшін калий 
броматы және басқа заттар қолданылады, соның арқасында глютенді 
нығайтуға болады. Қамыр тығыздалып, жеткілікті мөлшерде көміртегі оксиді 
алынып тасталатындықтан, тексеру бөліктерді қосымша илеу немесе екі есе 
дөңгелектеу кезінде біршама баяулауы мүмкін. 
 Температураны және ылғалдылықты жоғарылату арқылы (белгілі бір 
шектерде) тексеру кезеңін азайтуға болады. Егер сіз қамырдың 
температурасын 40°C-тан жоғары көтерсеңіз, онда газдың пайда болуы 
төмендейді. 
 Қамырды тексеру кезінде пішінге жабысып қалмас үшін ауаның 
ылғалдылығын 85% - дан аспау керек. Кейбір жағдайларда тексерудің 
ұзақтығы пеш камерасындағы температураға байланысты. Егер камерада 
жоғары температура болса, онда ашыту процесі тезірек аяқталады және 
өнімнің пішінін бекітетін қыртыс пайда болады. 
 Бидай қамырын илегіш машиналарда порциялы дайындау кезінде 
илегіш тостағандары бар кезеңдік әрекет ететін қамыр илегіш машиналарда 
қамырды сыпырған жөн. 
 Қамырды ұсақтау-ашыту кезеңінде қамырды қысқа мерзімді (әдетте 
1,5—2,5 минуттық) араластыру, оның мақсаты қамырдың құрылымдық-
механикалық қасиеттерін жақсарту (нанның жұқа, жұқа қабырғалы және 
біркелкі кеуектілігі бар ең көп мөлшерін алу). 
Бидай қамыры әдетте бір-екі рет соғылады. 
 Жеңілдіктердің саны мен ұзақтығы бірқатар факторларға байланысты: - 
ұн неғұрлым күшті болса, соғұрлым олардың саны мен ұзақтығы көп болуы 
керек. Ұн неғұрлым әлсіз болса, соғұрлым аз болады (немесе мүлдем алынып 
тасталады);  қамырдың ашытуы неғұрлым ұзақ болса, соғұрлым көп болуы 
керек;  ұнның шығымдылығы соғұрлым аз болады. 
 Мысалы, екінші сұрыпты бидай ұнынан жасалған қамыр әдетте бір рет 
ұсақталады. Тұсқағаз ұнынан жасалған қамыр, әдетте, мүлдем тазаланбайды. 
 Қажет болса, қамырды бір рет батыру әдетте қамырды ашытудың 
жалпы ұзақтығының шамамен 2/3 бөлігінен кейін жүзеге асырылады. 
Бастаулардың саны көп болған кезде соңғы сыпыруды қамырды бөлу 
басталғанға дейін 20 минуттан кешіктірмей жүргізу керек. 
 Қамырдың сыналуы нәтижесінде өнімнің үгіндісінің кеуектілігі 
құрылымының жақсаруы қамырдағы салыстырмалы түрде үлкен газ 
көпіршіктері ұсақталғанға ұқсайды және ұсақталған қамырдың массасында 
біркелкі бөлінеді. Қамырды илеу кезінде бірнеше рет илеу, сондай — ақ 
қамырдың бастапқы илеуі ауаны ұстап қалумен байланысты, сондықтан 
қамырда жаңа, қосымша газ көпіршіктері пайда болады-нан үгіндісіндегі 
болашақ тесіктердің "эмбриондары". Қамырдың ауа көпіршіктерімен 
қосымша қанығуы қамырдың ақуыз-протеиназа кешенінің компоненттеріне 
қосымша тотығу әсерін тудырады, оның құрылымдық және механикалық 
қасиеттерін жақсартуға ықпал етеді. 
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 Кейбір жаңа технологиялық схемаларда бидай қамыры илеуден кейін 
немесе бөлгіштің үстіндегі қамырда 15-20 минут ашытудан кейін кесуге 
жіберіледі. Бұл жағдайда қамырды тазалау жүргізілмейді. Жеке схемаларда 
(соның ішінде американдық және ағылшын тілдерінде) қамырды ұсақтаудың 
болмауы белгілі бір дәрежеде иленген қамырды қосымша механикалық 
өңдеудің жоғарылауымен, оған тотығу әсерін жақсартқыштарды міндетті 
түрде енгізумен өтеледі. 
 Қамырды жекелеген отандық ағашсыз агрегаттарда (бункерлік және 
ХТР) дайындау кезінде қамыр илеу іс жүзінде жоқ. 
 Ашытқы қамырын кесу бірнеше операциялардан тұрады: бөлу, 
жылжыту, аралық толықсыту, қалыптау және соңғы толықсыту. 
 Кесу кезінде қамырдағы ашыту жалғасады, сондықтан бүлінбеу үшін 
бұл процесті тез аяқтау керек. 
 Қамырды кесуге және илеуге арналған машиналардың бірнеше түрлері 
бар. Ағаш қақпағы бар үстелге қамырды қолмен кесуге болады. Пісіргеннен 
кейін дайын қамыр ұнға себілген үстелге қойылады, ұзын турникетке оралған 
ұзын және тіпті қалыңдықта пышақпен немесе қырғышпен кесіледі. 
Қалыңдығы оның көлеміне байланысты дайын өнімдер: қарағанда үлкенірек 
бұйым, тақырыптар қалың нәрсені бұрау. Турникет сол қолға алынады, ал оң 
қолыңызбен қамырдың бір бөлігі пышақпен кесіледі, ол таразыға салынып, 
олардан бұрын салынған қамырдың бір бөлігін тастайды. 
Қамырдың бөліктерінің массасы дәл болуы керек, аздап ауытқуға 2,5 г дейін 
рұқсат етіледі. Қамырдың бөліктері дайын өнімді 12-15% - ға артық өлшеуі 
керек, себебі пісіру және салқындату кезінде өнімнің кебуі және кебуі орын 
алады. 
 Өлшенген бөліктер аздап ұнға себіліп, үстелге қойылады. Содан кейін 
олар қамырдың екі бөлігін алып, алақандарын дөңгелек қимылмен үстелге 
орайды. Доп пен үстелдің арасында ұн болмауы керек, сондықтан доптың 
жақтары үстелге сәл жабысып, қамыр барлық жағынан төмен қарай 
тартылып, тігіс деп аталады. Илектелген шарлар ұнмен шаңдалған үстелге 
қойылады, ал бес-алты минуттық аралық толықсытудан кейін олардан 
әртүрлі өнімдер немесе қамыр шарлары жасалады, олар бір-бірінен 
қашықтықта маймен майланған пісіру парағына тігіспен орналастырылады, 
сондықтан олар тексеру және пісіру кезінде үлкейіп, біріктірілмейді және 
деформацияланбайды. Түйіршіктер арналған жалпақ қаңылтыр таба жақсы 
қоюға шахматтық тәртіппен. Бұл жағдайда пісіру парағына көп мөлшерде 
өнім салуға болады, сонымен қатар пісіру кезінде олар біркелкі піседі. 
 Бидай наны мен нан өнімдерін өндіруде Қамырды кесу келесі 
операцияларды қамтиды: 
- қамырды бөліктерге бөлу; 
- дөңгелектеу; 
-алдын-ала толықсыту; 
- қалыптау; 
- қамыр дайындамаларын соңғы толықсыту.  
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 Кейбір жаңа технологиялық схемаларда бидай қамыры илеуден кейін 
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бар. Ағаш қақпағы бар үстелге қамырды қолмен кесуге болады. Пісіргеннен 
кейін дайын қамыр ұнға себілген үстелге қойылады, ұзын турникетке оралған 
ұзын және тіпті қалыңдықта пышақпен немесе қырғышпен кесіледі. 
Қалыңдығы оның көлеміне байланысты дайын өнімдер: қарағанда үлкенірек 
бұйым, тақырыптар қалың нәрсені бұрау. Турникет сол қолға алынады, ал оң 
қолыңызбен қамырдың бір бөлігі пышақпен кесіледі, ол таразыға салынып, 
олардан бұрын салынған қамырдың бір бөлігін тастайды. 
Қамырдың бөліктерінің массасы дәл болуы керек, аздап ауытқуға 2,5 г дейін 
рұқсат етіледі. Қамырдың бөліктері дайын өнімді 12-15% - ға артық өлшеуі 
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 Өлшенген бөліктер аздап ұнға себіліп, үстелге қойылады. Содан кейін 
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 Қамырды бөліктерге бөлу қамырды бөлу машиналарында жүзеге 
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байланысты. Қамыр илеу машинасының жиынтығына қамырды бір уақытта 
илеуге арналған үш тостаған кіреді. 
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Илеудің алғашқы кезеңінде қамыр жабысқақ және дымқыл болады, илеуді 
жалғастырған кезде ол жабысқақ болып қалады және қолынан оңай артта 
қалады. Қамыр илеу машинасының тұтқасы шығаратын қамырды илеу 
қолмен жасалғаннан гөрі қарқынды, сондықтан қаырдың оңтайлы 
қасиеттеріне қол жеткізу тезірек болады. 
 Әлсіз глютені бар ұннан қамырды илеу ұзақтығы күшті глютені бар 
ұннан аз болуы керек. Илеу процесінде қамыр жаңа физикалық қасиеттерге 
ие болады: серпімділік, созылу және серпімділік. 
 Қамырды дайындау кезінде илеу температурасы үлкен мәнге ие, бұл 
өнімнің сапасына әсер етеді. Илеу температурасына негізгі шикізаттың, яғни 
ұнның температурасы әсер етеді. Қыста, егер ұн қоймадан шықпаса, оны 
қолданар алдында оны 12 °C дейін қыздыру үшін бөлмеге енгізеді. 
 
Практикалық тапсырмалар. 

Тапсырма 1. Кестені толтырыңыз.қамырды илеу және одан жасалған 
өнімдерді пісіру кезінде болатын процестер 
 

Технологиялық кезеңдер 
Негізгі компоненттер 

илеу ашыту толықсыту  пісіру

Ұн ақуыздары      
Ұн крахмалы      
Ферменттер      
Ашытқы      
Газ тәрізді өнімдер     

 
Тапсырма 2. Бақылау сұрақтары 
1. Ашытқы қамырын жасау үшін қандай шикізат қолданылады? 
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2. Неліктен ұнды қолданар алдында електен өткізу керек?  
3. Ұнның қандай қасиеттері болуы керек? 
4. Ашытқы не үшін қажет және оны өндіріске қалай дайындау керек? 
5. Кондитерлік өндірісте май, маргарин, өсімдік майы не үшін 

қолданылады? 
6. Ашытқы қамырын дайындаудың қандай әдістері бар? 
7. Ашытқы қамырын қалай пісіруге болады? 
8. Қамырды қалай пісіруге болады? 
9. Тексеру дегеніміз не және ол не үшін қолданылады? 
10. Ашытқы қамырынан өнімдерді дайындау үшін қандай әдістер 

қолданылады? 
11. Ашытқы қамырынан қандай өнімдер терең қуырылған? Осы мақсаттар 

үшін тартылған ет пен толтырғыштар қандай қолданылады? 
12. Ашытқы қамырынан өнімдерді дайындаудың ерекшеліктері қандай? 
13. Ашытқы қамырының ақаулары және оларды жою жолдары? 
14. Ашытқы қамырынан жасалған дайын өнімнің ақаулары және олардың 

себептері? 
15. Ашытқы қамырынан жасалған өнімдер үшін қандай толтырулар мен 

тартылған ет қолданылады? 
16. Расстегаи мен самса арасындағы айырмашылық неде? 
 
2.2.АШЫТҚЫ ҚАМЫРЫНАН ӨНІМДЕРДІ ДАЙЫНДАУ 

ТЕХНОЛОГИЯСЫ 
 

 Ашытқы қамырын дайындау ашытқының көмірқышқыл газын шығару 
үшін ұн қанттарын алкогольге ашыту қабілетіне негізделген. Қамыр 
көмірқышқыл газымен босатылып қана қоймайды, сонымен қатар әртүрлі 
микроорганизмдердің тіршілік әрекеті нәтижесінде жаңа дәмге ие болады. 
Қамырдың бұл түрі кейде қышқыл деп аталады. Илеуден кейін ашыту және 
пісіру процесінде қамырда күрделі химиялық өзгерістер болады, бұл 
қамырдың дәмін өзгертіп, оның көлемін арттырады. 
         Крахмал дәндері ісінеді және ұн құрамындағы ферменттердің әсерінен 
олар қарапайым заттарға - декстриндер мен қантқа ыдырайды, яғни крахмал 
қант болады. Ұн мен ашытқы ферменттерінің әсерінен крахмалдың бір бөлігі 
қарапайым қант - глюкозаға дейін ыдырайды. 
       Ашытқы ұнның қанттарын 1,5-2 сағат ішінде ашытады. Ферменттің 
әсерінен ұн құрамындағы қант глюкоза мен фруктозаға айналады. 
Ашытқы қамырының құрамына қант кіреді (қамыр массасының 1-ден 11% - 
на дейін). Ашытқының әсерінен қызылша қант немесе сахароза да қарапайым 
қанттарға - глюкоза мен фруктозаға бөлінеді. 
 Ашытылған қант алкоголь мен көмір қышқылына айналады. 
Көмірқышқыл газы мен алкогольдің шығуы қамырдың бүкіл қалыңдығында 
жүреді. Газ көпіршіктері біртіндеп кеңейіп, глютенді созады, қамыр 
кеуектілікке ие болады және көлемде едәуір артады. Ашыту 
температурасында жақсы жүреді. 
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3-циферблатты таразылар;  
4-қамыр бөлгіш;  
5-қамырды кесуге арналған үстел;  
6-ұнға арналған тартпа;  
7-пышақ қорабы. 
 
Практикалық тапсырма. 
 

ТАПСЫРМА. Кондитерлік цехта инвентарьмен және ыдыстармен жұмыс 
істеу қауіпсіздігінің талаптары кластерін толтыру. 
 

Құрал-саймандар 
  Ыдыс-аяқ 

 
 

 
 
 

 
 
2.4. ҚАМЫРДАН ЖАСАЛҒАН ӨНІМДЕРДЫ ӘРТҮРЛІ 
ФАРШТАРМЕН ЖӘНЕ САЛМАЛАРМЕН ҚАЛЫПТАУ 
 

Бәлішті қайық түрінде дайындау үшін, шелпек пішінін бере отырып, 
орамды орау керек. Ортасына шелпек қоюға қоспасын, өлкенің қосу, қысу 
және өзгерте тігіспен төмен, ұштарын біршама көтеру керек. 

Бәлішті бәліш түрінде дайындау үшін, тоқашты тортқа салыңыз, 
толтыруды салыңыз және екі қарама-қарсы жағынан қысыңыз және тігістің 
ортасын қыспаңыз. 

Кулебяки дайындау үшін қамыр ұзындығы-18-20 см, қалыңдығы – 1-1,5 
см, тартылған ет бүкіл ұзындығы бойымен қабаттың ортасына қойылады, 
қамырдың шеттері тартылған етке қосылып, қысылады. Мұғалім студенттерге 
өнімнің тығыз болмауын ескертеді, пісіру табақтарын жылы жерге қою керек 
(сызбасыз), бұл жағдайда қамырда қосымша ашыту пайда болатынын 
түсіндіреді, оны тексеру деп атайды. 
 
2.5. БИСКВИТТІ ҚАМЫРДАН ЖАСАЛҒАН ӨНІМДЕРДЫ 
ҚАЛЫПТАУ 
 

 Бисквит- (ис. бискотто, фр. biscuit, лат. bis-екі рет, ал coctus - 
қайнатылған). Ұннан, қанттан және жұмыртқадан жасалған кондитерлік 
қамыр мен кондитерлік "нан", салмағы (немесе көлемі) ұннан әлдеқайда көп.  

 Печенье-бұл кішкене пісірілген торт. Терминнің нақты мағынасы 
әлемнің әртүрлі бөліктерінде айтарлықтай өзгереді, бұл кейде тәртіпсіздікке 
әкеледі. "Печенье" сөзінің шығу тегі латын тілінен француз тіліне 
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b) әлсіз глютені бар ұн пайдаланылды; 
c) қамырға көптеген жұмыртқалар қосылды.                                                     
6. Печенье қамырының пісіру ұнтағы 
а) ақуыз; 
b) сода; 
c) аммоний.                                                       

     7. Печенье қамыры келесі жолдармен дайындалады 
а) жылытумен және суықпен; 
b) ыстық және суық; 
c) қыздырылған және ыстық.                               

     8. Печенье жартылай фабрикаты температурада пісіріледі 
а) 180-210°С; 
b) 200-220°С; 
c) 250-280°с.                                                       
9. Құрылымды нығайту үшін печенье жартылай фабрикаты пісіргеннен 
кейін сақталады 
а) 30 мин; 
b) 2 сағат; 
c) 8 сағат.       

    10. Печеньені суық әдіспен дайындау кезінде 
а) диеталық жұмыртқа; 
b) үстел жұмыртқалары; 
c) меланж.   
 

2.6. БИСКВИТТІК ҚАМЫРДЫ БӨЛУ ЕРЕКШЕЛІКТЕРІНЕ СӘЙКЕС 
ЖҰМЫС ОРНЫН ҰЙЫМДАСТЫРУ 
 
 Жақсы сапалы печенье торттарын алу үшін өнімдерді илеу және пісіру 
бойынша барлық нұсқауларды қатаң сақтау керек. 
 Асханаларда, мейрамханаларда және кафелерде қамырды дайындау 
бойынша барлық операциялар кондитерлік цехта жүргізіледі. Кондитерлік 
цехтың дұрыс ұйымдастырылуы сапалы өнім шығарудың және кез-келген 
кәсіпорынның сәтті жұмысының кепілі болып табылады. 
 Кондитерлік дүкен тәуелсіз өндіріс бола алады немесе үлкен кешеннің 
ас блогына құрылымдық бөлімше ретінде кіре алады. Қалай болғанда да, ол 
өздігінен жұмыс істейді. Кондитерлік өнімдер жеткілікті мөлшерде 
өндірілетін кәсіпорындарда кондитерлік дүкендер бөлек және басқаларға 
тәуелсіз жұмыс істейді, әсіресе егер май және ақуыз кремі бар өнімдер, 
балмұздақ және басқа да ұқсас өнімдер шығарылса. Қоғамдық 
тамақтандырудың басқа кәсіпорындарынан айырмашылығы, кондитерлік 
дүкендер дүкендерде, мейрамханаларда, кафелерде, барларда және т.б. 
сатылатын өнімдер шығарады. Кондитерлік өнімдер қосымша термиялық 
өңдеуді қажет етпейді, сондықтан өндіріс кезінде санитария ережелері мен 
технологиялық режимдердің жоғары талаптарын сақтау қажет. 
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өңдеуді қажет етпейді, сондықтан өндіріс кезінде санитария ережелері мен 
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Ұнды тұтынуды оның ылғалдылығын ескере отырып есептеу ұнның 
мөлшерін илеуге қайта есептеуден басталады, яғни.ұннан жасалған 
кондитерлік рецептте ылғалдылығы 14,5% - дан төмен емес бидай ұнының 
шығыны көрсетілген, оның шығыны ылғалдылықтың әр пайызына 1% - ға 
азаяды. Бұл жағдайда сұйықтық шығыны сәйкесінше артады. 

Ылғалдылығы 14,5% - дан жоғары ұнды қолданған кезде оның 
шығыны артады, ал рецептте қарастырылған сұйықтық мөлшері сәйкесінше 
азаяды. 

Жинақтың рецептуралары орташа салмағы 46 г II санаттағы асханалық 
тауық жұмыртқаларын қабыққа, стекке қалдықтармен және 12,5% шығынмен 
пайдалану есебінен жасалған. 

Осыған сүйене отырып, рецепттерде шикі және қайнатылған 
жұмыртқалардың массасы (қабықсыз) сәйкесінше сарысы мен ақуызының 
табиғи қатынасы 39% және 61% болатын 40 г құрайды. 

Рецептурада көрсетілген салмақтан көп немесе аз жұмыртқаларды 
пайдаланған кезде кірістілік қайта есептеу коэффициентін пайдалана 
отырып, жұмыртқалардың нақты салмағына сәйкес азайтылады немесе 
ұлғайтылады: 

 
Бір жұмыртқаның 

орташа салмағы (г) 
Қабыққа кету, стек 

және жоғалту, % 
Қайта есептеу 

коэффициенті (к) 
48 және одан жоғары 12,0 0,880 

43-тен 48-ге дейін 12,5 0,875 
43-ке дейін  13,0 0,870 

Сонымен, жалпы салмағы 46 г немесе одан аз жұмыртқаны пайдалану 
кезінде таза масса формула бойынша қайта есептеледі: 
Қабықсыз жұмыртқаның таза массасы = қабықтағы жұмыртқаның массасы * 
К 
 
2.7. САНИТАРИЯЛЫҚ ҚАҒИДАЛАРҒА СӘЙКЕС БИСКВИТ 
ҚАМЫРЫНАН ЖАСАЛҒАН ӨНІМДЕРДЫ БӨЛШЕКТЕУГЕ ЖӘНЕ 
ПІСІРУГЕ АРНАЛҒАН МҮКӘММАЛДЫ ПАЙДАЛАНУ ЖӘНЕ КҮТУ 
 

Әр түрлі сыйымдылықтағы кастрюльдер қамырды илеу, өнімдерді 
араластыру, жұмыртқаны ұрып-соғу, кілегей, шәрбаттар және басқа да 
операциялар үшін қолданылады. Тот баспайтын болаттан жасалған 
кастрюльдерді қолданған дұрыс. 

Эмальданған және тот баспайтын болаттан жасалған бассейндер 
көкөністер мен жемістерді жууға, джемді илеуге және қайнатуға пайдалы. 

Ет тартқыштар тартылған етті дайындау үшін, арнайы қондырманың 
көмегімен жидектерден шырынды сығу үшін қажет. 

Печенье, пирожноелар, орамдарды пісіру үшін үш м төрт жағы бар 
металл табалар қажет. Бір жағы бар металл парақтар печенье, пирожноелар, 
зімбір нан, қамыр қабаттарын пісіру үшін қолданылады. 
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Жоғары және төмен жақтары бар әртүрлі мөлшердегі кастрюльдерде 
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дайындалады. 

Нысандары қаңылтыр пайдаланылады пісіру үшін жеке өнімдерды, ал 
қалыптау үшін печенье түрлі түрлері бар. Олар тегіс және гофрленген болуы 
мүмкін. 

Үлкен және кіші ағаш тақталар пирогтарды, орамдарды кесу, қамыр 
илеу және илеу және кондитерлік өнімдерді қалыптастыру үшін 
қолданылады. 

Илектеу түйреуіштер қамырды қабатқа орайды. Қамырға сурет салу 
үшін бетінде өрнектері бар илектеу түйреуіштер қолданылады. Ағаш иық 
пышақтары помадканы пісіру кезінде сұйық консистенциясы бар қамыр 
ыдыстарында, кремдер мен шәрбаттарда илеуге ыңғайлы. 

Қыстырғыштар, бұлғауышлар мен спиральдар жұмыртқаның ағын, 
кілегей, коктейльдер мен муссты көбікке ұруға ыңғайлы. Ең қарапайым 
шанышқы бола алады. Сонымен қатар, әртүрлі өлшемдер мен дизайндағы 
электрлік шкафтар қолданылады. 

Коландр жидектерді, жемістер мен көкөністерді жууға қызмет етеді. 
Кәдімгі және аралас үккіштер цитрус жемістерінен дәм алу, өнімдерді, 

дәмдеуіштерді, көкөністер мен жемістерді ұнтақтау үшін қолданылады. 
Үлкен және кіші електер ұнды елеуге, дайын өнімді шаңдандыруға 

және әртүрлі сұйықтықтарды сүзуге қолданылады. Електер әртүрлі 
мөлшердегі ұяшықтары бар шаш, жібек, металл болуы мүмкін. 

Әр түрлі тістері бар кондитерлік тарақтар қаңылтырдан немесе қалың 
картоннан кесіледі; олардың көмегімен торттар мен торттарды әрлеу кезінде 
кремге немесе помадкаға тікелей немесе толқынды сызықтар қолданылады. 

Түтікшелері бар кондитерлік қап қамырдың сұйық түрлерін тұндыру 
үшін және торттар мен торттарды безендіру үшін қажет, оны қалың қағаздан 
немесе матадан жасауға болады. Үшбұрыш пергаменттен кесіліп, конус 
түрінде жұмыртқа ақуызымен желімделеді. Тар ұшы қайшымен кез-келген 
пішінді береді: кесу түзу, қиғаш, екі жағынан қиғаш, қалампыр және т. б. 
болуы мүмкін. 

Қылқалам кондитерлік өнімдерді жұмыртқа, май немесе маргаринмен 
майлау үшін қолданылады. 
 
2.8. ҚАТПАРЛЫ ҚАМЫРДЫ БӨЛШЕКТЕУ ЖӘНЕ ОДАН ЖАСАЛҒАН 
ӨНІМДЕРДІ ҚАЛЫПТАУ 
 

Күшті глютен серпімді серпімді қамырдың пайда болуына ықпал етеді, ол 
жартылай фабрикаттың ең жақсы қабатты құрылымын қамтамасыз ететін 
бірнеше рет илектеу кезінде жыртылуға жақсы қарсы тұрады. Негізгі 
компоненттер – ұн мен су-2:1 қатынасында қолданылады. Қамырды илеу 
кезінде қолданылатын лимон қышқылы дәнмаңызын уландырғыш ретінде 
қолданылады. Аздап қышқыл ортада ақуыз заттарының тұтқырлығы артады, 
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нәтижесінде қамыр серпімді және серпімді болады. Осы мақсатта қамырды 
илеу үшін жылы суды пайдаланып, аздап өсімдік майын қосуға болады.  

Иленген қамырды допқа орап, жатып, содан кейін ораңыз.Пісірілген 
қамыр мен май иленген ортасына қойылады.Салқындатылған қамырды 
қайтадан ораңыз.Кесектерді кесіңіз (пирогтар үшін). Әр үйірменің ортасына 
тартылған ет салыңыз. Осыдан кейін тартылған етті екінші шеңбермен 
жабыңыз 

Ашытылған өнімдер-бұл жұмыртқамен майланған, ұнтақ қантпен немесе 
май үгіндісімен, ұсақталған жаңғақпен кесілген майшабақ қамырынан 
жасалған өнімдер. 
Қатпарланған өнімдер мынадай атаулардың тікбұрышты, шаршы, ұзын - 
сопақша, дөңгелек немесе үшбұрышты нысанында әзірленеді: 
 Салмағы 0,05 және 0,1 кг қатпарлы тоқаштар; 
 Салмағы 0,07 кг балалар қабаты; 
 Салмағы 0,1 кг кондитерлік қабат; 
 Салмағы 0,1 кг свердловская қабаты; 
 Салмағы 0,074 кг повидлосы бар қабатталған конверт; 
Қатпарлы өнімдерді кесудің ерекшелігі-қамырды қабаттау операциясы, ол 
қамырдың қабаттарын және сары май немесе маргаринді бірнеше рет 
қабаттап, илеу арқылы қамырға қабатты құрылым беруден тұрады. 
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1.Кестені толтырыңыз. Жаңа піскен пирожноелар мен одан 
жасалған жартылай фабрикаттарды өндіруде пайда болатын ақаулар, 
олардың пайда болу себептерін сипаттаңыз 

 
Тапсырма 2. Бақылау сұрақтары:  
1.Азық-түлік дайындау үшін майқоспа тұщы қамыр  
a) ұн, май, қышқыл, қант, жұмыртқа, айран, сода; 
b) ұн, май, қант, жұмыртқа, су, қышқыл, сода;  
c) ұн, май, жұмыртқа, қаймақ, қышқыл, сода.  
2. Тәсілі қопсыту майқоспа тұщы қамыр  
a) химиялық;  

Ақаулар  Пайда болу себептері 

Қамыр иленген кезде жыртылады, май шығады   

Нашар көтерілген,құрғақ және қатты, қалың жабысқақ қабаттары бар 
қабатты жартылай фабрикат 

 

Тегіс емес көтергіші бар қабатты жартылай фабрикат, ісінуі бар  

Қабатталған жартылай фабрикат деформацияланған (сығылған)  

Қатпарланған жартылай фабрикаттың беті бозғылт, сұр реңді  

Қабатты жартылай фабрикаттың беті қараңғы   
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нәтижесінде қамыр серпімді және серпімді болады. Осы мақсатта қамырды 
илеу үшін жылы суды пайдаланып, аздап өсімдік майын қосуға болады.  
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тартылған ет салыңыз. Осыдан кейін тартылған етті екінші шеңбермен 
жабыңыз 

Ашытылған өнімдер-бұл жұмыртқамен майланған, ұнтақ қантпен немесе 
май үгіндісімен, ұсақталған жаңғақпен кесілген майшабақ қамырынан 
жасалған өнімдер. 
Қатпарланған өнімдер мынадай атаулардың тікбұрышты, шаршы, ұзын - 
сопақша, дөңгелек немесе үшбұрышты нысанында әзірленеді: 
 Салмағы 0,05 және 0,1 кг қатпарлы тоқаштар; 
 Салмағы 0,07 кг балалар қабаты; 
 Салмағы 0,1 кг кондитерлік қабат; 
 Салмағы 0,1 кг свердловская қабаты; 
 Салмағы 0,074 кг повидлосы бар қабатталған конверт; 
Қатпарлы өнімдерді кесудің ерекшелігі-қамырды қабаттау операциясы, ол 
қамырдың қабаттарын және сары май немесе маргаринді бірнеше рет 
қабаттап, илеу арқылы қамырға қабатты құрылым беруден тұрады. 
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1.Кестені толтырыңыз. Жаңа піскен пирожноелар мен одан 
жасалған жартылай фабрикаттарды өндіруде пайда болатын ақаулар, 
олардың пайда болу себептерін сипаттаңыз 

 
Тапсырма 2. Бақылау сұрақтары:  
1.Азық-түлік дайындау үшін майқоспа тұщы қамыр  
a) ұн, май, қышқыл, қант, жұмыртқа, айран, сода; 
b) ұн, май, қант, жұмыртқа, су, қышқыл, сода;  
c) ұн, май, жұмыртқа, қаймақ, қышқыл, сода.  
2. Тәсілі қопсыту майқоспа тұщы қамыр  
a) химиялық;  

Ақаулар  Пайда болу себептері 

Қамыр иленген кезде жыртылады, май шығады   

Нашар көтерілген,құрғақ және қатты, қалың жабысқақ қабаттары бар 
қабатты жартылай фабрикат 

 

Тегіс емес көтергіші бар қабатты жартылай фабрикат, ісінуі бар  

Қабатталған жартылай фабрикат деформацияланған (сығылған)  

Қатпарланған жартылай фабрикаттың беті бозғылт, сұр реңді  

Қабатты жартылай фабрикаттың беті қараңғы   

b) биологиялық; 
c) механикалық.  
3. Тағамдық қышқыл суда дайындалған қамырға енгізіледі 
a) сода мен лимон қышқылының өзара әрекеттесуі; 
b) қамырға қышқыл дәм беру;  
c)өнімдердың көлемін ұлғайту.   
4.Қамырды дайындау реті  
a) еріген май + сода араласқан ұн + қышқыл, қант, жұмыртқаның сүзілген 
ерітіндісі; 
b) ерітілген май + қышқылдың, қанттың, жұмыртқаның сүзілген ерітіндісі  
   араластыру + сода араласқан ұн; 
c) жұмсартылған май + сүзілген қышқыл, қант, жұмыртқа ерітіндісі –  
   араластырыңыз + сода қосылған ұн. 
5.Ұн мен судың негізгі компоненттерінің қатынасы қолданылады 
a) 1:1; 
b) 2:1;  
c) 2:2. 
6. Салқындағаннан кейін қамырды аударыңыз 
a) 60ºС; 
b) 110ºС; 
c) 90ºС. 
7. Қамыр мен майды қабаттарға төсеу деп аталады  
a) конверт;  
b) қағаз; 
c) кітапша. 
8. Қамыр илеу кезінде жұмсақтық  
a) қатты қыздырылған маймен илеңіз;   
b) аз ұн және сұйықтық;  
c) ұн мен сұйықтық көп, қамырды ұзақ илеңіз. 
9. Созылған қамырдың және аз көтерілетін өнімдердың себебі  
a) аз ұн және көп сұйықтық;  
b) ұн мен сұйықтық көп, қамырды ұзақ илеңіз; 
c) ұн көп және сұйықтық аз. 
10. Қамырдан жасалған өнімдерді пісіру температурасы  
a) 230-240 ºС; 
b) 190-210 ºС; 
c)240-250 ºС. 
 

2.9. ҚАБАТТАЛҒАН ҚАМЫРДЫ ҚОЛМЕН ЖӘНЕ МАШИНАЛЫҚ 
ТӘСІЛМЕН ЖАЮ 

 
Қамырды илеу процесін машинамен немесе қолмен жасауға болады.   
Қамырды машинада қабыршақтау. Қамырдың бөліктері доп түрінде 

пішінделеді, крест тәрізді кесу жасалады және қалыңдығы 2,0 дейін ұнмен 
шаңдалған үстелге илектеу түйреуішпен оралады...Ортаңғы бөлігінде 2,5 см 
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және шеттеріне 1,7...2,0 см, төрт сопақ ұштары бар крест тәрізді пішінді 
қабат. Қамырды илегеннен кейін ұн қамыр қабатынан алынады және 
дайындалған май қабаты оның ортасына қойылады, қамырдың ұштары 
конверт түрінде оралып, қысылады. Дайындалған қамыр конверті қамыр 
машинасына оралады. Мұны істеу үшін конверт жоғарғы конвейерге 
салынып, шамамен 2 см роликтер арқылы оралады, қамыр төрт қабатқа 
бүктеліп, 30-ға салқындатылады..Тоңазытқыш камерасында 40 мин. 
Қамырды илеу, оның төрт қабатын бүктеу және салқындату тағы бір рет 
қайталанады. Осыдан кейін қамырды екі қабатқа бүктеп, 10 және 6 мм 
роликтер арасындағы қашықтықта екі рет илеңіз. 

    Қамырды қолмен қабыршақтау. Кітап-бұл қамырдың екі қабатының 
арасына май жағу. Мұны істеу үшін дайын қамыр дайындалған майдан 2 есе 
үлкен қабатқа оралады. Қамырдың жартысына май жағылады, шеттері 
екінші жартысымен суық сумен суланған. Қамырдың шеттері қысылған. 
Қабат 90º-қа айналады.  

Содан кейін беті мен үстелі ұнмен шаңдалып, ортасынан бастап 
қалыңдығы 1 см тікбұрышты қабатқа оралады, оның бір қабаты бар май 
және қамырдың екі қабаты. Артық ұнды қабаттан алып тастап, оны 
жартысына бүктеңіз, осылайша қабаттың шеттері бір жиекке жақындайды, 
яғни.тігіс ортасынан жылжытылады, содан кейін жартысына бүктеледі. 
Осылайша төрт қабат май және сегіз қабат қамыр алынады. Алынған қабат 
салқындату үшін тоңазытқыш камерасына 30-ға орналастырылады...40 мин, 
бетті қабықшамен немесе дымқыл шүберекпен жабыңыз. Қамырды илеу, 
төрт қабатқа бүктеу және салқындату тағы 3 рет қайталанады. 
Салқындағаннан кейін қабат әр уақытта 90º айналады. Прокаттау процесінде 
май механикалық әсерден, сондай-ақ бөлменің температурасының 
жоғарылауынан жұмсарады және тіпті ери бастайды, бұл қамыр 
қабаттарының жыртылуына және майдың ағып кетуіне әкелуі мүмкін, 
сонымен қатар глютен қатайтылады, қамырды илеу өте қиын. Тұндырылған 
кезде қамырдың қабаттары жыртылып, қабаты бұзылады. Сонымен қатар, 
жылы қамырды қабаттау арқылы май қамырға сіңіп кетуі мүмкін, ал қабат та 
бұзылады.  Сондықтан, осы процестерді орындағаннан кейін қамырдың 
қабаты қабықшамен жабылып, 30-ға қойылады...Тоңазытқышқа 40 минут. 
Бұл қамыр қабаттарының тұтастығын қамтамасыз етеді.  

 
Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА.Вена диаграммасын қолдана отырып, қолмен және 

машинамен илектелген қамырды салыстырыңыз. Олардың 
айырмашылықтарын тауып, оларды не біріктіретінін анықтаңыз. 
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кәсіпорнында жүргізілген және ұнды оттегімен байыту үшін електен қолмен 
електен өткізіледі.  

 Қамырды бөлу бөлімінде әртүрлі өнімдерды қалыптастыруға арналған 
машиналар орнатылады: қамыр илейтін немесе қамыр илейтін – 
дөңгелектелген, қамыр илейтін, қамыр илейтін, круассандарды бүктеуге 
арналған машина, печенье, пирогтар мен торттарға арналған дайындамалар, 
тарталеткалар. Жұмыс орнын ұнға, себіндіге арналған жылжымалы 
сыйымдылықтары бар өндірістік үстелдермен, құрал-саймандарға арналған 
жәшіктермен (пышақтармен, түрлі қалыптармен, ойықтармен), қабырға 
стеллаждарымен, дайындалған өнімдерға арналған кондитерлік парақтары 
бар жылжымалы стеллаждармен қоршайды. Ашытқы қамырын илеу және 
қалыптастыру үшін ағаш жабыны бар үстелдер қолданылады.   

 Қамырды дайындау қажетті қалыңдықтағы қамыр қабатын алуға 
мүмкіндік беретін қамыр машинасының көмегімен жүзеге асырылады. 
Жұмыс орнында май мен қамырды салқындатуға арналған тоңазытқыш шкаф 
болуы керек.  

 Әр түрлі жабдықты қолдана отырып жұмыс істеу кезінде жабдықты 
өндіруші зауыттардың пайдалану құжаттамасында көрсетілген қауіпсіздік 
талаптары сақталады.  

 
2.11. ДАНАЛЫ ӨНІМДЕРҒА АРНАЛҒАН ҚАТПАРЛЫ ҚАМЫРДЫ 
БӨЛШЕКТЕУ 

 
Ашытылған өнімдер-бұл жұмыртқамен майланған ашытқы немесе 
ашытқысыз (ашытылмаған) қамырдан жасалған өнімдер, оларды қант - құм, 
ұнтақ қант, май үгіндісі, кокос жаңғағы, ұсақталған жаңғақ кесуге болады… 
Бұл өнімдердің тән ерекшелігі-майдың көп мөлшері және қабатты 
құрылымы. Қатпарлы өнімдер оңай бөлінетін, бірақ бір-бірімен байланысқан 
пісірілген қамырдың жұқа қабаттарынан тұрады, олардың арасында май мен 
ауа қабаттары болады. Сыртқы (беткі) қабаттар қатты, ішкі жұмсақ. 
Қамырдан жасалған өнімдердің ассортименті өте алуан түрлі. Бұл өнімдер 
атауы, сыртқы түрі, қамырды дайындау әдісі, бетін әрлеу бойынша 
ерекшеленеді. Әр атау бойынша бетінің пішіні мен әрленуімен 
ерекшеленетін бірнеше өнім түрлері жасалуы мүмкін. 
Мақсаты бойынша қатпарланған өнімдер 3 топқа бөлінуі мүмкін: 

 Ашытқы қамырынан пісірілген нан-тоқаш өнімдері (тоқаштар, 
қатпарлы конверттер, круассандар және т. б.)) 

 Қабатталған ұннан жасалған кондитерлік өнімдер (торттар, 
ашытылмаған қамырдан жасалған тәтті тоқаштар); 

 Ашытылған немесе ашытылмаған қамырдан жасалған ұннан жасалған 
аспаздық өнімдер (бәліштер, кулебяктар, курниктер және т.б.). 

Қамырдың түрі бойынша екі қабатты өнімдер тобы бөлінеді: олардың 
ашытқы қамырынан жасалған өнімдер және ашытқысыз (жаңа) ашытқы 
қамырынан жасалған өнімдер. Жаңа піскен қамырдан жасалған өнімдердің 
ерекшелігі-қанттың болмауы және лимон немесе сірке қышқылын қолдану. 



103
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стеллаждарымен, дайындалған өнімдерға арналған кондитерлік парақтары 
бар жылжымалы стеллаждармен қоршайды. Ашытқы қамырын илеу және 
қалыптастыру үшін ағаш жабыны бар үстелдер қолданылады.   

 Қамырды дайындау қажетті қалыңдықтағы қамыр қабатын алуға 
мүмкіндік беретін қамыр машинасының көмегімен жүзеге асырылады. 
Жұмыс орнында май мен қамырды салқындатуға арналған тоңазытқыш шкаф 
болуы керек.  
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2.11. ДАНАЛЫ ӨНІМДЕРҒА АРНАЛҒАН ҚАТПАРЛЫ ҚАМЫРДЫ 
БӨЛШЕКТЕУ 

 
Ашытылған өнімдер-бұл жұмыртқамен майланған ашытқы немесе 
ашытқысыз (ашытылмаған) қамырдан жасалған өнімдер, оларды қант - құм, 
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Бұл өнімдердің тән ерекшелігі-майдың көп мөлшері және қабатты 
құрылымы. Қатпарлы өнімдер оңай бөлінетін, бірақ бір-бірімен байланысқан 
пісірілген қамырдың жұқа қабаттарынан тұрады, олардың арасында май мен 
ауа қабаттары болады. Сыртқы (беткі) қабаттар қатты, ішкі жұмсақ. 
Қамырдан жасалған өнімдердің ассортименті өте алуан түрлі. Бұл өнімдер 
атауы, сыртқы түрі, қамырды дайындау әдісі, бетін әрлеу бойынша 
ерекшеленеді. Әр атау бойынша бетінің пішіні мен әрленуімен 
ерекшеленетін бірнеше өнім түрлері жасалуы мүмкін. 
Мақсаты бойынша қатпарланған өнімдер 3 топқа бөлінуі мүмкін: 

 Ашытқы қамырынан пісірілген нан-тоқаш өнімдері (тоқаштар, 
қатпарлы конверттер, круассандар және т. б.)) 

 Қабатталған ұннан жасалған кондитерлік өнімдер (торттар, 
ашытылмаған қамырдан жасалған тәтті тоқаштар); 

 Ашытылған немесе ашытылмаған қамырдан жасалған ұннан жасалған 
аспаздық өнімдер (бәліштер, кулебяктар, курниктер және т.б.). 

Қамырдың түрі бойынша екі қабатты өнімдер тобы бөлінеді: олардың 
ашытқы қамырынан жасалған өнімдер және ашытқысыз (жаңа) ашытқы 
қамырынан жасалған өнімдер. Жаңа піскен қамырдан жасалған өнімдердің 
ерекшелігі-қанттың болмауы және лимон немесе сірке қышқылын қолдану. 

Үгінділердің құрылымы бойынша қатпарлы өнімдердің үш тобы бөлінеді: 
 майдың аздаған қабаттары –16-64 қоса алғанда (негізінен ашытқы 

қамырынан жасалған өнімдер); 
 Май қабаттарының қалыпты (дәстүрлі) Саны қоса алғанда 64-256 –дан 

асатын қатпарланған өнімдер (ашытқысыз ашытқылық қатпарлы 
қамырдан жасалған өнімдер); 

 Май қабаттарының мөлшері 256-дан жоғары қатпарланған өнімдер 
(ашытылмаған қатпарлы қамырдан жасалған өнімдер). 
 

2.12. ҚЫСҚА ҚАМЫРДЫ КЕСУ 
 

Қысқа қамыр-май, қант және ұнға негізделген қамыр. Кейде қамырға 
қаймақ, жұмыртқа, какао ұнтағы, қопсытқыш, жаңғақтар мен дәмдеуіштер 
қосылады. Қысқа қамыр печенье, пирожноелар, торттар мен торттарға 
арналған торттар, пирогтар мен киштерге арналған негіздер үшін 
қолданылады. 
Алғаш рет қысқа қамырды Англия мен Шотландияда, XII ғасырда қарапайым 
нан пісіруге арналған қамырдың қалдықтарынан жасай бастағаны белгілі. 
Оған қант қосылып, пеште пісірілген. Сыртқы көріністе пісіру бізге таныс 
крекерге ұқсады. Кейінірек қамырға май қосыла бастады. Сол кезде 
халықтың бай топтары қысқа қамырдан жасалған өнімдерды сатып ала алды, 
ал қарапайым адамдар оларды тек мереке күндері тойлады. 
Классикалық қысқа қамырға арналған рецепт 1 бөлік қанттан, 2 бөлік майдан 
және 3 бөлік ұннан тұрады. 

1. Алдымен май мен қант араласады, содан кейін ұн қосылып, өнімдер 
үгінділерге кесіледі, содан кейін үгінділер біркелкі қамыр алынғанша қолмен 
ақырын иленеді. дайын қамыр қабықшаға оралып, тоңазытқышқа 1 сағатқа 
қойылады. 

2. Дайын қамыр қажетті қалыңдықтағы қабатқа металл немесе ағаш 
түйреуішпен оралады. Өнімдерді кесу және қалыптастыру кезінде қамыр 
жабысып қалмас үшін үстелге ұн себіледі. қысқа қамыр бүкіл қабатпен 
пісіріледі немесе алдын-ала пішінді, ойықтарды немесе пышақты қолданып, 
содан кейін пісіріледі. Тұтас қабатпен пісіру үшін қамыр илегеннен кейін 
белгілі бір массаға бөлініп, тіктөртбұрыштарға салынып, қалыңдығы 8 мм 
аспайтын қабатқа кондитерлік парақтың көлеміне оралады.  

3. Алынған қабат түтікке оралған немесе илектелген және құрғақ 
кондитерлік параққа ауыстырылған, шеттері тегістелген, бірнеше жерде 
тесілген, сондықтан «химиялық әдіспен босатылған және 180-200 градус 
температурада пісірілген газдардан ісінулер болмайды». Торттың дайындығы 
алтын реңкпен ашық қоңыр түспен анықталады. 

Қысқа қамырды дайындау технологиясы 
Қысқа қамырды жасау өте қарапайым және оңай болғанымен, оны 

дайындау технологиясында кейбір нәзіктіктер бар. 
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Қысқа қамырды дайындау үшін бетбелгі өнімдерінің рецептісін 
сақтауыңыз керек. Майдың мөлшерін азайту арқылы қамыр тығыз және қатал 
болуы мүмкін. 

Толық жұмыртқаны сарысымен ішінара ауыстыру кезінде өнімдер жұмсақ 
әрі нәзік болады. 

Сондай-ақ, жұмыртқаны ішінара сумен ауыстыруға болады. Бұл жағдайда 
қамыр икемді болады, бірақ дәмі нашарлайды. 

Қысқа қамырды дайындау үшін ең жақсы температура 15-20º. Төмен 
температурада қамыр қатаяды және оны орау қиын болады. Ал 25° - тан 
жоғары температурада қамырдағы май жұмсарады және басқа өнімдерден 
бөлінеді. Кесу кезінде мұндай қамыр ұсақталады, одан дайындалған өнімдер 
қатты болады. 

Мұндай қамырды салқындату арқылы түзетуге болады: тоңазытқышқа 
салыңыз немесе қолыңызды суық суға салып, тез ұстаңыз, қамырды 2 минут 
ішінде пластикалық күйге келтіріңіз. Егер қамыр пластикалық болмаса, оған 
жұмыртқаның сарысын қосыңыз. 

Қысқа қамырды дайындау кезінде белгілі бір ережелерді сақтау керек: 
 май суық болуы керек, әйтпесе ол жұмсарады және басқа компоненттерден 
бөлінеді; 
 қамырды ұзақ уақыт илеуге болмайды, әйтпесе ол икемділігін жоғалтады; 
 егер пісіру 1 см-ден қалың болса, илеу кезінде ұнға қопсытқыш қосылады; 
 сары май сапалы болуы керек, себебі ол қамырға ерекше кремді дәм мен 
жұмсақтық береді. 
 
Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. Қысқа қамырды дайындаудың технологиялық сызбасын 
жасаңыз. 
 
2.13. ҚЫСҚА ҚАМЫРДЫ КЕСУ КЕЗІНДЕГІ ТЕМПЕРАТУРА 
РЕЖИМІ 
 

Қысқа қамырдан жасалған өнімдер келесідей кесіледі: 
Қамырды жайып салмас бұрын, оны суық қолдарымен аздап ұнтақтап, ұн 
қосып, кірпіш түрінде тіктөртбұрыш жасаңыз. Кесек ұн себілген кесу 
тақтасына салынып, үстіне ұн себіліп, қалыңдығы 4-8 мм қабатқа оралады. 
  Қысқа пісірілген қамырдың қалың кесектері нашар піседі. 
  Қамырды тегіс тақтаға немесе үстелге жайыңыз. Егер үстел немесе 
тақтай тегіс болмаса, қысқа пісірілген қамырдың қалыңдығы әртүрлі болады 
және пісіру кезінде жұқа бөліктер күйіп кетеді, ал қалың бөліктер 
пісірілмейді. 
  Әр түрлі фигуралар пышақпен немесе ойықпен илектелген қабаттан 
кесіледі. Егер дайындауға арналған өнімдер қажет тұтастай, оны 
улайтындарға арналған жалпақ қаңылтыр таба көмегімен оқтаулар. Қабаттың 
жиектеріндегі артық қамыр пышақпен кесіледі. 
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Қысқа қамырды дайындау үшін бетбелгі өнімдерінің рецептісін 
сақтауыңыз керек. Майдың мөлшерін азайту арқылы қамыр тығыз және қатал 
болуы мүмкін. 

Толық жұмыртқаны сарысымен ішінара ауыстыру кезінде өнімдер жұмсақ 
әрі нәзік болады. 

Сондай-ақ, жұмыртқаны ішінара сумен ауыстыруға болады. Бұл жағдайда 
қамыр икемді болады, бірақ дәмі нашарлайды. 

Қысқа қамырды дайындау үшін ең жақсы температура 15-20º. Төмен 
температурада қамыр қатаяды және оны орау қиын болады. Ал 25° - тан 
жоғары температурада қамырдағы май жұмсарады және басқа өнімдерден 
бөлінеді. Кесу кезінде мұндай қамыр ұсақталады, одан дайындалған өнімдер 
қатты болады. 

Мұндай қамырды салқындату арқылы түзетуге болады: тоңазытқышқа 
салыңыз немесе қолыңызды суық суға салып, тез ұстаңыз, қамырды 2 минут 
ішінде пластикалық күйге келтіріңіз. Егер қамыр пластикалық болмаса, оған 
жұмыртқаның сарысын қосыңыз. 

Қысқа қамырды дайындау кезінде белгілі бір ережелерді сақтау керек: 
 май суық болуы керек, әйтпесе ол жұмсарады және басқа компоненттерден 
бөлінеді; 
 қамырды ұзақ уақыт илеуге болмайды, әйтпесе ол икемділігін жоғалтады; 
 егер пісіру 1 см-ден қалың болса, илеу кезінде ұнға қопсытқыш қосылады; 
 сары май сапалы болуы керек, себебі ол қамырға ерекше кремді дәм мен 
жұмсақтық береді. 
 
Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. Қысқа қамырды дайындаудың технологиялық сызбасын 
жасаңыз. 
 
2.13. ҚЫСҚА ҚАМЫРДЫ КЕСУ КЕЗІНДЕГІ ТЕМПЕРАТУРА 
РЕЖИМІ 
 

Қысқа қамырдан жасалған өнімдер келесідей кесіледі: 
Қамырды жайып салмас бұрын, оны суық қолдарымен аздап ұнтақтап, ұн 
қосып, кірпіш түрінде тіктөртбұрыш жасаңыз. Кесек ұн себілген кесу 
тақтасына салынып, үстіне ұн себіліп, қалыңдығы 4-8 мм қабатқа оралады. 
  Қысқа пісірілген қамырдың қалың кесектері нашар піседі. 
  Қамырды тегіс тақтаға немесе үстелге жайыңыз. Егер үстел немесе 
тақтай тегіс болмаса, қысқа пісірілген қамырдың қалыңдығы әртүрлі болады 
және пісіру кезінде жұқа бөліктер күйіп кетеді, ал қалың бөліктер 
пісірілмейді. 
  Әр түрлі фигуралар пышақпен немесе ойықпен илектелген қабаттан 
кесіледі. Егер дайындауға арналған өнімдер қажет тұтастай, оны 
улайтындарға арналған жалпақ қаңылтыр таба көмегімен оқтаулар. Қабаттың 
жиектеріндегі артық қамыр пышақпен кесіледі. 

  Қысқа қамырды 230 — 250º температурада өнімнің бетінде және ішінде 
алтын қоңырға дейін пісіріңіз. 
  Торттарға немесе торттарға арналған торттарды пісіру кезінде 
қамырдың қабаттары пышақтың ұшымен тесіледі. 
  Егер торттар бір жерде пісірілсе, ал екіншісінде әлі шикі болса, онда 
қағаз парақтары пісірілген жерлерге қойылып, бүкіл қабат піскенше пісіруді 
жалғастырады. 
  Құмнан жасалған өнімдер өте нәзік және оңай бұзылады. Сондықтан, 
торттарға немесе басқа өнімдерге арналған торттар, содан кейін олар 
креммен, жеміс салындысымен желімделеді, пісіру парағында емес, темір 
парақтарда пісірген дұрыс. Олардан өнімдерді алу оңайырақ. 
  Тортты темір парақтан шығару үшін оны сәл салқындату керек, оны екі 
қолыңызбен алып, парақтың шетін үстелдің шетіне немесе басқа затқа аздап 
тигізіңіз, қабат орнынан қозғалғанша. Содан кейін, бір қолыңызбен ұстап, 
тортты парақтан абайлап сырғытыңыз. 
  Жеміс салындылары мен қайнатпалары бар торттар әлі жылы 
жағылады. Майлы крем – суық. Торттарды кесу кезінде қалған үгінділер 
торттардың бүйірлерін, кейде торттарды себу үшін қолданылады. 
 

2.14. ҚАЙНАТЫЛҒАН ҚАМЫР ӨҢДЕУ 
 

Қамыр кондитерлік қаптың көмегімен кесіледі. Дайын қамыр дөңгелек 
және тісті түтігі бар кондитерлік қапшыққа салынады. Өнімнің бетіне тісті 
түтікті қолданған кезде пісіру кезінде үзілістер пайда болмайды. Өнімдер 
алдын-ала майланған парақтарға "отырғызылады" (артық май өнімнің 
параққа жабысып қалуына ықпал етеді, содан кейін төменгі қыртыс жоғарғы 
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 Тұндырылған жартылай фабрикаттарды беті кебіп кетпес үшін дереу 
пісіру керек. 

 Пісіру кезінде өнімнің беті жарылып кетеді, жарықтар арқылы судың 
бір бөлігі, қалған су буы қызады, қызады, көлемі ұлғаяды және қамырды 
"көтереді", себебі шар үрленген кезде өнімнің ішінде бос орын пайда болады. 

 Өнімдер жоғары температурада пісіріледі, алғашқы 20 минут ішінде 
температура 230-240°c болуы керек, сондықтан су буы тез қызады, егер сіз 
жоғары температурада пісірсеңіз, онда өнімдер бетінде жыртылып, төмен 
температурада нашар көтеріледі. Содан кейін температура 190-200°C дейін 
төмендейді және тағы 15 минут пісіріледі, осылайша қыртыс пайда болады, 
бірақ өнім жанбайды. Егер сіз өнімдерді мерзімінен бұрын алып тастасаңыз, 
онда олар қоныстануы мүмкін. Жұмсақ қамырдан жасалған өнімдер жоғары 
температурада пісіріледі. Пісірілген өнімдерді кептіру үшін оларды ашық 
пеште 5 минут ұстауға болады. 

 Қамырдан жасалған кейбір өнімдер терең қуырылған, ол үшін қуыру 
175-180°C температураға дейін қызады, өнімнің ішіндегі жоғары 
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температурада олар шикі болып қалады, ал бетінде қыртыс тез пайда болады, 
ол одан әрі қызған кезде күйіп кетеді немесе қатты қызарады. 

 
2.15. ҚАМЫРДЫ КОНДИТЕРЛІК ҚАПШЫҚҚА САЛУ 
 
Кондитерлік қап (тұндырғыш қап, сондай — ақ корнет) - қамырдан, 
кондитерлік кремдерден, майонезден жасалған сәндік бөлшектерді дәл 
жағуға немесе қамырға пішін беруге арналған ас үй ыдыстарының заты, 
мысалы, қалыптардағы немесе пісіру табағындағы печенье үшін. 
Орындалады ылғал өтпейтін материалдан жасалған маталар және конус 
тәрізді нысаны. Кондитерлік қапшық әртүрлі мөлшердегі тесіктері бар, кейде 
бұйра пішінді әртүрлі консистенциялы өнімдерге арналған бірнеше 
саптамалармен толықтырылған.  
Қандай кондитерлік қап жақсы? 

 Кішкентай сөмкені бір қолыңызбен ұстауға болады-өте ыңғайлы және 
мобильді. Бұған сыртқы бетінің микрорельефі ықпал етеді, мысалы, 
One Way кондитерлік қаптарындағыдай. 

 Тіпті кішкентай сөмке, мысалы, биіктігі 36 см, көлемі бойынша 
кондитерлік шприцтен әлдеқайда көп. Бұл тортты толығымен 
безендіруге және шприцті қайта-қайта толтыруға алаңдамай, күрделі 
үлгіні жасауға мүмкіндік береді. 

 Сөмкені пайдалану, шприцтен айырмашылығы, ерекше тәжірибені 
қажет етпейді. Бұл өте қарапайым! 

 Поршеньді күшпен басу қажет шприцтен айырмашылығы, сөмкедегі 
мазмұнды айтарлықтай күш жұмсамай сығуға болады. 

 Сөмкелер өрнектер, жазулар, жұқа сызықтар мен талғампаз декор 
элементтерін жасауға мүмкіндік береді. 

 Бір рет қолданылатын сөмкелер мүмкіндігінше гигиеналық.  
 Бір рет қолданылатын қаптар бір рет пайдаланылады. Бұл өте ыңғайлы 
және уақытты үнемдейді: оларды жуудың қажеті жоқ, оны дереу тастауға 
болады. Олар әдетте тағамдық полиэтиленнен немесе қағаздан жасалады. 
Полиэтилен бір, екі, үш және төрт қабатты болуы мүмкін: қабаттардың саны 
қаптың тығыздығына және оның ыстық немесе салқындатылған өнімдерге 
жарамдылығына әсер етеді. Полиэтиленді қаптар тегіс, сондай-ақ сыртқы 
бетінің микрорельефімен болуы мүмкін, ол кондитерге пайдалануда 
ыңғайлылықты қосады. 
Мөлдір қап арқылы, сонымен қатар, оның мазмұны өте жақсы көрінеді – бір 
дизайнды жасау үшін әртүрлі мазмұндағы бірнеше пакет қолданылған кезде 
өте ыңғайлы.  
 Сөмкенің бұрышын кесіп тастамас бұрын, кремді немесе тортты 
толтыруды тікелей тоңазытқышта сақтауға болады. 
 Ылғалға төзімді сіңдірілмеген тоқыма сөмкелері иістерді сіңіреді, тез 
ылғалданады және нашар тазаланады. Мөлдір емес материал арқылы 
мазмұнды анықтау қиынырақ, олар ағып кетуі мүмкін. 
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 Кондитерлік сөмкені пайдалану өте оңай. Кішкентай сөмкелерді тек бір 
қолмен ұстап, оны саптамаға мүмкіндігінше жақын ұстауға болады. Бірақ 
мұнда бірден екі қолмен сөмкелерді алған дұрыс: біреуі оны жақсырақ ұстап 
алады, ал екіншісі – саптаманың жанында төменнен қолдау. Сөмкені 
басыңыз-және жасай бастаңыз! Басу дәрежесін өзгерту және кондитерлік 
сөмкені жұмыс бетінен жақындату немесе жылжыту арқылы сіз жасалған 
үлгілердің қалыңдығы мен тығыздығын өзгерте аласыз. 
 
 
 
2.16. ҚАМЫРДЫ ШАР, САҚИНА, ТҮТІК ТҮРІНДЕ ОТЫРҒЫЗУ 
 
  Торттардың осы сорттарының негізі-креммен толтырылған қуысы бар 
түтіктер, сақиналар немесе шу түрінде пісірілген жартылай фабрикат. 
Торттарды әрлеу әр түрлі жолдармен жүзеге асырылады: помадкамен 
жылтырату, креммен шприц немесе ұнтақ қант себу. 
  "Эклер"деп аталатын торт(сурет.21), цилиндр тәрізді түтік тәрізді, оның 
қуысы креммен толтырылған, беті помадкамен жылтыратылған. 
 Кесілген түтікшені креммен толтыру. 
  Түтікшелер қамырдан және пісірілген қамырдан алынады, ал 
салқындағаннан кейін тегіс түтікшесі бар май немесе тұндырғышпен 
толтырылады. Сонымен қатар, дәнекерлеу түтігі пышақпен бүйірден алдын–
ала кесіліп, бүкіл қуысқа біркелкі салынады немесе оған екі-үш жерде 
диаметрі 6 мм пункциялар жасалады және олар арқылы торттар креммен 
толтырылады. Бірқатар кәсіпорындарда сорғыш қаптың орнына металл 
цилиндр (толтырғыш) қолданылады, оның ішінен 1ат қысымдағы компрессор 
кремді фитинг арқылы тікелей дәнекерлеу түтігіне қысады. Әр түтікті 
толтыру үшін жұмысшы фитингтегі шүмекті ашады  
 Дәнекерлеу түтіктерін цилиндрден қысыммен креммен толтыру. 
 Торттар түрлі түсті помадкамен жылтыратылған: ақ, қызғылт, көбінесе кофе 
мен шоколад, тиісті рецепт бойынша дайындалған. Жылтырату үшін ең тегіс 
беті бар түтіктер таңдалады, оларды жылтыратпас бұрын олар жеміс 
салындысымен майланады. 
 Төменгі жағынан түтік шанышқымен тесіліп, жоғарғы жағымен қыздырылған 
помадкаға батырылады, содан кейін олар алынып, төңкеріліп, 
жылтыратылған жағымен параққа қойылады 
 "Печенье торттары" бөлімінде қарастырылған жылтыратудың жалпы 
ережелерінен басқа, қайнатылған торттар үшін келесі ерекшеліктерді ескеру 
қажет. 
Жылтыратуға арналған помадка инвертті емес, сірнеде жақсы жасалады. 
 Ылғалды ауа-райында помадканы жылыту температурасы ең жоғары болуы 
керек (60°C дейін), себебі жартылай фабрикаттың ауадан ылғалды қабылдап, 
оны помадкаға беру қабілетіне байланысты ол ағып кетуі мүмкін. Құрғақ ауа-
райында және құрғақ бөлмеде помадканы 55°C-тан жоғары қыздыруға 
болмайды, әйтпесе жылтыратылған бетінде жарықтар пайда болады және 
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 Бұл торттар үшін тегіс емес және жыртылған беті бар, жылтыратуға 
жарамсыз түтікшелерді қолдануға болады. 
"Шу" торттарына арналған қамыр дөңгелек орамалар түрінде параққа 
қойылады. Пісіру кезінде тоқаштар керемет көтеріліп, ортасында қуыс пен 
жыртылған, біркелкі емес жоғарғы қыртысты құрайды. 

Қайнатылған пирожноелар 
Пісіріп, салқындағаннан кейін тоқаштар бойымен кесіліп, қуысқа май 

немесе қайнатпа отырғызылады. Тоқаштың жоғарғы жағы креммен 
майланған, үгінділермен себілген және ұнтақ қантпен себілген. 
  Торттың сақина тәрізді түрі бар, оның қуысы маймен немесе 
қайнатпамен толтырылған, беті помадкамен жылтыратылған және оны май 
кремімен аяқтауға болады. 
  Төменде сақиналар мен "Константиновский" тортының екі түрі 
сипатталған, олар сақиналармен бірдей рецепт бойынша жасалған, бірақ 
басқаша безендірілген. 

«Жылтыратылған сақина» 
  Диаметрі 65 мм сақина түрінде параққа отырғызылған қамыр пісіріліп, 
салқындатылады, содан кейін бойлық жартысында кесіліп, май немесе 
қайнатпа төменгі бөліктің қуысына отырғызылады, содан кейін төменгі бөлігі 
жоғарғы жағымен жабылады. Сондай–ақ, жартылай фабрикатты екі-үш жерде 
диаметрі 6 мм болатын түйреуішпен тесіп, қуысты саңылаулар арқылы 
тұндырғыш қапшықтан креммен толтыруға болады. Сақинаның жоғарғы 
жағы жеміс салындысымен майланған және түтіктер сияқты помадкамен 
жылтыратылған. 

"Жылтыратылған сақина" қайнатылған торт. 
Торттарды креммен толтыру және оларды жылтырату жоғарыда 
сипатталғандай жасалады, бірақ сақинаның жылтыратылған беті май 
кремімен шприцтеледі. Шприцті әртүрлі жолдармен жасауға болады,  
Бұл жағдайда шеңбер бойымен орналасқан 16 дөңгелек тегіс түтіктері бар 
саптама қолданылады. Тұндырғыш қапшыққа басқан кезде және сақинадағы 
қысымды тоқтатумен оны одан әрі көтерген кезде, 16 кремді конус алынады. 

«Константиновское» торты 
Қамыр үшбұрыш түрінде бір-бірімен байланысқан үш шар түрінде диаметрі 8 
мм дөңгелек түтік парағына қойылады, шарлардың диаметрі 20-25 мм. 
Пісіріп, салқындағаннан кейін май немесе қайнатпа әр доптың ішкі қуысына 
отырғызылады. Шарлардың беті толтырумен жабылған және дәнекерленген 
түтіктер сияқты жылтыратылған. Помадканың түсі әртүрлі болуы мүмкін. 
Үшбұрыштың немесе әр шардың ортасында қалампыр бар түтіктің көмегімен 
майлы кремнен бұйра розанчик отырғызылады, оның үстіне қызыл 
толтырудың бір тамшысын салуға болады. 

Жеміс-ақуыз кремі бар қайнатылған торт 
 Қамыр "Шу"сияқты дөңгелек орамалар түрінде параққа қойылады. 
Пісірілген жартылай фабрикатты салқындағаннан кейін оның қуысы жеміс–
ақуыз кремімен толтырылады. Торттың беті джемнің жұқа қабатымен 
жабылған, печенье үгіндісі мен ұнтақ қантпен себілген. 
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Жеміс–ақуыз кремі жартылай фабрикаттарға арналған ақуыз массасымен 
бірдей дайындалады. Соңында массаға рецепт бойынша негізделген джем 
қосылады және біркелкі консистенцияға дейін иленеді. 

«Джем қосылған түтікшелер» пирожноесы 
 Қамырдан жасалған торт параққа таяқша түрінде отырғызылады. Пісірілген 
түтіктің қуысы джеммен толтырылады. 

«Пралине бар сақина» пирожноесы 
Пісіргеннен кейін сақинаның ішіндегі қуыс пралинді толтырумен 
толтырылады. Сақинаның беті толтырумен майланған және шоколад 
помадкамен жылтыратылған. 
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Кешенді тапсырма.Қамырды бөлшектеу, қамырдан өнімдерды қалыптау. 

 
1 нұсқа. 

1. Кесу кезінде қамырдың сапасына әсер ететін температура мен уақыт 
факторларын көрсетіңіз. 

2. Қамырды кесу кезінде жұмыс орнын ұйымдастыруға қажетті жабдықты, 
ыдыс-аяқ пен жабдықты тізімдеңіз. 
3. Қамыр машинасымен жұмыс істеу алгоритмінің сызбасын сызыңыз. 

2 нұсқа. 
1. Кесу кезінде қысқа қамырдың сапасына әсер ететін температура мен 

уақыт факторларын көрсетіңіз 
2. Қысқа қамырды кесу кезінде жұмыс орнын ұйымдастыруға қажетті 

жабдықты, ыдыс-аяқ пен жабдықты тізімдеңіз 
3. Қамыр илеу машинасымен жұмыс істеу алгоритмінің сызбасын сызыңыз. 

3 нұсқа. 
1. Кесу кезінде ашытқы қамырының сапасына әсер ететін температура мен 

уақыт факторларын көрсетіңіз 
2. Ашытқы қамырын кесу кезінде жұмыс орнын ұйымдастыруға қажетті 

жабдықты, ыдыс-аяқ пен жабдықты тізімдеңіз 
3. Ұрғыш машинамен жұмыс істеу алгоритмінің сызбасын сызыңыз. 
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3 БӨЛІМ. ҰННАН ЖАСАЛҒАН ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАР МЕН 
ОДАН ЖАСАЛҒАН ӨНІМДЕРДЫ ПІСІРУ 

 
3.1.ҚАМЫРДЫҢ ӘР ТҮРІНЕН ӨНІМДЕРДІ ПІСІРУ, ПІСІРУ 

КЕСТЕСІН САҚТАУ 
 
Кондитерлік өнімдерді пісіру. Бөлшектегеннен, қалыптағаннан және 

тексергеннен кейін өнімдер жылумен өңделеді - пісіріледі. Пісіру үшін 
әртүрлі өнімділіктегі қуыру шкафтарын пайдаланыңыз: SHZHESM-25, 
SPESM-2, SHJE-0,51, SHGE-0,85. Шкафтарды таңдау цехтың қуатына 
байланысты. Өнімдерды пісіру учаскесінде қуыру шкафтары орнатылады; 
стеллаждар мен өндірістік үстелдер, оларға льезонмен немесе маймен майлау 
үшін өнімдеры бар табақтар салынады. Өнімдер өндіріс уақыты мен пісіру 
режимінің температурасына байланысты әр түрлі қамырдан жасалған 
өнімдерді пісіру реттілігін анықтайтын кестеге сәйкес пісіріледі  

 

Бұйымның атауы  Температуралық режим, 
°C  Пісіру ұзақтығы, мин  Пісіру уақыты (-

ден), сағ
Қысқа қамырдан жасалған 
өнімдер  240-260  13-15  8-9 

Қамырдан жасалған 
өнімдер  250-260  25-30  8-10 

Бадам торттары  150-160 5-7 9-J3
Әуе торттары  110-120 20-30 9-12
Торттарға арналған қамыр  250-260 25-30 12-16
Тоқаш өнімдері  230-250 10-12 13-17
Торттарға арналған 
печенье қамыры  200-220  25-30  11-17 

Торттар мен торттарға арналған қамыр пісіру табақтарында және 
парақтарда пісіріледі. Кондитерлік парақ бір, екі немесе үш жағынан болуы 
мүмкін, сондықтан оны пісіргеннен кейін жартылай фабрикатты оңай 
жылжытуға болады. Ашытқы қамырынан жасалған өнімдер салқындағаннан 
кейін қағазбен қапталған кондитерлік науаларға салынады. Түріне 
байланысты кондитерлік науаларға 50-ден 100-ге дейін өнім салынады. 

 
Практикалық тапсырмалар. 
 

Кешенді тапсырма.Ұннан жасалған жартылай фабрикаттар мен қамырдан 
жасалған өнімдерды пісіру 
Тапсырманың мазмұны, өзіндік жұмыс студент толығымен өздігінен 
орындалады 
 
 
1 нұсқа. 
1. Конвекциялық пешті пайдалану кезінде қауіпсіздік туралы нұсқаулық 
жасаңыз. 
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2. Конвекциялық пештің жұмысы кезінде өрттің пайда болу факторлары. 
Кондитерлік цехта өрт қауіпсіздігін қамтамасыз ету бойынша нұсқаулық 
жасаңыз. 
3. Кестені толтыру: 
Бұйымның атауы Температура 

режимі 
Пісіру ұзақтығы, 
(қуыру) мин. 

Қысқа қамырдан 
жасалған өнімдер 

Бәліштер   
печенье   

Қамырдан жасалған 
өнімдер 

Профитроли   
Эклер    

Қарапайым ашытқы 
қамырынан жасалған 
пирогтар 

Пісірілген   
Қуырылған    

4. Қамырды жинауға әсер ететін факторлар қандай 
2 нұсқа. 
1. Кондитерлік цехта терең қуыру кезінде қызметкердің денсаулығына әсер 
ететін факторлар 
2. Кондитерлік цех қызметкерлерінің денсаулығын сақтауға ықпал ететін 
гигиеналық және емдеу-алдын алу іс-шараларын атаңыз 
3. Кестені толтыру: 
Бұйымның атауы Температура 

режимі 
Пісіру ұзақтығы, 
(қуыру) мин. 

Зімбір қамырынан 
жасалған өнімдер 

Зімбір пряниктер   

Қабаттама қамыр 
өнімдері 

Түтік    
Валовандар    

Ашытқы қамырынан 
жасалған өнімдер 

Жаңғақтар   
Самса   

4. Ұн өнімдерін пісіру ұғымына анықтама беріңіз. 
3 нұсқа. 
1. Пісіру электр шкафының жұмысы кезінде күйік алу факторлары 
2. Кондитерлік цех қызметкерлерінің еңбегін қорғауға бағытталған 
заңнамалық актілерді атаңыз 
3. Кестені толтырыңыз: 
Бұйымның атауы Температура 

режимі 
Пісіру ұзақтығы, 
(қуыру) мин. 

Зімбір қамырынан 
жасалған өнімдер 

Торттарға арналған 
қабаттар 

  

Меренги    
Печенье қамырынан 
жасалған өнімдер 

Орама     
Қалыптық      

Ашытқы қамырынан 
жасалған өнімдер 

Круасандар    
Салмасы бар 
бәліштер 

  

4. Пісіру кезінде крахмал мен ақуыздармен болатын процестер қандай, олар 
қандай. 
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жасалған өнімдер 

Бәліштер   
печенье   

Қамырдан жасалған 
өнімдер 

Профитроли   
Эклер    

Қарапайым ашытқы 
қамырынан жасалған 
пирогтар 

Пісірілген   
Қуырылған    

4. Қамырды жинауға әсер ететін факторлар қандай 
2 нұсқа. 
1. Кондитерлік цехта терең қуыру кезінде қызметкердің денсаулығына әсер 
ететін факторлар 
2. Кондитерлік цех қызметкерлерінің денсаулығын сақтауға ықпал ететін 
гигиеналық және емдеу-алдын алу іс-шараларын атаңыз 
3. Кестені толтыру: 
Бұйымның атауы Температура 

режимі 
Пісіру ұзақтығы, 
(қуыру) мин. 

Зімбір қамырынан 
жасалған өнімдер 

Зімбір пряниктер   

Қабаттама қамыр 
өнімдері 

Түтік    
Валовандар    

Ашытқы қамырынан 
жасалған өнімдер 

Жаңғақтар   
Самса   

4. Ұн өнімдерін пісіру ұғымына анықтама беріңіз. 
3 нұсқа. 
1. Пісіру электр шкафының жұмысы кезінде күйік алу факторлары 
2. Кондитерлік цех қызметкерлерінің еңбегін қорғауға бағытталған 
заңнамалық актілерді атаңыз 
3. Кестені толтырыңыз: 
Бұйымның атауы Температура 

режимі 
Пісіру ұзақтығы, 
(қуыру) мин. 

Зімбір қамырынан 
жасалған өнімдер 

Торттарға арналған 
қабаттар 

  

Меренги    
Печенье қамырынан 
жасалған өнімдер 

Орама     
Қалыптық      

Ашытқы қамырынан 
жасалған өнімдер 

Круасандар    
Салмасы бар 
бәліштер 

  

4. Пісіру кезінде крахмал мен ақуыздармен болатын процестер қандай, олар 
қандай. 

 

 
4 БӨЛІМ. ӨҢДЕУ ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАРЫН, ТАРТЫЛҒАН 

ЕТТІ ЖӘНЕ САЛЫНДЫЛАРДЫ ДАЙЫНДАУ 
 

4.1. ШӘРБАТТАР МЕН КАРАМЕЛЬДЕРДІ ДАЙЫНДАУ 
 

Жартылай фабрикаттар торттар мен торттардың жоғарғы және бүйір 
беттерін безендіруге және безендіруге қызмет етеді, әр түрлі дәм жасау үшін 
жартылай фабрикаттарды қабаттауға, майдалауға, хош иістендіруге 
қолданылады. Жартылай фабрикаттар өнімдерге ерекше, тек осы сортқа тән, 
әртүрлі жағымды дәм мен хош иіс береді.Олар бірдей пісірілген жартылай 
фабрикаттан әртүрлі торттар мен торттар алуға мүмкіндік береді. 

Әр түрлі құрылғылар мен Аарнайы технологиялық әдістерді қолдана 
отырып, жартылай фабрикаттарды қолдана отырып, өнімнің сәндік 
әшекейлерін жасауға болады. 

Барлық жартылай фабрикаттар кремдер, қант, жеміс-жидек, ұнтақтарға 
бөлінеді. Қант құрамына ваниль ұнтағы, желе, помадка, өнімді жууға арналған 
шәрбаттар, инвертті шәрбат, қант айналымы және мастика, кандир және гриль. 
Жеміс-жидек жартылай фабрикаттарының тобын: жеміс-жидек пюресі, 
қайнатпалар, керек-жарақтар, салындылар, тосап, джемдер, цукаттар, 
жылтыратылған және қайырмалы жемістер, құрғақ джемі, компоттар, 
жемістер, шәрбаттағы бақша қауындары және басқа да жеміс-жидек өнімдері 
мен жартылай фабрикаттар құрайды, 

 Шоколадтан торттар мен торттарға арналған түрлі әшекейлер 
дайындалады: шоколадты антенналар, жоңқа, жалпақ жұқа фигуралар, әр 
түрлі өрнектер мен жеке әшекейлерге арналған бөлшектер, шашырау. 
Шәрбаттарды дайындау. Шәрбат - қант пен су қоспасы. Жартылай 
фабрикаттарды дайындау үшін сізге қант мөлшері әртүрлі шәрбат қажет. 

Судағы қанттың ерігіштігі температураға байланысты. Егер сізге қант 
мөлшері көп шәрбат алу керек болса, онда ол сумен біріктіріліп, 
қайнатылады. Қант шәрбатын қайнату кезінде су буланып, қант 
концентрациясы артады. Шәрбатта қант неғұрлым көп болса, қайнау 
температурасы мен тығыздығы (нақты ауырлық) соғұрлым жоғары болады. 
Осы белгілер шәрбаттағы қант құрамын анықтайды. 

Шәрбаттың температурасы оның қайнау кезінде 200 °C температурада 
дайындалған арнайы термометрмен анықталады, тығыздығы – гидрометр 
немесе сахариметр көмегімен. 

Гидрометрді қолдана отырып, олар белгілі бір салмақты табады, ал 
кестеге сәйкес – шәрбаттағы қант мөлшері. Ол үшін қант шәрбаты 20 °C 
дейін салқындатылып, шыны цилиндрге құйылады және гидрометр 
төмендетіледі. 

Сахариметр қант пайызы бойынша бағаланады. Оның көмегімен сіз кез-
келген температурада шәрбаттың тығыздығын және қант құрамын анықтай 
аласыз. Өлшеу құралдары болмаған жағдайда шәрбаттағы қант мөлшері 
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органолептикалық анықталады: дәміне, жабысқақтығына, сыртқы түріне 
қарай. 

Қант мөлшері 85-тен 95% - ға дейін болған кезде сынама келесідей 
алынады: ыстық шәрбатты қасықпен алып тастап, ол тез суық суға 
батырылады. Алынған сынама қант концентрациясына байланысты жұмсақ, 
орташа қаттылыққа немесе қатты массаға (шарға) айналады. Қант мөлшері 
98% - ға дейін көтерілгенде, тұтқыр масса алу мүмкін емес, себебі ол 
бұзылады. Шәрбат карамельге айналады. Егер тістеу кезінде ол тістерге 
жабыспаса және кішкене бөліктерге шашыраса, ол дайын деп саналады. 
Үлгіні осылай алуға болады: сақинаға бұралған сым ыстық шәрбатқа 
түсіріледі, содан кейін ол үрленеді. Егер көпіршіктер пайда болса, онда 
карамель дайын болады. 

Қант шәрбаттары қантты суда еріту арқылы дайындалады, содан кейін 
қант ерітіндісін белгілі бір тығыздыққа дейін қайнатады. Қайнату процесінде 
су буланып, шәрбаттың тығыздығы жоғарылайды (қант концентрациясының 
жоғарылауы нәтижесінде) және қайнау температурасы. Егер пісірудің 
басында жабысқақ тамшының құрамында 50% қант болса, онда суды одан әрі 
қайнату және буландыру арқылы шәрбаттың концентрациясы жоғарылайды 
және ондағы қант мөлшері 85-95% жетеді. Шәрбатта 2% су қалып, қант 
мөлшері 98% дейін көтерілсе, масса карамельге айналады. 

Шәрбаттың дайындығы органолептикалық әдіспен және аспаптармен 
анықталады (қайнау температурасы – термометр, ал тығыздығы – гидрометр 
немесе сахариметр). 

Шәрбаттың тығыздығын органолептикалық әдіспен білу үшін индекс 
пен бас бармақты суық суға салқындату керек, содан кейін ыстық шәрбаттың 
тамшысын тез ұстап, қолыңызды қайтадан суық суға батыру керек (шамамен 
20 °C). Саусақтардың арасында шәрбаттан жұқа, орташа немесе қалың жіп 
пайда болады немесе шарлар домаланады. 

Торттар мен торттар жасау үшін қолданылатын печенье, сондай-
ақ басқа да кондитерлік өнімдер тәтті хош иісті шәрбатпен 
сіңдірілген. Бұл өнімдерге шырындылық береді, дәм мен хош иісті 
жақсартады. 

Оны хош иістендіру үшін ликерлер, жеміс шырындары, эссенциялар, 
күшті десерт шараптары, коньяктар қолданылады, олар шәрбаттардағы 
қанттың жоғары концентрациясымен бірге жазғы, жоғары ауа 
температурасында өнімді бүлінуден қорғайды. 

Шәрбатты дайындау үшін қант пен суды 1:1,1 қатынасында 
қайнатады және үнемі араластыра отырып, қайнатады, шәрбат 
температурасына 101-102 °C дейін қайнатады, дайын шәрбаттың 
тығыздығы 1210-1250 кг/м3, ылғалдылығы 50±4 %. 

Ыстық шәрбат 40—50С дейін салқындатылады, сүзіледі, содан кейін 
жеңіл шараппен, коньякпен немесе "кондитерлік" шарап-алкоголь құрамымен 
хош иістендіріледі; қара немесе қызыл шараптар печеньеге сұр-лас реңк 
береді. 

Жеміс бисквит өнімдеры үшін қолданылатын шәрбаттар жеміс 
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органолептикалық анықталады: дәміне, жабысқақтығына, сыртқы түріне 
қарай. 

Қант мөлшері 85-тен 95% - ға дейін болған кезде сынама келесідей 
алынады: ыстық шәрбатты қасықпен алып тастап, ол тез суық суға 
батырылады. Алынған сынама қант концентрациясына байланысты жұмсақ, 
орташа қаттылыққа немесе қатты массаға (шарға) айналады. Қант мөлшері 
98% - ға дейін көтерілгенде, тұтқыр масса алу мүмкін емес, себебі ол 
бұзылады. Шәрбат карамельге айналады. Егер тістеу кезінде ол тістерге 
жабыспаса және кішкене бөліктерге шашыраса, ол дайын деп саналады. 
Үлгіні осылай алуға болады: сақинаға бұралған сым ыстық шәрбатқа 
түсіріледі, содан кейін ол үрленеді. Егер көпіршіктер пайда болса, онда 
карамель дайын болады. 

Қант шәрбаттары қантты суда еріту арқылы дайындалады, содан кейін 
қант ерітіндісін белгілі бір тығыздыққа дейін қайнатады. Қайнату процесінде 
су буланып, шәрбаттың тығыздығы жоғарылайды (қант концентрациясының 
жоғарылауы нәтижесінде) және қайнау температурасы. Егер пісірудің 
басында жабысқақ тамшының құрамында 50% қант болса, онда суды одан әрі 
қайнату және буландыру арқылы шәрбаттың концентрациясы жоғарылайды 
және ондағы қант мөлшері 85-95% жетеді. Шәрбатта 2% су қалып, қант 
мөлшері 98% дейін көтерілсе, масса карамельге айналады. 

Шәрбаттың дайындығы органолептикалық әдіспен және аспаптармен 
анықталады (қайнау температурасы – термометр, ал тығыздығы – гидрометр 
немесе сахариметр). 

Шәрбаттың тығыздығын органолептикалық әдіспен білу үшін индекс 
пен бас бармақты суық суға салқындату керек, содан кейін ыстық шәрбаттың 
тамшысын тез ұстап, қолыңызды қайтадан суық суға батыру керек (шамамен 
20 °C). Саусақтардың арасында шәрбаттан жұқа, орташа немесе қалың жіп 
пайда болады немесе шарлар домаланады. 

Торттар мен торттар жасау үшін қолданылатын печенье, сондай-
ақ басқа да кондитерлік өнімдер тәтті хош иісті шәрбатпен 
сіңдірілген. Бұл өнімдерге шырындылық береді, дәм мен хош иісті 
жақсартады. 

Оны хош иістендіру үшін ликерлер, жеміс шырындары, эссенциялар, 
күшті десерт шараптары, коньяктар қолданылады, олар шәрбаттардағы 
қанттың жоғары концентрациясымен бірге жазғы, жоғары ауа 
температурасында өнімді бүлінуден қорғайды. 

Шәрбатты дайындау үшін қант пен суды 1:1,1 қатынасында 
қайнатады және үнемі араластыра отырып, қайнатады, шәрбат 
температурасына 101-102 °C дейін қайнатады, дайын шәрбаттың 
тығыздығы 1210-1250 кг/м3, ылғалдылығы 50±4 %. 

Ыстық шәрбат 40—50С дейін салқындатылады, сүзіледі, содан кейін 
жеңіл шараппен, коньякпен немесе "кондитерлік" шарап-алкоголь құрамымен 
хош иістендіріледі; қара немесе қызыл шараптар печеньеге сұр-лас реңк 
береді. 

Жеміс бисквит өнімдеры үшін қолданылатын шәрбаттар жеміс 

шырындарымен, жемістердің хош иісі бар шараптармен хош иістендіріледі; 
кофе торттары — арнайы кофе шәрбатымен. Печенье Крем өнімдері ақ, жеңіл 
шараптар, коньяктар, жеңіл ликерлер хош иістендірілген шәрбаттармен 
сіңдірілген. 

Шәрбаттардағы хош иістерді таңдағанда, сіз "букет"жасай отырып, 
олардың негізгі дәмімен сәтті үйлесуіне қол жеткізуіңіз керек. Кремді 
өнімдерге жағымсыз дәм беретін бал мен жалбыздың хош иістендіргіштерін 
қолдану қажет емес. 

Көбейтуге арналған шәрбат. Тираждауға арналған қант шәрбаты 
торттарды безендіру үшін пайдаланылатын жемістерді глазурьлеу үшін, 
зімбір мен коврижкаларды тираждау үшін қолданылады. Нәтижесінде 
өнімнің бетінде жылтыр мәрмәр қыртысы пайда болады, ол зімбірдің тез 
кебуіне жол бермейді, олардың жұмсақтығы мен балғындығын сақтауға 
көмектеседі. 

Қант ыстық суда ерітіліп, қайнатылады, қазандықтың 
қабырғаларынан және шәрбаттың бетінен көбік пен масштаб алынады. 
Шәрбатты қайнатуды шәрбаттың мақсатына байланысты 110-114 °с 
сәйкес келетін жұқа, қалың немесе орташа жіпке сынамаға дейін 
жалғастырады. Пісірілген шәрбат 80-90 °C дейін салқындатылып, мәні 
қосылады. 

Тираждау келесідей жүргізіледі. Қазанға немесе үздіксіз барабанға 
температурасы 80-90 °С болатын шәрбат құйылады, жемістер немесе зімбір 
салынады және олар толығымен шәрбатпен жабылуы үшін араластырылады. -
Көбейтуге арналған арнайы құрылғылар болмаған жағдайда, шәрбат 
контейнерге араластырылады, оған жемістер салынады және ағаш 
қалақшамен 1-2 минут араластырылады, содан кейін жемістер алынып, 
кептіру үшін қойылады. Өнімдердің немесе жемістердің бетінде жылтыр 
мәрмәр қыртысы пайда болады, бұл оларға тартымды көрініс береді. 
Күйдіру түрлі жартылай фабрикаттарды қара қоңыр түске бояу үшін, сондай-
ақ кейбір пісірілген жартылай фабрикаттардың сынықтары мен өнімдерінің 
бетін бояу үшін қолданылады. 

Күйік-бұл қайнаған суға ерітілген күйдірілген қант. Күйген кезде еңбек 
қауіпсіздігі талаптарын сақтау керек. Күйіп қалған қайнаған тамшылар қолға 
түспеуі үшін ұзын тұтқасы бар ағаш қалақша болуы керек. Күйіп, қант түтін 
шығарады, сондықтан жақсы желдету қажет. Күйдірілген қантты ыстық сумен 
сұйылту кезінде тез көбік пайда болады. Көбіктену кезінде массаның ағып 
кетуіне жол бермеу үшін оған май қосуға болады (қант массасына 0,8%). 

Күйдірілген қант дайындау үшін контейнерге салынады, 2:1 
қатынасында су қосылады (қанттың 2 бөлігі үшін судың 1 бөлігі) және 
пешке қойылады. Қыздыру процесінде қант кристалдары ериді және қара 
қоңыр массаға айналады. Күйіктің дайындығын анықтау үшін ақ қағаз 
парағына қалақшамен жағу керек. Алынған түс (қара қоңыр) дайындықты 
анықтайды. Қант кристалдарының балқу процесі аяқталғаннан кейін, 
күйдірілген суды қайнаған сумен сұйылту керек (алты — сегіз дозада) және 
күйдірілген су толық сіңгенше мұқият араластырыңыз (қант массасына 
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27-кестеде кремді брендтік кремдерді дайындауға арналған рецепттер 
берілген: 

1. Прага кремі 4. Чех кремі 
2. Жаңғақ кремі 5. Испан кремі 
3. Кремге арналған Крем 

Прага кремі 
Жұмыртқаның сарысы, су (1:1 қатынасында) және қоюландырылған сүт 
біріктіріліп, су моншасында қалыңдатылғанға дейін қайнатылады. T 20С 
дейін салқындатып, шайқалған майға қосыңыз. Біртекті консистенцияға 
дейін шайқаңыз. Көпіршіту соңында какао ұнтағы мен ваниль ұнтағы 
қосылады. 

Жаңғақ кремі 
Жұмыртқаның сарысы мен қоюландырылған сүт су моншасында 

қалыңдатылғанға дейін қайнатылады. T 20С дейін салқындатылады, ұнтақ 
қантпен біріктіріліп, шайқалған майға қосылады. Біртекті консистенцияға 
дейін шайқаңыз. Көпіршіту соңында туралған қуырылған жаңғақтар мен 
коньяк қосылады. 

 
Кесте 27. Кремді фирмалық кремдердің рецептурасы 

 
Шикізат 

Салмағы, г 
Прага 

кремі 
Жаңғақ 

кремі 
Кремге 

арналған 
Крем

Чех кремі  Испан кремі

Сары май  537  462 594 590  600
Жұмыртқа уызы  56  117   200
Қоюландырылған сүт  324  182    
Су  57     80
Какао ұнтағы  25      
Ваниль ұнтағы  3   3   
Ұнтақ қант   163    
Жаңғақтар   143    
Коньяк   2 21 29   
Крем 35%    143   
Қант    342 257  250
Сүт      257   
Крахмал     37   
Шоколад      50
Шығу  1000 1000 1000 1000  1000
 
Кремге арналған Крем 
Кілегей, қант және ⅓ сары майдың бір бөлігі қайнатылып, t 20С дейін 

салқындатылып, қалған сары майға қосылады. Біртекті консистенцияға дейін 
шайқаңыз. Көпіршіту соңында коньяк пен ваниль ұнтағы қосылады. 

 
Чех кремі (крахмалда) 
Сүттің бір бөлігінде крахмал сұйылтылады, ал қалған сүт қантпен 

қайнатылып, крахмал сүт шәрбатына араластырылып, жұқа ағынмен 
қайнатылады. Т 20С дейін қайнатыңыз және салқындатыңыз. 
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салқындатылған сүт желе шайқалған майға қосылады. Біртекті 
консистенцияға дейін шайқаңыз. Көпіршіту соңында коньяк қосыңыз. 

Испан кремі 
Қант пен су жұқа жіпке сыналғанға дейін қайнатылады  
(t 105C) және жұқа ағын жұмыртқаның сарысына қосылады. Тұрақты 

үлгіні қалыптастыру және T 20С дейін салқындату үшін шайқаңыз. 
Көпіршіту соңында ұсақталған шоколад қосылады. 

Төмендегі 28-кестеде кремді дайындау кезінде пайда болуы мүмкін 
ақаулар, олардың пайда болу себептері және оларды жою әдістері 
келтірілген. 

 
Кесте 28.Кремді ақаулар 

Ақаулар  Пайда болу себептері Жою әдістері 
Әлсіз 

консистенциялы 
крем 

«Рябоватый» 
кремі, дәндері бар 
сүзбе 
 

Жоғары температура: бөлме, май, 
шәрбат. 

Ылғал мөлшері жоғары майды 
қолдану; шәрбатты пісіру процесі 
бұзылған, сіңірілген шәрбатты қолдану. 

T 0-4C дейін салқындатып, 
шайқаңыз. 

Кремнің бір бөлігін ерітіп, 
негізгі массаға қосыңыз және 
шайқаңыз;  

шәрбатты қолданар алдында 
штамм. 

 
Ақуыз кремдері 

Ақуыз кремдерінің негізі-қантпен шайқалған жұмыртқа ақтығы. Бұл 
кремдерді "құлату" деп те атайды, бұл дұрыс емес, себебі кремдердің 
көпшілігі (тек ақуыз емес) қамшы арқылы дайындалады. Кейде бұл кремдер 
"Меруерт" деп аталады.  

Ақуыз кремдері торттар мен торттардың бетін тегістеу, оларды 
безендіру, сондай-ақ өнімдерді толтыру үшін қолданылады. Дайындалған 
кремді дереу қолдану керек, себебі сақтау кезінде ол тез жоғалады. Ақуыз 
кремдері консервант болып табылатын қанттың едәуір мөлшері мен 
Сарысының болмауына байланысты кремді кремдерге қарағанда сақтау 
кезінде анағұрлым төзімді. 

Сыртқы түрі мен құрылымы бойынша ақуыз кремі кілегейлі ақтығымен, 
жеңілдігімен және әсемдігімен ерекшеленеді. 

Пісіру технологиясына сәйкес ол шикі және қайнатылған болуы мүмкін. 
29-кестеде ақуыз кремдерін дайындауға арналған рецепттер берілген: 
1. Шикі крем 4. Агардағы крем 
2. Пісірілген крем 5. Джем қосылған агарға арналған крем 
3. Қызылша шырыны қосылған крем 6. Зефир кремі 
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салқындатылған сүт желе шайқалған майға қосылады. Біртекті 
консистенцияға дейін шайқаңыз. Көпіршіту соңында коньяк қосыңыз. 

Испан кремі 
Қант пен су жұқа жіпке сыналғанға дейін қайнатылады  
(t 105C) және жұқа ағын жұмыртқаның сарысына қосылады. Тұрақты 

үлгіні қалыптастыру және T 20С дейін салқындату үшін шайқаңыз. 
Көпіршіту соңында ұсақталған шоколад қосылады. 

Төмендегі 28-кестеде кремді дайындау кезінде пайда болуы мүмкін 
ақаулар, олардың пайда болу себептері және оларды жою әдістері 
келтірілген. 

 
Кесте 28.Кремді ақаулар 

Ақаулар  Пайда болу себептері Жою әдістері 
Әлсіз 

консистенциялы 
крем 

«Рябоватый» 
кремі, дәндері бар 
сүзбе 
 

Жоғары температура: бөлме, май, 
шәрбат. 

Ылғал мөлшері жоғары майды 
қолдану; шәрбатты пісіру процесі 
бұзылған, сіңірілген шәрбатты қолдану. 

T 0-4C дейін салқындатып, 
шайқаңыз. 

Кремнің бір бөлігін ерітіп, 
негізгі массаға қосыңыз және 
шайқаңыз;  

шәрбатты қолданар алдында 
штамм. 

 
Ақуыз кремдері 

Ақуыз кремдерінің негізі-қантпен шайқалған жұмыртқа ақтығы. Бұл 
кремдерді "құлату" деп те атайды, бұл дұрыс емес, себебі кремдердің 
көпшілігі (тек ақуыз емес) қамшы арқылы дайындалады. Кейде бұл кремдер 
"Меруерт" деп аталады.  

Ақуыз кремдері торттар мен торттардың бетін тегістеу, оларды 
безендіру, сондай-ақ өнімдерді толтыру үшін қолданылады. Дайындалған 
кремді дереу қолдану керек, себебі сақтау кезінде ол тез жоғалады. Ақуыз 
кремдері консервант болып табылатын қанттың едәуір мөлшері мен 
Сарысының болмауына байланысты кремді кремдерге қарағанда сақтау 
кезінде анағұрлым төзімді. 

Сыртқы түрі мен құрылымы бойынша ақуыз кремі кілегейлі ақтығымен, 
жеңілдігімен және әсемдігімен ерекшеленеді. 

Пісіру технологиясына сәйкес ол шикі және қайнатылған болуы мүмкін. 
29-кестеде ақуыз кремдерін дайындауға арналған рецепттер берілген: 
1. Шикі крем 4. Агардағы крем 
2. Пісірілген крем 5. Джем қосылған агарға арналған крем 
3. Қызылша шырыны қосылған крем 6. Зефир кремі 

 
  

 Кесте 29. Ақуыз кремдерінің рецептуралары 
 
 

Шикізат 

Салмағы, г 
Шикі 
Ккрем 

Сақтағы
ш крем 

Қызылша 
шырыны 
қосылған 
крем 

Агардағы 
крем 

Джем 
қосылған 
агарға 
арналған 
крем 

Зефир креммі

Жұмыртқаның ағы  349  325 308 334 225  256
Ұнтақ қант  699       
Лимон қышқылы  0,7   5,4 0,2   

Ваниль ұнтағы  26  24  10   
Қант   650 697 669 450  256
Су   200 200 200 150  100
Агар     5 3  4
Джем      309   
Повидло       512
Қызылша шырыны    34    
Шығу  1000  1000 1000 1000 1000  1000

 
Шикі ақуыздық крем 
Алдын ала салқындатылған жұмыртқаның ағы алдымен кеуекті көбік 

пайда болғанша баяу қозғалыста, содан кейін тез АҚ және тұрақты көбікке 
дейін шайқалады. Ұрған кезде тұрақтылық үшін лимон қышқылы қосылады. 
Ұруды тоқтатпай, қант пен ваниль ұнтағы жұқа ағынмен енгізіледі. * 
Пайдалы кеңес. Кремді тұндырмас үшін оны пісіргеннен кейін бірден 
қолдану керек. Шикі креммен өңделген өнімдерды пішіннің түрін, дәмін 
және тұрақтылығын жақсарту үшін t 220-240С кезінде 1-3 минут бойы қуыру 
шкафында (немесе карамелизациялауға арналған тапаншаның көмегімен) 
бояу ұсынылады. Тондау кезінде кремнен жасалған әшекейлер бекітіледі, 
оның бетінде қоңыр-сары түсті жұқа қабық пайда болады. 

Сақтаулы ақуыз кремі 
Жұмыртқаның ағынына рецепт бойынша қарастырылған 15-20% құм қант 

қосылады. Қалған қант пен су орташа шарға (t 118-121с) дейін қайнатылып, 
жұмыртқаның ағынына жұқа ағынмен енгізіледі.  

* Пайдалы кеңес. Кастор торттарды түрлі-түсті гүлдермен және 
пішіндермен безендіруге ыңғайлы, олар өз пішінін бояусыз сақтайды. Кремді 
жылы күйде қолданыңыз. 

Қызылша шырыны қосылған ақуыз кремі 
Олар ақуыз сақтайтын крем сияқты дайындалады, тек лимон қышқылы 

мен қызылша шырыны қосылған ақуыздар шайқалады. 
 
Агардағы ақуыз кремі 
 
Ақуыз сақтағыш сияқты кремді дайындаңыз. Көпіршіту соңында ыстық (t 

90С) қант-агар шәрбаты қосылады, ол құм қантынан және малынған агардан 
әлсіз шарға (t 115С) дейін қайнатылып, ванилин мен лимон қышқылы 
қосылады. 
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Джем қосылған агардағы ақуыз кремі 
Агардағы ақуыз сияқты кремді дайындаңыз. Көпіршіту соңында джем 

қосылады. 
Зефир кремі 
Дайындалған агар, қант және джем орташа шарға (t 120с) дейін 

қайнатылады, содан кейін жұмыртқаның ағынына жұқа ағынмен құйылады 
және тағы 3-4 минут ұруды жалғастырады. Көпіршіту соңында бояғыш 
қосуға болады. 

Крем өнімдерді жылы күйде безендіру үшін қолданылады. 
Төменде 30-кестеде ақуыз кремдерін өндіруде пайда болатын ақаулар 

және олардың пайда болу себептері көрсетілген. 
 
Кесте 30.Ақуыз кремдерінің ақаулары 

Ақаулар  Пайда болу себептері
Кремде кесектердің пайда болуы 
 
 
 
Крем әлсіз, бұлыңғыр 

Тым күшті шәрбат (сіңірілген); шәрбатты ақуыздарға тез 
құю немесе кремді ыстық күйінде жеткіліксіз шайқау. 

Шәрбат пісірілген; ақуыз шикі кремі өнімдерді безендіру 
үшін ұзақ уақыт пайдаланылмаған 

 
Бұл кремдер әртүрлі микроорганизмдерді сақтау кезінде олардың 

дамуына байланысты тез бүлінуге бейім. Дайындалған крем өндірісте дереу 
қолданылады. 

Рецепттердің әртүрлі нұсқалары және қайнатпа жасау технологиялары 
бар. Кейбір қайнатқыштарды дайындауға арналған рецепттер 31-кестеде 
келтірілген: 

1. Сақтағыш крем 
2. Француз сквош кремі 
3. Неміс сквош кремі 
4. Ванильді қайнатылған крем 

Кесте 31. Рецептура дайындауға кремдер 
 

 
Шикізат 

Салмағы, г 
Сақтағы

ш Крем 
Француз 

сквош кремі 
Неміс 

сквош кремі 
Ванильді 
қайнатылған 
Крем 

Сүт   744  1000 1000 500 
Жұмыртқа  3 дана.  160  
Жұмыртқаның сарысы   240 160 120 
Қант  383  200 200 125 
Ұн  91  50 100 25 
Жүгері крахмалы   50  25 
Ваниль   2 2 0,4 
Сары май  25    30 
Ұнтақ қант     20 
Шығу  1000 1500 1500 850 
 
Сақтағыш крем 
Ұн қуырылған жаңғақ иісіне өтіп, салқындатылады. Жұмыртқалар аздап 

шайқалып, дайындалған ұнмен біріктіріліп, тегіс болғанша араластырылады. 
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Джем қосылған агардағы ақуыз кремі 
Агардағы ақуыз сияқты кремді дайындаңыз. Көпіршіту соңында джем 

қосылады. 
Зефир кремі 
Дайындалған агар, қант және джем орташа шарға (t 120с) дейін 

қайнатылады, содан кейін жұмыртқаның ағынына жұқа ағынмен құйылады 
және тағы 3-4 минут ұруды жалғастырады. Көпіршіту соңында бояғыш 
қосуға болады. 

Крем өнімдерді жылы күйде безендіру үшін қолданылады. 
Төменде 30-кестеде ақуыз кремдерін өндіруде пайда болатын ақаулар 

және олардың пайда болу себептері көрсетілген. 
 
Кесте 30.Ақуыз кремдерінің ақаулары 

Ақаулар  Пайда болу себептері
Кремде кесектердің пайда болуы 
 
 
 
Крем әлсіз, бұлыңғыр 

Тым күшті шәрбат (сіңірілген); шәрбатты ақуыздарға тез 
құю немесе кремді ыстық күйінде жеткіліксіз шайқау. 

Шәрбат пісірілген; ақуыз шикі кремі өнімдерді безендіру 
үшін ұзақ уақыт пайдаланылмаған 

 
Бұл кремдер әртүрлі микроорганизмдерді сақтау кезінде олардың 

дамуына байланысты тез бүлінуге бейім. Дайындалған крем өндірісте дереу 
қолданылады. 

Рецепттердің әртүрлі нұсқалары және қайнатпа жасау технологиялары 
бар. Кейбір қайнатқыштарды дайындауға арналған рецепттер 31-кестеде 
келтірілген: 

1. Сақтағыш крем 
2. Француз сквош кремі 
3. Неміс сквош кремі 
4. Ванильді қайнатылған крем 

Кесте 31. Рецептура дайындауға кремдер 
 

 
Шикізат 

Салмағы, г 
Сақтағы

ш Крем 
Француз 

сквош кремі 
Неміс 

сквош кремі 
Ванильді 
қайнатылған 
Крем 

Сүт   744  1000 1000 500 
Жұмыртқа  3 дана.  160  
Жұмыртқаның сарысы   240 160 120 
Қант  383  200 200 125 
Ұн  91  50 100 25 
Жүгері крахмалы   50  25 
Ваниль   2 2 0,4 
Сары май  25    30 
Ұнтақ қант     20 
Шығу  1000 1500 1500 850 
 
Сақтағыш крем 
Ұн қуырылған жаңғақ иісіне өтіп, салқындатылады. Жұмыртқалар аздап 

шайқалып, дайындалған ұнмен біріктіріліп, тегіс болғанша араластырылады. 

Қант қосылған сүт қайнатылып, жұқа болады  ағын біртіндеп жұмыртқа-ұн 
массасына құйылады. Кептіру қыртысы пайда болмас үшін сары май кремнің 
бетіне ұсақталады және тез салқындатылады. 

Бұл крем өзінің пішінін сақтамайды, сондықтан оны майлау, қабаттарды 
желімдеу және қуыс пісірілген жартылай фабрикаттарды толтыру үшін, 
сондай-ақ пісіруге арналған өнімдерде пайдаланады. Кастор өте жоғары 
ылғалдылыққа ие, сондықтан микроорганизмдердің дамуына қолайлы орта 
болып табылады. Суық болған кезде креммен 6 сағаттан аспайтын өнімдерді 
сақтаңыз. 

Сквош кремі немесе кондитерлік крем 
Жұмыртқалар (және жұмыртқаның сарысы) қантпен біріктіріліп, 

ұрылады. Ұн (және крахмал) қосып, тегіс болғанша араластырыңыз. Су 
моншасында қалыңдатылғанға дейін араластырыңыз және қайнатыңыз. 

Ванильді қайнатпа 
100 г түйіршіктелген қант ақ сарысумен сүртіледі, ұнға қосылған крахмал 
қосылып, араластырылады. Сүт, қалған қант және ванилин қайнатылады. ⅓ 
бөлігі үгітілген сарыларға құйылады, жақсылап араластырылады және бұл 
қоспаны бірден табаға құйыңыз. Араластыру, қалыңдатылғанға дейін 
қайнатыңыз. Дайын крем ыдысқа салынып, үстіне ұнтақ қант себілген. 

Сүт өнімдерінен жасалған кремдер 
Кремдерді дайындау үшін 35% май, 30% қаймақ, 18% сүзбе және түрлі 

ірімшіктер қолданылады. Кремдер әсемдігімен, нәзіктігімен және 
жеңілдігімен, жоғары қоректік және керемет дәмімен ерекшеленеді. Бұл 
кремдерді желатинмен және онсыз дайындауға болады. Желатинді кремдер 
өздерінің пішінін жақсы сақтайды, бірақ олар әуе емес, желатинді құрылым 
мен желатиннің дәміне ие. 

32-кестеде кремдерді дайындауға арналған рецептуралар көрсетілген: 
1. Крем 4. Сүзбе кремі 
2. Желатині бар кілегейден жасалған крем 5. Ірімшік кремі 
3. Қаймақ кремі 6. "Тирамису" немесе "Маскарпоне" кремі 

Шикізатты дайындау.Кремді шайқамас бұрын, қаймақ 0-2с 
температураға дейін салқындатылады.  Қант-құмшекер еленеді. Желатин 
малынған және ерітілген. Сары май тазаланып, кесіледі. Өңделген ірімшік 
ұсақталады. Сүт сүзіледі.  

Кілегей кремі 
2С дейін салқындатылған кремді салқын бөлмеде салқын тұрақты 

массаға дейін салқындатылған инвентарьмен шайқайды. Алдымен крем 
шашырамауы үшін баяу шайқаңыз, біртіндеп қант пен ваниль ұнтағы 
қосыңыз, содан кейін шайқау қарқыны артады. 
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Кесте 32. Крем рецептілері  
Шикізат  Салмағы, г 

Кілегей 
кремі 
 

Желатинді 
крем 

Қаймақ 
кремі 

Сүзбе 
кремі 

Ірімшік 
кремі 

Тирамис
у кремі 

Крем 35%  891  963  150   
Ұнтақ қант  179  97 322    
Ваниль ұнтағы  3  10 11    
Желатин   2      
Қаймақ    737    
Сүзбе 18 %     550   
Қант     150  250 
Уызы      120   
Сары май     100 55   
Балқытылған 

ірімшік 
    823   

Сүт      165   
Маскарпоне ірімшігі       500 

Жұмыртқа       250 
Шығу  1000  1000 1000 1000 1000  1000 
 
 Желатинді крем 
 Желатин кремге үлкен тұрақтылық береді. Кремді дайындауда жапырақ 

желатинін қолданған дұрыс. Желатин бірнеше минут бойы суық суға 
малынған, сығылған және қызған кезде қайнатпай ерітіледі (немесе 
микротолқынды пеште ерітуге болады). Дайын кремнің бір бөлігі (⅓дейін) 
ерітілген желатинге қосылады, араластырылады және бүкіл массаға 
қосылады, содан кейін аздап шайқалады. Егер ерітілген желатин кремге 
дереу енгізілсе, онда ол кремде "жіптер"түзіп, қатып қалады. Крем біртекті 
емес консистенцияға ие болады. 

Қаймақ кремі 
Қаймақ жасау үшін 30% майлылығы жоғары салқындатылған қаймақ 

қолданылады. Қаймақ алдымен баяу жылдамдықпен шайқалады, сонымен 
бірге біртіндеп қант пен ваниль ұнтағы қосылады, содан кейін шайқау 
қарқыны артады. Дайын кремді көтерілген сыпырғышта немесе иық 
пышағында ұстау керек. Крем сақтау кезінде тұрақсыз, себебі ол тез пішінін 
жоғалтады. 

Сүзбе кремі 
Сүзбеге түйіршіктелген қант, жұмыртқаның сарысы, жұмсартылған май 

қосылып, қант кристалдары ерігенше және біртекті консистенция пайда 
болғанша шайқаңыз. Содан кейін сүзбе массасы шайқалған креммен 
біріктіріліп, ақырын араластырылады. 

Ірімшік кремі 
Өңделген ірімшік ұсақталып, алдымен тегіс консистенцияға дейін баяу 

қозғалыста шайқалады. Содан кейін біртіндеп сүт, май қосып, бәрін тез 
тегіс консистенцияға дейін шайқаңыз. 

"Тирамису" немесе "Маскарпоне" кремі 
Бұл крем әйгілі итальяндық "Тирамису" десерті үшін жаңа жұмсақ 

"Маскарпоне" ірімшігінен жасалған.  
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Кесте 32. Крем рецептілері  
Шикізат  Салмағы, г 

Кілегей 
кремі 
 

Желатинді 
крем 

Қаймақ 
кремі 

Сүзбе 
кремі 

Ірімшік 
кремі 

Тирамис
у кремі 

Крем 35%  891  963  150   
Ұнтақ қант  179  97 322    
Ваниль ұнтағы  3  10 11    
Желатин   2      
Қаймақ    737    
Сүзбе 18 %     550   
Қант     150  250 
Уызы      120   
Сары май     100 55   
Балқытылған 

ірімшік 
    823   

Сүт      165   
Маскарпоне ірімшігі       500 

Жұмыртқа       250 
Шығу  1000  1000 1000 1000 1000  1000 
 
 Желатинді крем 
 Желатин кремге үлкен тұрақтылық береді. Кремді дайындауда жапырақ 

желатинін қолданған дұрыс. Желатин бірнеше минут бойы суық суға 
малынған, сығылған және қызған кезде қайнатпай ерітіледі (немесе 
микротолқынды пеште ерітуге болады). Дайын кремнің бір бөлігі (⅓дейін) 
ерітілген желатинге қосылады, араластырылады және бүкіл массаға 
қосылады, содан кейін аздап шайқалады. Егер ерітілген желатин кремге 
дереу енгізілсе, онда ол кремде "жіптер"түзіп, қатып қалады. Крем біртекті 
емес консистенцияға ие болады. 

Қаймақ кремі 
Қаймақ жасау үшін 30% майлылығы жоғары салқындатылған қаймақ 

қолданылады. Қаймақ алдымен баяу жылдамдықпен шайқалады, сонымен 
бірге біртіндеп қант пен ваниль ұнтағы қосылады, содан кейін шайқау 
қарқыны артады. Дайын кремді көтерілген сыпырғышта немесе иық 
пышағында ұстау керек. Крем сақтау кезінде тұрақсыз, себебі ол тез пішінін 
жоғалтады. 

Сүзбе кремі 
Сүзбеге түйіршіктелген қант, жұмыртқаның сарысы, жұмсартылған май 

қосылып, қант кристалдары ерігенше және біртекті консистенция пайда 
болғанша шайқаңыз. Содан кейін сүзбе массасы шайқалған креммен 
біріктіріліп, ақырын араластырылады. 

Ірімшік кремі 
Өңделген ірімшік ұсақталып, алдымен тегіс консистенцияға дейін баяу 

қозғалыста шайқалады. Содан кейін біртіндеп сүт, май қосып, бәрін тез 
тегіс консистенцияға дейін шайқаңыз. 

"Тирамису" немесе "Маскарпоне" кремі 
Бұл крем әйгілі итальяндық "Тирамису" десерті үшін жаңа жұмсақ 

"Маскарпоне" ірімшігінен жасалған.  

"Тирамису" кремін бірнеше жолмен дайындауға болады: 
1-жол. Сарысы ақуыздардан бөлініп, қантпен біріктіріліп, көлемі ұлғайып, 

тұрақты үлгі пайда болғанша шайқалады. "Маскарпоне" ірімшігі қосылып, 
араластырылады. Ең соңында, ақ тығыз тұрақты көбікке ұрып, жұмыртқаның 
ағын мұқият енгізіңіз. 

 2-жол. Сарысы қантпен біріктіріліп, қант кристалдары ерігенше су 
ваннасында қызады. Содан кейін көлемді ұлғайту және тұрақты үлгіні 
қалыптастыру үшін шайқаңыз. "Маскарпоне" ірімшігі қосылып, 
араластырылады. Ең соңында, ақ тығыз тұрақты көбікке ұрып, жұмыртқаның 
ағын мұқият енгізіңіз. 

3-жол. Қант 3:1 қатынасында сумен біріктіріліп, орташа шарға (t 121C) 
дейін қайнатылады, содан кейін жұқа ағынмен ұрып-соғылған сарыларға 
құйылады және көлемі ұлғайып, тұрақты үлгі пайда болғанша шайқалады. 
"Маскарпоне" ірімшігі қосылып, араластырылады. Ең соңында, ақ тығыз 
тұрақты көбікке ұрып, жұмыртқаның ағын мұқият енгізіңіз. 

Сапаға қойылатын талаптар. Кремдер негізгі өнімге сәйкес келетін 
пішінді, ақ түсті, иісі мен дәмін жақсы сақтайтын біркелкі консистенцияға 
ие болуы керек. 

Төменде 33-кестеде кілегей мен қаймақтан кремдер дайындау кезінде 
туындауы мүмкін ақаулар және олардың пайда болу себептері келтірілген. 

 
Кесте 33. Кремдердің ақаулары және себептері  

Ақаулар  Пайда болу себептері 
Кремнің гетерогенді консистенциясы.
Крем әлсіз, керемет емес. 

Олар кремді ұзақ уақыт шайқады, сары май 
қалыптастыру процесі басталды. 

Кремнің немесе қаймақтың сапасы нашар; 
ұрған кезде суықтың болмауы. 

 
Аралас кремдер, суфле және мусс 
Аралас кремдер-бұл екі немесе бірнеше кремдердің қосылыстары. 34-

кестеде кейбір аралас кремдерді дайындауға арналған рецепттер берілген: 
1. Суфле немесе «Птичье молоко» 
2. Шибу 
3. Меренгті қаймақтан жасалған крем 
Суфле немесе «Птичье молоко» кремі 

Бұл крем 2 кремдерін біріктіру арқылы дайындалады: агардағы ақуыз және 
кілегей. Агардағы ақуыз кремі үшін қант-агар шәрбаты қалың жіпке (t 110С) 
сыналғанға дейін қайнатылады және лимон қышқылы қосылған 
жұмыртқаның ағынына жұқа ағынмен қосылады. Сары май қоюландырылған 
сүт пен ваниль ұнтағы қосылған сары майды шайқау арқылы дайындалады. 
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Кесте 34. Аралас кремдердің рецептуралары 
Шикізат  Салмағы, г 

"Құс сүті» Шибу
 

Меренгті қаймақтан жасалған 
крем  

Жұмыртқаның ағы  76  100 75
Құмшекер  390  175 178
Крахмал сірнесі  196    
Агар   5    
Су   165  50 70
Лимон қышқылы  2,6    
Сары май  253   250
Қоюландырылған сүт  119    
Ванилин   0,38    
Сквош кремі   225  
Желатин    10  
Шығу  1000  500 600

 
Араластырғаннан кейін крем дереу қолданылады. 

"Шибу" немесе "Шибуст" кремі 
Крем желатин мен ақуыз қайнатқышы қосылған "сквош" кремін біріктіру 

арқылы дайындалады.  
Меренгті қаймақтан жасалған крем 
Сары май керемет консистенцияға дейін шайқалады, содан кейін 

меренгамен біріктіріліп, крем тегіс және жеңіл болғанша араластырылады. 
Желе жасауға арналған рецепт: құмшекер 414, сірне 103, мәні 3, коньяк 

немесе десерт шарабы 33, лимон қышқылы 2, агар 10 (желатин 40-50), 
бояғыш 1, су 496.   Шығу 1000 ж. 

Агардағы желе. Малынған агар суда қызады, агар ерігенше 
араластырылады, түйіршіктелген қант, сірне қосылады және қант толығымен 
ерігенше қайнатылады. Шәрбат сүзіледі, 40-50С температураға дейін 
салқындатылады және мәні, қышқылы және бояуы қосылады. 

Желатиндегі желе. Қант, сірне және су қайнатылып, көбік алынып, сәл 
салқындатылады. Малынған ісінген желатин қосып, желатин толығымен 
ерігенше араластырыңыз. Қайнаған кезде желатин өзінің гелдік қасиеттерін 
жоғалтатынын есте ұстаған жөн. Шәрбат сүзіледі, 40-50С температураға 
дейін салқындатылады және мәні, қышқылы және бояуы қосылады.Төменде 
35-кестеде желе ақаулары көрсетілген.  

 
Кесте 35. Желе ақаулары және олардың себептері 

Ақаулар  Олардың себептері 
Желе қатып қалады 
 
 
Күңгірт желе, жылтырлығы жоқ 

Қышқылдың, сірненің артық мөлшері; гельдік заттардың 
жеткіліксіз мөлшері немесе сапасы нашар. 

Сірне жеткіліксіз 

 
Сірнесі бар карамель массасы және атласты, пластикалық, нөсерлі 

карамель. Қант сумен біріктіріліп, қайнатылып, көбік мұқият алынып 
тасталады. Қант еріген кезде және шәрбатты қайнатқаннан кейін ыдыстың 
ішкі жағынан жабысқан қант жуылады. Қайнатылған шәрбат қақпақпен 
жабылған қазандықта қайнатылады. Оның астында жиналған бу қазандықтың 
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Кесте 34. Аралас кремдердің рецептуралары 
Шикізат  Салмағы, г 

"Құс сүті» Шибу
 

Меренгті қаймақтан жасалған 
крем  

Жұмыртқаның ағы  76  100 75
Құмшекер  390  175 178
Крахмал сірнесі  196    
Агар   5    
Су   165  50 70
Лимон қышқылы  2,6    
Сары май  253   250
Қоюландырылған сүт  119    
Ванилин   0,38    
Сквош кремі   225  
Желатин    10  
Шығу  1000  500 600

 
Араластырғаннан кейін крем дереу қолданылады. 

"Шибу" немесе "Шибуст" кремі 
Крем желатин мен ақуыз қайнатқышы қосылған "сквош" кремін біріктіру 

арқылы дайындалады.  
Меренгті қаймақтан жасалған крем 
Сары май керемет консистенцияға дейін шайқалады, содан кейін 

меренгамен біріктіріліп, крем тегіс және жеңіл болғанша араластырылады. 
Желе жасауға арналған рецепт: құмшекер 414, сірне 103, мәні 3, коньяк 

немесе десерт шарабы 33, лимон қышқылы 2, агар 10 (желатин 40-50), 
бояғыш 1, су 496.   Шығу 1000 ж. 

Агардағы желе. Малынған агар суда қызады, агар ерігенше 
араластырылады, түйіршіктелген қант, сірне қосылады және қант толығымен 
ерігенше қайнатылады. Шәрбат сүзіледі, 40-50С температураға дейін 
салқындатылады және мәні, қышқылы және бояуы қосылады. 

Желатиндегі желе. Қант, сірне және су қайнатылып, көбік алынып, сәл 
салқындатылады. Малынған ісінген желатин қосып, желатин толығымен 
ерігенше араластырыңыз. Қайнаған кезде желатин өзінің гелдік қасиеттерін 
жоғалтатынын есте ұстаған жөн. Шәрбат сүзіледі, 40-50С температураға 
дейін салқындатылады және мәні, қышқылы және бояуы қосылады.Төменде 
35-кестеде желе ақаулары көрсетілген.  

 
Кесте 35. Желе ақаулары және олардың себептері 

Ақаулар  Олардың себептері 
Желе қатып қалады 
 
 
Күңгірт желе, жылтырлығы жоқ 

Қышқылдың, сірненің артық мөлшері; гельдік заттардың 
жеткіліксіз мөлшері немесе сапасы нашар. 

Сірне жеткіліксіз 

 
Сірнесі бар карамель массасы және атласты, пластикалық, нөсерлі 

карамель. Қант сумен біріктіріліп, қайнатылып, көбік мұқият алынып 
тасталады. Қант еріген кезде және шәрбатты қайнатқаннан кейін ыдыстың 
ішкі жағынан жабысқан қант жуылады. Қайнатылған шәрбат қақпақпен 
жабылған қазандықта қайнатылады. Оның астында жиналған бу қазандықтың 

қабырғаларында кристалдардың пайда болуына жол бермейді. Шәрбат t 108-
110 С дейін қайнатылады (қалың жіпке сынама), T 50 С дейін қыздырылған 
сірне қосылады және шәрбатты t 116-117 с дейін пісіруді жалғастырады, 
содан кейін қыздыруды біршама азайтып, осы карамель массасынан қандай 
әшекейлер дайындалатынына байланысты t 150-163 С дейін қайнатылады. 
Атласты карамель t 150 С дейін, пластикалық t 153 С дейін және нөсерлі 
Карамель t 157 – 163 с дейін қайнатылады. 

Атласты Карамель ленталар, садақтар, гүлдер жасау үшін қолданылады; 
пластикалық – фигуралар үшін; душ – субұрқақтар, карамель торлары үшін. 

Сірне жоқ карамель массасы. Сондай-ақ, сірнені қолданған кезде алдымен 
қант шәрбаты 110 С-қа дейін қайнатылады (қалың жіпке сынамаға дейін), 
содан кейін сүт қышқылы қайнаған шәрбатқа құйылады. Содан кейін 
жылуды аздап азайтып, t 150-163 с дейін қайнатыңыз, инверттің қажетті 
мөлшерін жинау үшін қант шәрбаты қышқылмен 10-15 минут қайнатылады. 
Сүт қышқылының орнына лимон, сірке суын немесе шарап тастарын 
қолдануға болады. 

Карамель желімі. Карамель әшекейлері мен өнімдерының бөлшектерін 
желімдеу үшін қолданылады. 

Желім карамель сияқты жасалады, бірақ қант шәрбатынан сірне, 
қышқылдар, хош иістендіргіштер мен бояғыштар жоқ. Пісірілген желім 
майланған үстелге құйылады, салқындатылады және ол әлі қатайғанша жұқа 
таяқшаларға кесіледі, содан кейін ол құрғақ, жылы жерде сақталады. Желімді 
қолданған кезде таяқшаның ұшы қыздырылып, пайда болған тұтқыр масса 
бөлшектерін желімдейді. 

Қазіргі уақытта карамельді дайындауда шелектің орнына глюкоза 
шәрбаты қолданылады. 

Мастика жасау үшін ұсақ ұнтақталған қант қолданылады. 
36-кестеде мастиканың үш түрін дайындауға арналған рецепт берілген: 

шикі қант, қант-крахмал және сүт. 
 

Кесте 36. Мастика рецептуралары  
Шикізат Салмағы, г 

Шикі 
Мастика 

Касторлық 
мастика 

Сүт 
мастикасы 

Ұнтақ қант 945 775 300 
Желатин 10   
Сірне   83  
Жүгері крахмалы  101  
Су    
желатин үшін (15:1) 150   
Крахмал салмағына 200%   202  
Құрғақ сүт   300 
Қант қосылған қоюландырылған сүт   430 
Ваниль ұнтағы   0,5 
Шығу 1000 1000 1000 
 
Шикі қант мастикасы. Желатин сумен біріктіріліп, ісінуге қалдырылады. 

Желатин ісінгеннен кейін артық су төгіліп, желатин толығымен ерігенше 
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қызады. Ерітінді 25-30С дейін салқындатылады, ұнтақ қант қосылады және 
тегіс болғанша араластырылады. 

Қант-крахмал мастикасы. Мастиканы дайындау үшін сірне қосылған су 
қайнатылып, крахмал араластырылған кезде қайнатылады. Содан кейін ұнтақ 
қант қосып, пластилинге ұқсас консистенциясы бойынша біртекті, кесексіз 
масса алынғанша илеңіз.   

Бұл мастика шикі қантқа қарағанда икемді. Пластикалық жағынан ол 
пластилинге ұқсас, ал кептіруден кейін ол берілген пішінді жақсы сақтайды. 
Сондықтан, бұл мастикадан қолмен мүсіндеуге және пішіндердің көмегімен 
әртүрлі фигуралар, гүлдер және басқа да көлемді әшекейлер жасауға 
артықшылық беріледі. Жасалған зергерлік өнімдерды бірден тортқа салуға 
болады, бірақ оларды құрғақ, жылы жерде 12 сағат немесе одан да көп уақыт 
кептірген жөн. 

* Пайдалы кеңес. Мастикаға ақ түс беру, дәмін жақсарту және кептіру 
процесін тездету үшін илеу соңында лимон қышқылын (ұнтақ қант 
массасына 0,3%), сондай-ақ ерітілген бояғышты қосуға болады. 

Сүт мастикасы. Қоюландырылған сүтке сүт ұнтағы мен ұнтақ қант 
қосылып, масса біртекті пластикалық консистенцияға дейін араластырылады. 

Марципанды дайындаудың екі әдісі бар: шикі және қайнатылған. 
37-кестеде марципанды дайындауға арналған рецепттер берілген.  
 
Кесте 37. Марципандардың рецептуралары. 

Шикізат  Салмағы, г
Шикі Марципан Сақтаушы 

Марципан 
Пісірілген 
жержаңғақ 
марципаны

Сұйық 
Марципан 

Бадам   351  351   
Ұнтақ қант  586  258 454  
Түйіршіктелген қант   228 182  
Сірне  23  23 73  
Коньяк (шарап)  93  93  22 
Бояу  4,5  4,5 4,5  
Су   57   
Кептірілген жержаңғақ    273  
Спирт     13  
Құрғақ сүт    91  

Хош иісті зат    2,7  
Сақтаушы марципан     850 
Майлауға арналған Шәрбат    130 
Шығу:  1000 1000 1000 1000 
 
Шикі марципан. Бадам дәндері қабықтан тазартылады және T 40-50С 

кезінде шамамен 4% ылғалдылыққа дейін кептіріледі. 1 кг кептірілген бадам 
алу үшін 1,2 кг шикі алыңыз. Тиісінше, 1 кг марципанға 421 г шикі бадам 
(351∙1,2) кетеді. 

Кептірілген қабығы аршылған бадамды ұсақтап турау үшін ет 
тартқыштан (илеу) өткізеді. Бадам ұнтағы ұнтақ қант пен сірнемен 
араласады, ет тартқыштан 2-3 рет өтеді, әр жолы торды жиі ауыстырады. 
Қоспаны роликтер арқылы біртіндеп жақындатып, осылайша біртекті қамыр 
массасын алған дұрыс. 
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қызады. Ерітінді 25-30С дейін салқындатылады, ұнтақ қант қосылады және 
тегіс болғанша араластырылады. 

Қант-крахмал мастикасы. Мастиканы дайындау үшін сірне қосылған су 
қайнатылып, крахмал араластырылған кезде қайнатылады. Содан кейін ұнтақ 
қант қосып, пластилинге ұқсас консистенциясы бойынша біртекті, кесексіз 
масса алынғанша илеңіз.   

Бұл мастика шикі қантқа қарағанда икемді. Пластикалық жағынан ол 
пластилинге ұқсас, ал кептіруден кейін ол берілген пішінді жақсы сақтайды. 
Сондықтан, бұл мастикадан қолмен мүсіндеуге және пішіндердің көмегімен 
әртүрлі фигуралар, гүлдер және басқа да көлемді әшекейлер жасауға 
артықшылық беріледі. Жасалған зергерлік өнімдерды бірден тортқа салуға 
болады, бірақ оларды құрғақ, жылы жерде 12 сағат немесе одан да көп уақыт 
кептірген жөн. 

* Пайдалы кеңес. Мастикаға ақ түс беру, дәмін жақсарту және кептіру 
процесін тездету үшін илеу соңында лимон қышқылын (ұнтақ қант 
массасына 0,3%), сондай-ақ ерітілген бояғышты қосуға болады. 

Сүт мастикасы. Қоюландырылған сүтке сүт ұнтағы мен ұнтақ қант 
қосылып, масса біртекті пластикалық консистенцияға дейін араластырылады. 

Марципанды дайындаудың екі әдісі бар: шикі және қайнатылған. 
37-кестеде марципанды дайындауға арналған рецепттер берілген.  
 
Кесте 37. Марципандардың рецептуралары. 

Шикізат  Салмағы, г
Шикі Марципан Сақтаушы 

Марципан 
Пісірілген 
жержаңғақ 
марципаны

Сұйық 
Марципан 

Бадам   351  351   
Ұнтақ қант  586  258 454  
Түйіршіктелген қант   228 182  
Сірне  23  23 73  
Коньяк (шарап)  93  93  22 
Бояу  4,5  4,5 4,5  
Су   57   
Кептірілген жержаңғақ    273  
Спирт     13  
Құрғақ сүт    91  

Хош иісті зат    2,7  
Сақтаушы марципан     850 
Майлауға арналған Шәрбат    130 
Шығу:  1000 1000 1000 1000 
 
Шикі марципан. Бадам дәндері қабықтан тазартылады және T 40-50С 

кезінде шамамен 4% ылғалдылыққа дейін кептіріледі. 1 кг кептірілген бадам 
алу үшін 1,2 кг шикі алыңыз. Тиісінше, 1 кг марципанға 421 г шикі бадам 
(351∙1,2) кетеді. 

Кептірілген қабығы аршылған бадамды ұсақтап турау үшін ет 
тартқыштан (илеу) өткізеді. Бадам ұнтағы ұнтақ қант пен сірнемен 
араласады, ет тартқыштан 2-3 рет өтеді, әр жолы торды жиі ауыстырады. 
Қоспаны роликтер арқылы біртіндеп жақындатып, осылайша біртекті қамыр 
массасын алған дұрыс. 
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b) қабаттарды желімдеу; 
c) бетін әрлеу; 
d) қабаттарды майлау. 

4. Кремдерден көбірек рельефті әшекейлер алынады  
а) ақуыз шикізаты; 
b) шарлот; 
c) ақуыз сақтаушы; 
d) негізгі кремді. 

5. Желе дайындау кезінде сірне қосылады 
а) түс беру; 
b) жылтыр беру; 
c) дәм беру; 
d) құрылымды нығайту. 

6. Бөлме температурасында сақтауға болады желе, дайындалған 
а) желатин; 
b) агар; 
c) агароид; 
d) жұмсақ және бейтарап гельдер. 

7. Дайын помадка температураға дейін қызады 
а) 45-50°С; 
b) 50-55°С; 
c) 55-60°С; 
d) 75-80°C. 

8. Помадканы дайындау кезінде сірне қолданылады 
а) шәрбаттың қанттануын болдырмау; 
b) шайқау кезінде ұсақ кристалдардың түзілуі; 
c) жылтыр беру; 
d) дәмді жақсарту. 

9. Помадканы дайындау кезінде сірнені ауыстыруға болады 
а) лимон қышқылы; 
b) инвертті шәрбат; 
c) мәні; 
d) сірке суы. 

10. Майлауға арналған шәрбатпен салыстырғанда глазирлеуге арналған 
Шәрбат 

  құрамында қант бар; 
а) көп; 
b) аз; 
c) бірдей мөлшерде. 
 
4.3.ШӘРБАТТЫ, КАРАМЕЛЬДІ ҚАЙНАТУ ТЕМПЕРАТУРАСЫ 

 
Карамель массасын дайындау үшін тазартылған қантты қабылдаған дұрыс, 

себебі құмдағы қант құрамындағы бөгде қоспалар карамельдің сапасын 
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b) қабаттарды желімдеу; 
c) бетін әрлеу; 
d) қабаттарды майлау. 

4. Кремдерден көбірек рельефті әшекейлер алынады  
а) ақуыз шикізаты; 
b) шарлот; 
c) ақуыз сақтаушы; 
d) негізгі кремді. 

5. Желе дайындау кезінде сірне қосылады 
а) түс беру; 
b) жылтыр беру; 
c) дәм беру; 
d) құрылымды нығайту. 

6. Бөлме температурасында сақтауға болады желе, дайындалған 
а) желатин; 
b) агар; 
c) агароид; 
d) жұмсақ және бейтарап гельдер. 

7. Дайын помадка температураға дейін қызады 
а) 45-50°С; 
b) 50-55°С; 
c) 55-60°С; 
d) 75-80°C. 

8. Помадканы дайындау кезінде сірне қолданылады 
а) шәрбаттың қанттануын болдырмау; 
b) шайқау кезінде ұсақ кристалдардың түзілуі; 
c) жылтыр беру; 
d) дәмді жақсарту. 

9. Помадканы дайындау кезінде сірнені ауыстыруға болады 
а) лимон қышқылы; 
b) инвертті шәрбат; 
c) мәні; 
d) сірке суы. 

10. Майлауға арналған шәрбатпен салыстырғанда глазирлеуге арналған 
Шәрбат 

  құрамында қант бар; 
а) көп; 
b) аз; 
c) бірдей мөлшерде. 
 
4.3.ШӘРБАТТЫ, КАРАМЕЛЬДІ ҚАЙНАТУ ТЕМПЕРАТУРАСЫ 

 
Карамель массасын дайындау үшін тазартылған қантты қабылдаған дұрыс, 

себебі құмдағы қант құрамындағы бөгде қоспалар карамельдің сапасын 

нашарлатады. Карамель негізгі помадка сияқты аз мөлшерде ғана 
дайындалады (1-1, 5-2 кг). 

Карамель шәрбатын қайнату және оны 70°C-қа дейін салқындату арқылы 
дайындалады.қазандыққа рецепт бойынша ыстық су құйып, ондағы қантты 
ерітіп, қатты отқа қойып, қайнатыңыз және көбікті мұқият алыңыз. 

Баяу отта пісіру кезінде карамель қара түсті болады. Шәрбатты қақпағы 
жабық күйде қайнатыңыз, сонда су буы қазандықтың қабырғаларынан 
тамшыларды жуады, әйтпесе шәрбат қантқа айналуы мүмкін. Қант шәрбаты 
110°С температураға дейін қайнатылады (қалың жіпке сынама), содан кейін 
500С дейін қыздырылған сірне қосылады және карамель сынамасына дейін 
қайнатуды жалғастырады (температура 150-163°с). Пісіру соңында жылуды 
біршама азайтады. Нөсерлі карамель массасы үшін шәрбат 157-163°С 
температураға дейін, атласты үшін - 150 дейін, пластикалық үшін - 153°с 
дейін қайнатылады. 

Карамель массасы мұзда, ағынды суда немесе мәрмәр үстелде тез 
салқындатылады, ол айқын иіс пен дәмсіз маймен майланады. 

Массасы 100°C-қа дейін салқындаған кезде, оны еріту үшін оған қаймақ 
тәрізді консистенцияның тағамдық бояуы қосылады. 80°C дейін салқындаған 
кезде карамель массасына эссенциялар қосылады, жоғары температурада 
оларды қосу мүмкін емес, себебі олар буланып кетеді. 

Дайын карамель массасының температурасы 70°C болуы керек, мөлдір, 
сәл сарғыш (егер боялмаса), пластикалық болуы керек. Егер карамель 
массасы салқындаса, қатып қалса, оны жылытуға болады (оттың үстінде, 
пеште). 

70°C дейін салқындағаннан кейін атласты карамель массасы арнайы 
өңдеуден өтеді, ол дәйекті созылып, массаны екіге бүктеуден тұрады. Бұл 
операция масса жібектей атласты жылтыр болғанша қайталанады. 

 
Практикалық тапсырма. 
 
Тапсырма.Кестені толтырыңыз. 
 

№ п .  Шәрбат Карамель 
1. Пісіру технологиясы… Пісіру технологиясы… 
2. Қолдану.. Қолдану.. 

 
4.4.ПОМАДКАНЫҢ ТЕМПЕРАТУРАСЫ МЕН ПІСЕТІН 
УАҚЫТЫ 

 
Бұл температурада ең кішкентай кристалдар пайда болады және 

шәрбаттың тұтқырлығы сақталады, бұл помадканы ұруды қиындатпайды. 
Егер шәрбаттың температурасы жоғары болса, онда шайқау кезінде үлкен 
кристалдар пайда болады және помадканың сапасы нашарлайды. Төмен 
температурада помадка кішкентай кристалдармен алынады, бірақ шайқау 
қиынырақ, себебі қалың шәрбатта қанттың кристалдануы баяулайды. 
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Аз мөлшерде помадалы шәрбат (сурет. 21) жауырынның көмегімен 
қолмен шайқайды.  

Ұру процесінде шәрбат бұлтты болады, содан кейін қант кристалданып, 
ауамен қаныққан кезде ол біртіндеп қатты помадкаға айналады. Егер помадка 
ұзақ уақыт бойы қалыптаспаса, онда сіз дайын помадканы немесе 
ұнтақталған қантты қосуға немесе шәрбатты 40°C дейін жылытуға болады, 
бірақ помадканың сапасы нашар болады, себебі үлкен қант кристалдары 
пайда болады. 
 

Қант шәрбаты, сірне 
  

Қоспаны жасау (Температура-60-65ºс, СВ-84-85%) 
  

Сүзу 
  

Помада шәрбатын қайнату (температурасы-116-120ºс, СВ-87-90%) 
  

Салқындату 
  

Бұлғау 
Сурет 21. Негізгі помадканы дайындау 

 
Дайын помадка қазандыққа жіберіледі, жер қыртысы пайда болмас үшін 

сумен шашыратылады және 12-24 сағатқа пісуге қалдырылады. Осы уақыт 
ішінде ол нәзік, тұтқыр, пластикалық болып шығады. 

Өнімдерді әрлеу үшін помадка су моншасында 45-50°C дейін араластыра 
отырып, кішкене бөліктерде қызады. Қыздыру нәтижесінде ол тұтқыр, 
жылтыратуға ыңғайлы болады. Бұл уақытта оған мән қосылады. Сондай-ақ, 
помадканы ликер, шарап және тонмен хош иістендіруге болады. Егер 
помадка жоғары температураға дейін қыздырылса, онда ол жағымсыз, дөрекі 
және тез қантқа айналады. Помадканың жылтырлығын арттыру үшін оған 
жұмыртқа ақтығын (қант массасының 0,2%) қосуға болады немесе 
глазурьден бұрын өнімді жеміс салындысымен майлауға болады. 
Жылтыратудың соңында ыдыс-аяқтың қабырғалары тазаланады, ал помадка 
қантқа айналмас үшін сумен шашыратылады. 

 
4.5.ИНВЕРТТІ ЖӘНЕ ҚАНТ ШӘРБАТЫН ПІСІРУ, ҚАНТ ПЕН 
СУДЫҢ АРАҚАТЫНАСЫ 

 
Қант шәрбаты компоненттерін есептеу 

100 г-да 65 г қант бар 100 кг қант шәрбатын дайындауға арналған қант пен 
судың шығыны, яғни 1,3163 салыстырмалы тығыздығы бар: қант 

131,63 ∗ 65
100 � �5,6 

131,63 ∗ 35
100 � �6,0� 
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Аз мөлшерде помадалы шәрбат (сурет. 21) жауырынның көмегімен 
қолмен шайқайды.  

Ұру процесінде шәрбат бұлтты болады, содан кейін қант кристалданып, 
ауамен қаныққан кезде ол біртіндеп қатты помадкаға айналады. Егер помадка 
ұзақ уақыт бойы қалыптаспаса, онда сіз дайын помадканы немесе 
ұнтақталған қантты қосуға немесе шәрбатты 40°C дейін жылытуға болады, 
бірақ помадканың сапасы нашар болады, себебі үлкен қант кристалдары 
пайда болады. 
 

Қант шәрбаты, сірне 
  

Қоспаны жасау (Температура-60-65ºс, СВ-84-85%) 
  

Сүзу 
  

Помада шәрбатын қайнату (температурасы-116-120ºс, СВ-87-90%) 
  

Салқындату 
  

Бұлғау 
Сурет 21. Негізгі помадканы дайындау 

 
Дайын помадка қазандыққа жіберіледі, жер қыртысы пайда болмас үшін 

сумен шашыратылады және 12-24 сағатқа пісуге қалдырылады. Осы уақыт 
ішінде ол нәзік, тұтқыр, пластикалық болып шығады. 

Өнімдерді әрлеу үшін помадка су моншасында 45-50°C дейін араластыра 
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помадканы ликер, шарап және тонмен хош иістендіруге болады. Егер 
помадка жоғары температураға дейін қыздырылса, онда ол жағымсыз, дөрекі 
және тез қантқа айналады. Помадканың жылтырлығын арттыру үшін оған 
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глазурьден бұрын өнімді жеміс салындысымен майлауға болады. 
Жылтыратудың соңында ыдыс-аяқтың қабырғалары тазаланады, ал помадка 
қантқа айналмас үшін сумен шашыратылады. 

 
4.5.ИНВЕРТТІ ЖӘНЕ ҚАНТ ШӘРБАТЫН ПІСІРУ, ҚАНТ ПЕН 
СУДЫҢ АРАҚАТЫНАСЫ 

 
Қант шәрбаты компоненттерін есептеу 
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131,63 ∗ 65
100 � �5,6 

131,63 ∗ 35
100 � �6,0� 

 

                                мұнда 131,63-салмағы (кг) 100 л шәрбат. 
 Шәрбатты дайындау үшін қолданылатын қанттың құрамында 0,14% мас. 
ылғал, қант көп болуы керек: 

85,6 � 85,6 ∗ 0,14
100 � 8�,�� 

Булану үшін пісіру кезіндегі шығындарды ескере отырып, су (әдетте 
10%) қажет 

 

46,0� � �46,� ∗ 110�
100 � 50,1��� 

Ақ қант шәрбатын дайындау кезінде сусындардың өндірістік 
жарамсыздығы, жуу суы, көбік, қаптардағы қант қалдықтары және т. б. 
пайдаланылуы мүмкін. Мұндай жағдайларда тұтынылатын қант пен судың 
мөлшері сәйкесінше азаяды. 

Мысал. Пісіру үшін 30 литр жуу суын және 8 г 100 г қатты заттар бар 
сусындардың ақауларын қолданыңыз. Қант ерітінділерінің көлемдік массасы, 
қант өлгеші көрсеткіштері мен 1 литр ерітіндіге граммдағы қант мөлшері 
арасындағы қатынас кестесіне сәйкес (алкогольсіз сусындарды өндіруге 
арналған технологиялық нұсқаулықтардың жинағы) мұндай судың 1 литрінде 
82,39 г қант бар, сондықтан 30 л оның құрамында болады 

82,39-30 = 2471,7 г = 2,47 кг. 
Бұл жағдайда қалдықтар мен ақаулардан басқа, 100 литр шәрбатты 

пісіру керек: 
қант 85,72-2,47 = 83,25 кг, 
суы 50,1-30 = 20,1 кг. 
Қант шәрбатының сапасына қойылатын талаптар 
Дайын қант шәрбаты 100 г шәрбатта 60-65 г қатты заттардан тұруы 

керек. Инвертті қант шәрбатында 55% артық инвертті қант болмауы тиіс. 
Шәрбат түссіз және мөлдір болуы және бөтен иісі мен дәмі, қосындылары 
болмауы тиіс. 

Сақтау шарттары 
Дайын қант шәрбаты өлшеу әйнектерімен жабдықталған 10-20° С 

температурада жабық жинақтарда сақталады. Сақтау үшін эмальданған 
немесе тот баспайтын болаттан жасалған жинағыштар қолданылады. 
Эмальданған жинағыштар болмаған жағдайда қант шәрбаттарын жегідеге 
қарсы қорғаныш жабыны бар алюминий немесе болат ыдыстарда сақтауға 
жол беріледі. 

Жинағыштар саңылаумен, сынама алуға арналған кранмен және 
шәрбатты түсіруге арналған кранмен, құю штуцерімен және ауа түтігімен 
жабдықталады. Жинақтар, әдетте, аралас құмыралардың үстіне орнатылады. 
Шәрбаттың өздігінен ағуын қамтамасыз ету үшін тазартылған сұйық қант 20° 
С-тан аспайтын температурада 4 тәуліктен аспайды. 
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4.6.ӘЛСІЗ ДОП. ЖҰМЫРТҚА-СҮТ ШӘРБАТЫН ПІСІРУ 
 

 Қант шәрбаты сынамалармен анықталатын әртүрлі күшті болуы 
мүмкін: жұқа және қалың жіп, әлсіз, орташа, қатты шар, карамель, 
күйдірілген. 
Жіңішке және қалың жіп-25 минут ішінде қайнатылған қант шәрбатының 
сынамасы. Егер сіз саусақтарыңызбен аздап шәрбат алсаңыз, онда 
саусақтарыңызды қысып, ашқанда, олардың арасында жұқа және қалың 
жіптер созылады (шәрбаттағы қант мөлшері сәйкесінше 70% және 80%). 
 Жұқа және қалың жіпке арналған үлгіні басқаша қабылдауға болады: 
суық табаққа қасық шәрбатпен құйыңыз, шәрбатты қасықтың түбіне аздап 
басыңыз, содан кейін қасықты көтеріңіз. Нәтижесінде қасық пен 
пластинаның арасында жұқа немесе қалың жіп пайда болады. 
 Әлсіз доп-ұзақ уақыт бойы буланған қант шәрбатының сынағы. Қамыр 
қасықпен немесе суық суға малынған саусақтармен алынады. Шәрбаттың 
үлкен бөлігі тез қимылмен ұсталып, суық суға батырылады. 
 Қант шәрбаты жақсы қаймақ сияқты тромбқа айналуы керек 
(шәрбаттағы қант мөлшері шамамен 85%). 
 Орташа шар-суық суда жұмсақ шар түзетін шәрбаттың сынағы 
(шәрбаттағы қант мөлшері шамамен 90%). 
 Қатты шар-бұл қант шәрбаты қатты болатын сынама (шәрбаттағы қант 
мөлшері шамамен 95%). 
 Карамель-қант шәрбатының сынамасы, ол суық суда сынғыш қант 
массасына айналады; егер сіз оны тіске алсаңыз, онда ол қытырлақ болады 
(шәрбаттағы қант мөлшері 98%). 
 Күйік-қанттың жануы басталған концентрацияланған қант шәрбаты. 

Жұмыртқа-сүт шәрбатын пісіру. Сүт қосылған қант қайнатылады. 
Жұмыртқалар 5-7 минут ішінде ұрылады, сондықтан келесі операция кезінде 
олар бұралмайды (бұл кремнің сапасын нашарлатады). Ыстық сүт пен қант 
жұқа ағынмен ұрылған жұмыртқалары бар қазандыққа құйылады. Егер сіз 
сүтті бірден құйсаңыз, онда жұмыртқалар бұйраланады. Алынған масса су 
ваннасына салынып, қалыңдатылғанға дейін 104-105° температурада 
қайнатылады (шамамен 10 минут). Жұмыртқа-сүт шәрбаты сүзіліп, 20°дейін 
салқындатылады. 
 
4.7. КРЕМДЕР ДАЙЫНДАУ. МАЙ ЖӘНЕ ЖҰМЫРТҚА 
ӨНІМДЕРІНІҢ ТАҒАМДЫҚ ЖӘНЕ ЭНЕРГЕТИКАЛЫҚ 
ҚҰНДЫЛЫҒЫ 

 
Тауық жұмыртқалары және оларды қайта өңдеу өнімдері нан және 

тоқаш өнімдерін өндіруде кеңінен қолданылады (100 кг ұнға 500 данаға дейін 
жұмыртқа). Жұмыртқалар жақсы эмульгаторлар мен көбіктендіргіштер 
болып табылады, құрамында ақуыздар мен майлар бар. 
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тоқаш өнімдерін өндіруде кеңінен қолданылады (100 кг ұнға 500 данаға дейін 
жұмыртқа). Жұмыртқалар жақсы эмульгаторлар мен көбіктендіргіштер 
болып табылады, құрамында ақуыздар мен майлар бар. 

Тауық жұмыртқасының массасы 40-60 г құрайды. Нан-тоқаш 
өнімдерінің рецептурасында 1 жұмыртқаның массасы 40 г, ал 25 жұмыртқа 1 
кг үшін қабылданады. 
Жұмыртқа қабықтан (11,5%), ақуыздан (58,5%) және сарыдан (30%) тұрады. 
Қабық кальций мен магнийдің көмірқышқыл газы мен фосфор қышқылы 
тұздарының 95-97% құрайды. Қабықта көптеген ұсақ тесіктер бар, олар 
арқылы газдар, су буы, ауа және бактериялар енеді. Қабықтың ішінде 
қабықтар жабылған (ақуыз және қабық тәрізді). Сарысы жұмыртқаның 
ортасында екі тығыз ақуыз талшықтарының (бұршақ) көмегімен ұсталады. 
Сарысы бетінде ұрық дискісі орналасқан. Сарысы құрамында шамамен 65 % 
(бір SV) май және шамамен 30% ақуыз бар. Жақсы эмульгатор болып 
табылатын лецитин сарысы майына да жатады. Сарысында сарғыш-қызыл 
пигменттер бар-каротин және ксантофилл. 

Жұмыртқа ақтығында ақуыз заттардың 86 % (бір SV), кейбір 
көмірсулар мен минералды қосылыстар бар. 58-65 °C температураға дейін 
қызған кезде ақуыз қатты массаға айналады. Ұрған кезде жұмыртқа ақуызы 
тұрақты көбік түзеді. 

Жұмыртқаның ұшында ауа камерасы (пуга) бар, ол мазмұнның кебуі 
нәтижесінде сақтау кезінде ұлғаяды. Тауық жұмыртқасының орташа 
химиялық құрамы (қабықсыз) келесідей ( % ): су 74, ақуыз 12,5, май және 
май тәрізді заттар 12, көмірсулар 0,5, минералды қосылыстар 1. 

Тауық жұмыртқалары диеталық және асханалық болып бөлінеді. 
Диета-салмағы кемінде 44 г, 7 күннен аспайтын жұмыртқалар.Асханаларға 
салу мерзіміне қарамастан салмағы 44 г-дан аз жұмыртқалар және 7 күн 
сақтағаннан кейін салмағы 44 г-дан асатын жұмыртқалар жатады. Сақтау 
уақыты мен жағдайына байланысты үстел жұмыртқалары 1-2 °С 
температурада 30 тәуліктен аспайтын, тоңазытылған, осындай жағдайларда 
30 тәуліктен асатын және әк ерітіндісінде сақталатын жаңа жұмыртқаларға 
бөлінеді.Салмағы бойынша жұмыртқа I және II санаттағы жұмыртқаларға 
бөлінеді.I санаттағы жұмыртқалардың массасы кемінде 48 г. 
Қабықтың массасы, балғындығы және тазалығы жұмыртқа сапасының 
маңызды көрсеткіштері болып табылады. Жаңа жұмыртқалар мөлдір, 
ескірген-бұлтты, кейде дақтары бар, ауа камерасы үлкейген. 
Жұмыртқалардың ақауларына бактериялар немесе қабықтың тесіктеріне 
енетін қалыптар, сондай-ақ техникалық себептер себеп болады. Ақаудың 
түріне байланысты жұмыртқалар тағамдық ақауға (өнеркәсіптік өңдеуге 
жарамды) немесе техникалық ақауға (тағамдық мақсаттарға жарамсыз) 
жатқызылады.Тағамдық ақаулы жұмыртқаларда келесі ақаулар болуы 
мүмкін: күрес (құрамында ағып кетпестен зақымдалған қабықтар); жыртылу 
(бөтен, оңай буланатын иіс); құю (сарысы ішінара араласқан ақуыз); кептіру 
(қабыққа сарысы, жұмыртқада көгеру жоқ); кішкентай дақ (қабықтың 
астында жұмыртқаның бетінде 7-ден аспайтын дақтар бар). 
Техникалық некеге келесі ақаулары бар жұмыртқалар жатады: қойыртпақ 
уызды жұмыртқа (ақуыз мен сарысы бір-бірімен толығымен араласады); қан 
сақинасы (эмбрионның дамуына байланысты қан тамырларының торы); тек 
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(қабықтың ішіндегі заттардың төгілуімен зақымдануы); шірік жұмыртқа 
(қалыптың дамуы нәтижесінде жұмыртқаның мазмұны мөлдір емес, ақуыз 
мен сарысы бір-бірімен араласады); қатты жұмыртқа (көгерудің иісі бар). 
Жұмыртқаларды басқа өнімдерден бөлек, температурасы минус 1-ден минус 
2 °с-қа дейін және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 85-88% 
тоңазытқыштарда сақтау керек. Сақтау кезінде ақуыздардың ферментативті 
ыдырауы, бактериялардың дамуы және көгеру нәтижесінде мазмұнның кебуі 
және бұзылуы мүмкін. Жұмыртқалардың ластануы, оларды жоғары 
температурада сақтау бүліну процестерін жеделдетеді. 
Меланж-бұл жұмыртқаның ағы мен сарысы қоспасы (қабықсыз), мұқият 
араластырылған және минус 18 °C температурада мұздатылған.Меланж 
массасындағы температура минус 5-тен минус 6 °C-қа дейін болуы керек. 
Мұздату алдында меланж қалайы банкаларына салынып, дәнекерленеді. 
Меланж қара-қызғылт түсті, қатты консистенциясы бар, өнімнің бетінде 
түйнек болуы керек, бұл дұрыс мұздату мен сақтауды көрсетеді. Дөңестің 
болмауы-бұл өнімнің ерігендігінің белгісі. 
Меланжда кем дегенде 75% май және кем дегенде 10% ақуыз болуы керек. 
Қышқылдықтың шекті нормасы-10 градус, өнім массасының ортасындағы 
температура — 5 °C аспайды. 
Жұмыртқа ұнтағы кептірілген жұмыртқаға қарағанда ашық сары түске, дәм 
мен иіске ие болуы керек. Жұмыртқа ұнтағының ылғалдылығы 9% - дан 
аспайды, май мөлшері 35 % - дан кем болмайды. Жұмыртқа ұнтағы, құрғақ 
сарысы немесе ақуыз бүріккіш кептіргіштерде алынады. Жұмыртқа массасы 
10-12 МПа қысыммен форсункалармен шашыратылады және 130-135 °С 
температурада ауамен кептіріледі. Құрғақ жұмыртқа өнімдері қалайы 
банкаларға, фанера бөшкелеріне, картон пакеттерге салынған. 20 °С 
аспайтын температурада және ауаның ылғалдылығы 75% - дан 6 айға дейін 
сақталады. 
Май өнімдері-негізгі компоненттері майлар мен майлар болып табылатын 
тамақ жүйелері. Майлар мен майлар-жоғары карбон (май) қышқылдары мен 
ілеспе заттардың триглицеридтерінің қоспасы. Ілеспе заттарға токоферолдар, 
каротиноидтар, фосфолипидтер, холестерин және т. б. жатады. Майлар мен 
майлардың химиялық құрамы олардың сипаттамалары мен әртүрлі өнімдер 
мен процестерде қолдануға жарамдылығын анықтайды. 
Кондитерлік өнеркәсіпте негізінен мамандандырылған кондитерлік майлар, 
маргарин, май, өсімдік майлары (кокос, соя, күнбағыс және т.б.) 
қолданылады. Май өнімдері шикізаттың негізгі түрлеріне жатады және 
көптеген кондитерлік топтардың маңызды құрамдас бөлігі болып табылады. 
Майлар өнімдердің тағамдық құндылығын арттырады, олардың дәмін 
жақсартады, хош иісті сақтауға ықпал етеді, құрылымды қалыптастыруға 
қатысады, сонымен қатар құрамында майы бар кондитерлік өнімдердің 
негізгі құрылымы болып табылады. Олар дайын өнімнің сапасына ғана емес, 
сонымен қатар сақтау процесінің өзгеруіне, демек дайын өнімнің 
жарамдылық мерзіміне де әсер етеді. 
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Қышқылдықтың шекті нормасы-10 градус, өнім массасының ортасындағы 
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аспайтын температурада және ауаның ылғалдылығы 75% - дан 6 айға дейін 
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қолданылады. Май өнімдері шикізаттың негізгі түрлеріне жатады және 
көптеген кондитерлік топтардың маңызды құрамдас бөлігі болып табылады. 
Майлар өнімдердің тағамдық құндылығын арттырады, олардың дәмін 
жақсартады, хош иісті сақтауға ықпал етеді, құрылымды қалыптастыруға 
қатысады, сонымен қатар құрамында майы бар кондитерлік өнімдердің 
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жарамдылық мерзіміне де әсер етеді. 

Қандай да бір кондитерлік өнімдерді өндіру үшін май өнімдерін таңдаудың 
негізгі өлшемдері май өнімдерінің тотықтырғыш бүлінуге төзімділігі, 
тағамдық және биологиялық құндылығы, балқу және қату температурасы, 
қаттылығы, пайдалану қауіпсіздігі, оның ішінде қаныққан май қышқылдары 
мен май қышқылдарының трансизомерлерінің құрамына қатысты 
көрсеткіштер болып табылады. Кондитерлік өндірісте қолданылатын 
майлардың көпшілігі үшін дайын өнімді өндіру мен сақтаудың әртүрлі 
кезеңдеріндегі қатты заттардың мөлшері, балқу және қату температурасы, 
қатты фазалық кристалдардың қаттылығы мен мөлшері түбегейлі маңызды 
сипаттамалар болып табылады. 
Майлардың балқу температурасы олардың құрамына кіретін май 
қышқылдарының қасиеттерімен анықталады және көбінесе молекулалардағы 
қаныққан және қанықпаған байланыстардың болуына және санына 
байланысты болады. Майлар таза қосылыстардан гөрі қоспалар болып 
табылады, сондықтан нақты балқу сипаттамалары жоқ. Май 
қышқылдарының әр түрлі түрлерінің жиынтығы неғұрлым көп болса, балқу 
соғұрлым кең температуралық диапазонда болады. Әр түрлі 
триглицеридтердің балқу және қату температурасы сәйкес келмейді, бұл 
майлардың бірнеше кристалды модификациясының болуына байланысты. 
Майдың қатты фракциясының құрамы температураға байланысты және оның 
шайқау кезінде ауамен қанықтыру қабілетіне, оның негізіндегі массалардың 
(пралиндік кәмпиттер, шоколад және т.б.) икемділігі мен қаттылығына, 
сондай-ақ қамырдың құрылымдық-механикалық қасиеттеріне, оны 
қалыптастыру шарттары мен дайын өнімнің құрылымына әсер етеді. 
Май өнімдерінің балқу сипаттамаларын әртүрлі температурада қатты май 
фракциясының мөлшерін (майдың қаттылық индексі) анықтау арқылы 
анықтауға болады. Әр түрлі балқу температурасы бар триглицеридтердің 
әрқашан белгілі бір мөлшері болғандықтан, технологиялық температурада 
май толығымен қатты болмайды және нақты балқу нүктесі болмайды. 
Осыған байланысты "жылжымалы балқу нүктесі" деген ұғым бар, онда май 
белгілі бір қатты фазасы бар бұлтты сұйықтық болып табылады. Май 
өнімдерін сипаттау үшін қаттылық көрсеткіштері келесі температурада 
шешуші мәнге ие: 
 консистенцияға әсер ететін маймен жұмыс температурасы 
    қамырды алу үшін оны басқа ингредиенттермен біріктірген кезде май  
    және әртүрлі кондитерлік массалар; 
 майдың күйін анықтайтын жартылай фабрикаттардың температурасы  
    кондитерлік массаларды, қамыр массаларын қалыптастыру, 
    дайындау және пісірілген жартылай фабрикаттар; 
 олардың қаттылығына әсер ететін дайын өнімді сақтау температурасы,  
    толтырудың беріктігі және т. б.; 
 тұтыну температурасы, яғни адамның дене температурасы, ол аузында 
қанша май еритінін және, сәйкесінше, қанша майсыз майдың аспанға 
жабысып, балауыз дәмін тудырып, "майлылық"сезімін тудырады.  

Кристалдар түріндегі майдың қатты фазасының құрамы 
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майдың балқу және қату температуралары мен қоршаған орта 
температурасы, ал майдың сұйық күйден қатты күйге өту жағдайлары 
кристалдардың мөлшеріне әсер етеді. Ірі май кристалдары конгломераттарға 
біріктірілуі мүмкін, ал масса ұсақ кристалдары бар массаға қарағанда қатты 
болуы мүмкін. Кішкентай кристалдары бар май пластификацияланған деп 
аталады. 

Пластикалық май - белгілі бір арақатынаста қатты және сұйық 
фазалардың қоспасы. Сонымен, ұн өнімдерін өндіруде қолданар алдында 
майдың функционалды қасиеттерін жақсарту үшін оны 28-30°C 
температурада бірнеше сағат бойы қыздыру ұсынылады, бұл майдың қатты 
фракциясының кристалдарының мөлшерін өзгертуге ықпал етеді. Көбінесе 
майларды жұқа дисперсті эмульсия түрінде балқытылған күйде қамырға 
енгізу ұсынылады. Бұл жағдайда қамырды илеу кезінде май бөлшектері ұн 
бөлшектері арасында жақсы бөлінеді, ал қамыр бөліктерін пісіру кезінде олар 
өнімнің қабатты сынғыш құрылымын қалыптастыруға ықпал етеді. 
 Кейбір гидратталған майлар, пісіруге арналған маргариндер және т.б. 
құрамында май қышқылдарының трансизомерлері көп. Майлы 
қышқылдардың трансизомерлері құрылымы мен физикалық қасиеттері 
бойынша қарапайым цис изомерлерінен ерекшеленеді. Трансизомерлер, 
қаныққан май қышқылдары сияқты, адам ағзасына қаныққанға қарағанда 
нашар сіңеді, оның қатерлі ісікке төзімділігін төмендетеді, қант диабеті 
қаупін арттырады және жүрек-тамыр жүйесінің бұзылуына әкеледі. Соңғы 
жылдары кондитерлік өнімдерді өндіруге арналған май өнімдерінде 
трансизомерлер мен қаныққан май қышқылдарының құрамын қалыпқа 
келтіру мәселесі өзекті болып қала берді. 
 Майлар кондитерлік өнімдерді өндірудің технологиялық процестерінде 
маңызды рөл атқарады. Сонымен, кондитерлік қамырды илеу кезінде 
майлардың рөліне дәстүрлі көзқарас-олар ұн бөлшектері арасында қабықша 
түрінде бөлінеді, ақуыз молекулалары мен крахмал дәндерінің бетіне 
адсорбцияланады, гидрофильді топтарды блоктайды, олардың сумен 
әрекеттесуін қиындатады, ұн коллоидтарының ісінуіне жол бермейді және 
қамырдың сұйық фазасының құрамын арттырады. 
 Майлар ақуыздың екінші байланысын бұзады, макромолекулалар 
арасында еніп, белсенді орталықтарды бұғаттайды. Нәтижесінде ұн 
бөлшектері арасындағы байланыс әлсірейді, глютен мен крахмалдың 
үздіксіздігі бұзылады, яғни қамырдың құрылымы пластиктенеді 
 Пралин кәмпиттерін, шоколадты өндіру кезінде қатты майлар негізгі 
құрылым түзгіштер болып табылады, себебі қалыпталған өнімдерді 
салқындату кезінде олар кристалданып, қажетті қаттылық пен беріктік 
береді. 
 Кондитерлік өнімдерді өндіру үшін белгілі бір көрсеткіштері мен май 
қышқылының құрамы бар май өнімдерін пайдалану қажет, бұл майлардың 
тотығу зақымдану процестерін және құрамында майы бар өнімдердің 
жарамдылық мерзімін болжауға мүмкіндік береді. 



137

майдың балқу және қату температуралары мен қоршаған орта 
температурасы, ал майдың сұйық күйден қатты күйге өту жағдайлары 
кристалдардың мөлшеріне әсер етеді. Ірі май кристалдары конгломераттарға 
біріктірілуі мүмкін, ал масса ұсақ кристалдары бар массаға қарағанда қатты 
болуы мүмкін. Кішкентай кристалдары бар май пластификацияланған деп 
аталады. 

Пластикалық май - белгілі бір арақатынаста қатты және сұйық 
фазалардың қоспасы. Сонымен, ұн өнімдерін өндіруде қолданар алдында 
майдың функционалды қасиеттерін жақсарту үшін оны 28-30°C 
температурада бірнеше сағат бойы қыздыру ұсынылады, бұл майдың қатты 
фракциясының кристалдарының мөлшерін өзгертуге ықпал етеді. Көбінесе 
майларды жұқа дисперсті эмульсия түрінде балқытылған күйде қамырға 
енгізу ұсынылады. Бұл жағдайда қамырды илеу кезінде май бөлшектері ұн 
бөлшектері арасында жақсы бөлінеді, ал қамыр бөліктерін пісіру кезінде олар 
өнімнің қабатты сынғыш құрылымын қалыптастыруға ықпал етеді. 
 Кейбір гидратталған майлар, пісіруге арналған маргариндер және т.б. 
құрамында май қышқылдарының трансизомерлері көп. Майлы 
қышқылдардың трансизомерлері құрылымы мен физикалық қасиеттері 
бойынша қарапайым цис изомерлерінен ерекшеленеді. Трансизомерлер, 
қаныққан май қышқылдары сияқты, адам ағзасына қаныққанға қарағанда 
нашар сіңеді, оның қатерлі ісікке төзімділігін төмендетеді, қант диабеті 
қаупін арттырады және жүрек-тамыр жүйесінің бұзылуына әкеледі. Соңғы 
жылдары кондитерлік өнімдерді өндіруге арналған май өнімдерінде 
трансизомерлер мен қаныққан май қышқылдарының құрамын қалыпқа 
келтіру мәселесі өзекті болып қала берді. 
 Майлар кондитерлік өнімдерді өндірудің технологиялық процестерінде 
маңызды рөл атқарады. Сонымен, кондитерлік қамырды илеу кезінде 
майлардың рөліне дәстүрлі көзқарас-олар ұн бөлшектері арасында қабықша 
түрінде бөлінеді, ақуыз молекулалары мен крахмал дәндерінің бетіне 
адсорбцияланады, гидрофильді топтарды блоктайды, олардың сумен 
әрекеттесуін қиындатады, ұн коллоидтарының ісінуіне жол бермейді және 
қамырдың сұйық фазасының құрамын арттырады. 
 Майлар ақуыздың екінші байланысын бұзады, макромолекулалар 
арасында еніп, белсенді орталықтарды бұғаттайды. Нәтижесінде ұн 
бөлшектері арасындағы байланыс әлсірейді, глютен мен крахмалдың 
үздіксіздігі бұзылады, яғни қамырдың құрылымы пластиктенеді 
 Пралин кәмпиттерін, шоколадты өндіру кезінде қатты майлар негізгі 
құрылым түзгіштер болып табылады, себебі қалыпталған өнімдерді 
салқындату кезінде олар кристалданып, қажетті қаттылық пен беріктік 
береді. 
 Кондитерлік өнімдерді өндіру үшін белгілі бір көрсеткіштері мен май 
қышқылының құрамы бар май өнімдерін пайдалану қажет, бұл майлардың 
тотығу зақымдану процестерін және құрамында майы бар өнімдердің 
жарамдылық мерзімін болжауға мүмкіндік береді. 

 Сары май (сиыр майы) - сиыр сүтінен алынған кремді бөліп алу немесе 
ұру арқылы жасалатын тамақ өнімі. Кондитерлік өнеркәсіпте сары май 
негізінен кремдер дайындау үшін қолданылады, себебі ол құлаған кезде 
ауаны ұстап, пішінді ұстап тұруға жақсы қабілетке ие. 
 Май-бұл эмульсия, онда су дисперсті фаза, ал май дисперсті орта 
болып табылады. Қолданылатын кремнің түріне байланысты май бөлінеді: 
пастерленген жаңа кілегейден жасалған тәтті-кілегейге; пастерленген 
кілегейден жасалған қышқыл-кремді, ашытылған сүт қышқылды ашытқыдан 
жасалады, бұл майға ерекше дәм мен хош иіс береді. Ас тұзының болуына 
немесе болмауына байланысты май тұзды және тұздалмаған болып бөлінеді. 
 МЕМСТ 8.579 — 2002 сәйкес майдың келесі жіктелуі қабылданды 
(майдың массалық үлесінің пайыздық мөлшерін көрсете отырып, кем емес): 
дәстүрлі — 82,5%; әуесқойлық — 80,0; шаруа — 72,5; сэндвич — 61,0; шай-
50,0%. Сары майды қараңғы бөлмеде 1-ден 5°C-қа дейінгі температурада 
сақтау ұсынылады, себебі жарық пен ауаның оттегі әсерінен ол тез 
нашарлайды. 
 Сары май екі жолмен өндіріледі: алдын-ала дайындалған кремді 
шайқау немесе мерзімді немесе үздіксіз жұмыс істейтін жабдықта жоғары 
майлы кремді бөлу. Май коагуляция-кристалды құрылымдарға жатады. Кесу 
арқылы алынған майда коагуляциялық құрылым басым болады, ал бөлу 
арқылы алынған майда кристалдану құрылымының белгілері басым болады. 
 Аяқтау кремдерін жасау үшін кристалдану құрылымының майын 
қолданған кезде пішінді сақтамайтын сұйық ағып кететін өнім пайда болуы 
мүмкін. Мұндай кремді торттардың беттерін төсеу және әрлеу үшін 
қолданған жөн. Көркем безендіру үшін соғу әдісімен өндірілген коагуляция 
құрылымының майын қолдану керек. 
 Маргарин-табиғи фракцияланған немесе түрлендірілген өсімдік және 
жануар майларынан өндірілетін эмульсиялық өнім. Маргарин-бұл майдағы 
судың жоғары дисперсті эмульсиясы. Маргариннің дәмі мен иісі майға 
жақын, сондықтан ол кондитерлік өнеркәсіпте сары майды алмастырғыш 
ретінде кеңінен қолданылады, негізінен ұннан жасалған кондитерлік 
өнімдерді өндіруде және аз мөлшерде — қантты кондитерлік өнімдерде 
(ирис, толтыру және т.б.). 
 Маргарин қатты жануарлар мен өсімдік майлары мен майларынан 
алынады, сонымен қатар тұтас сүт, кілегей, қоюландырылған және құрғақ 
сүт, май, тұрақтандырғыштар мен эмульгаторлар, ас тұзы, консерванттар, 
Тағамдық бояғыштар, хош иістер, сұйық өсімдік майларының кең спектрі — 
кокос, пальма, жержаңғақ, күнжіт, мақта, соя, күнбағыс және т. б. 
қолданылады. Сұйық өсімдік майларынан қатты май алудың екі негізгі 
технологиясы бар: гидрогенизация және переэтерификация. 
 Гидрогенделген (гидратталған) өсімдік майларына катализатордың 
қатысуымен молекулалық сутегімен қанықпаған май қышқылдарын жасанды 
түрде қанықтыратындар жатады. Катализатордың қатысуымен сұйық өсімдік 
майларын гидрогенизациялау жанама процеске әкеледі — май 
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қышқылдарының табиғи изомерлерінің изомеризациясы, нәтижесінде май 
қышқылдарының трансизомерлерінің көп мөлшері пайда болады. 
 Қазіргі уақытта өнімдегі май қышқылдарының трансизомерлерінің 
құрамын барынша азайтуға мүмкіндік беретін переэтерификация 
технологиясы сұранысқа ие болуда. Бүгінгі таңда өндіріс технологиясының 
өзгеруіне және нарықтың өсіп келе жатқан талаптарына байланысты 
маргариндерді таңбалауға қойылатын мемлекеттік талаптар біршама өзгерді. 
Маргарин өндірушілер транс майлары аз немесе мүлдем жоқ өнімдердің 
ассортиментін жасап, сата бастады. 
 МЕМСТ 3622-68 бойынша маргариндердің негізгі маркалары — тамақ 
өнеркәсібінде пайдалануға арналған қатты маргарин; МТС — қатпарлануға 
арналған қатты маргарин, оның көмегімен қатпарланған нан — тоқаш және 
кондитерлік өнімдер өндіріледі; ККМ — кремдерге, суфлеге және ұннан 
жасалған кондитерлік өнімдерге арналған қатты маргарин; ММ — тамаққа 
пайдалануға арналған жұмсақ маргарин; МДЖК және МДЖП-нан пісіру 
өнеркәсібіне және фритюрде қуыруға арналған сұйық маргариндер. 
 Кондитерлік өндірісте кілегейлі кондитерлік маргарин, сүтті 
кондитерлік, пирожноелар мен сүтсіз кондитерлік өнімдер қолданылады. 
Кондитерлік өнімдерге арналған маргариндердегі майдың массалық үлесі 
кемінде 82%, ылғал мен ұшпа заттар — 16,5—17% - дан аспауы тиіс. Сүт, 
кілегей және сүтсіз маргариндер үшін маргариннен бөлінген майдың балқу 
температурасы 27 — ден 34°C — қа дейін, маргарин-сәл үлкенірек-33-тен 
36°C-қа дейін. 
 Өсімдік майлары майлы дақылдардан, бұршақ дақылдарынан, сондай-
ақ басқа өсімдіктердің жемістерінен, тұқымдарынан алынады. Өсімдік 
майлары басу арқылы алынады немесе әртүрлі еріткіштермен алу арқылы 
тұқымнан алынады. 
 Өсімдік майлары-жоғары майлы карбон қышқылдарының 
триглицеридтерінің қоспасы (98-99% дейін) және олармен байланысты 
компоненттер. Өсімдік майларының тұтынушылық қасиеттері оларды 
анықтау үшін қолданылатын май қышқылының құрамымен, сондай-ақ балқу 
және қату температуралары мен қаттылығымен анықталады. Тазартылмаған 
өсімдік майларында көптеген ілеспе заттар бар: токоферолдар, 
каротиноидтар, фосфолипидтер, стеролдар, пигменттер, хош иісті 
қосылыстар және т. б. Тазартылған және дезодорацияланған майларда осы 
компоненттердің құрамы төмендейді. 
 Кондитер өнімдерін өндіруде сұйық өсімдік майларының шектеулі 
қолданылуы олардың өнімдермен нашар ұсталатындығымен және буып-түю 
материалдарын майлау арқылы өндіріс пен сақтау процесінде 
шығарылатындығымен түсіндіріледі. 
 Сондықтан сұйық өсімдік майларын қолдану рецепт компоненттерін 
мұқият таңдауды, белгілі бір технологиялық әдістер мен орауыш 
материалдарды қолдануды қажет етеді. Сұйық өсімдік майларынан 
кондитерлік өндірісте негізінен соя, күнбағыс және жүгері майлары 
қолданылады. 
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қышқылдарының табиғи изомерлерінің изомеризациясы, нәтижесінде май 
қышқылдарының трансизомерлерінің көп мөлшері пайда болады. 
 Қазіргі уақытта өнімдегі май қышқылдарының трансизомерлерінің 
құрамын барынша азайтуға мүмкіндік беретін переэтерификация 
технологиясы сұранысқа ие болуда. Бүгінгі таңда өндіріс технологиясының 
өзгеруіне және нарықтың өсіп келе жатқан талаптарына байланысты 
маргариндерді таңбалауға қойылатын мемлекеттік талаптар біршама өзгерді. 
Маргарин өндірушілер транс майлары аз немесе мүлдем жоқ өнімдердің 
ассортиментін жасап, сата бастады. 
 МЕМСТ 3622-68 бойынша маргариндердің негізгі маркалары — тамақ 
өнеркәсібінде пайдалануға арналған қатты маргарин; МТС — қатпарлануға 
арналған қатты маргарин, оның көмегімен қатпарланған нан — тоқаш және 
кондитерлік өнімдер өндіріледі; ККМ — кремдерге, суфлеге және ұннан 
жасалған кондитерлік өнімдерге арналған қатты маргарин; ММ — тамаққа 
пайдалануға арналған жұмсақ маргарин; МДЖК және МДЖП-нан пісіру 
өнеркәсібіне және фритюрде қуыруға арналған сұйық маргариндер. 
 Кондитерлік өндірісте кілегейлі кондитерлік маргарин, сүтті 
кондитерлік, пирожноелар мен сүтсіз кондитерлік өнімдер қолданылады. 
Кондитерлік өнімдерге арналған маргариндердегі майдың массалық үлесі 
кемінде 82%, ылғал мен ұшпа заттар — 16,5—17% - дан аспауы тиіс. Сүт, 
кілегей және сүтсіз маргариндер үшін маргариннен бөлінген майдың балқу 
температурасы 27 — ден 34°C — қа дейін, маргарин-сәл үлкенірек-33-тен 
36°C-қа дейін. 
 Өсімдік майлары майлы дақылдардан, бұршақ дақылдарынан, сондай-
ақ басқа өсімдіктердің жемістерінен, тұқымдарынан алынады. Өсімдік 
майлары басу арқылы алынады немесе әртүрлі еріткіштермен алу арқылы 
тұқымнан алынады. 
 Өсімдік майлары-жоғары майлы карбон қышқылдарының 
триглицеридтерінің қоспасы (98-99% дейін) және олармен байланысты 
компоненттер. Өсімдік майларының тұтынушылық қасиеттері оларды 
анықтау үшін қолданылатын май қышқылының құрамымен, сондай-ақ балқу 
және қату температуралары мен қаттылығымен анықталады. Тазартылмаған 
өсімдік майларында көптеген ілеспе заттар бар: токоферолдар, 
каротиноидтар, фосфолипидтер, стеролдар, пигменттер, хош иісті 
қосылыстар және т. б. Тазартылған және дезодорацияланған майларда осы 
компоненттердің құрамы төмендейді. 
 Кондитер өнімдерін өндіруде сұйық өсімдік майларының шектеулі 
қолданылуы олардың өнімдермен нашар ұсталатындығымен және буып-түю 
материалдарын майлау арқылы өндіріс пен сақтау процесінде 
шығарылатындығымен түсіндіріледі. 
 Сондықтан сұйық өсімдік майларын қолдану рецепт компоненттерін 
мұқият таңдауды, белгілі бір технологиялық әдістер мен орауыш 
материалдарды қолдануды қажет етеді. Сұйық өсімдік майларынан 
кондитерлік өндірісте негізінен соя, күнбағыс және жүгері майлары 
қолданылады. 

 Өсімдік майлары жабық, қараңғы бөлмелерде 18°C-тан аспайтын 
температурада сақталады. 
 Пальма майы-Elaeis guineensis майлы пальма жемістерінің майлы 
бөлігінен алынған өсімдік майы. Бұл пальма тұқымының майы пальма майы 
деп аталады. Пальма майы қызыл-қызғылт сары түске ие, иісі мен дәмі 
майлы пальма жемістеріне тән, жартылай қатты консистенциясы, балқу 
температурасы 33-тен 39°C-қа дейін. 
 Пальма майы қанықпаған және қаныққан май қышқылдарынан тұрады. 
Оның құрамында негізінен пальмит, ли ноль, олеин (100 г майға шамамен 2,6 
мг), стеарин, миристин және арахин қышқылдары бар. Пальма майындағы 
сығылмау дәрежесі (қанықпаған май қышқылдары массасының қаныққан 
массаға қатынасы) 1,0 құрайды. Салыстыру үшін, сары майда қанықпау 
дәрежесі екі есе төмен — 0,5. Осылайша, майдың құрамында қаныққан май 
қышқылдары көп. 
 Бүкіл әлемде пальма майы сүт майын алмастырғыштар, какао майының 
баламалары, толтыратын майлар, глазурьге арналған майлар, шорты - 
нингтер (ағылш. Shortening) және т.б. Болашақта бұл арнайы майлар соңғы 
тағамдарды дайындау үшін қолданылады. 
 Пальма майын қолдану оның құрылымын жақсартады және ұн 
өнімдерінің жарамдылық мерзімін ұзартады. Бұл майды ұннан жасалған 
кондитерлік өнімдерді өндіруде қолдану келесі қасиеттерге байланысты: 

 ол бастапқы бета түрінде кристалданады, оның болуы икемділікті 
қамтамасыз ету үшін қажет; 

 басқа майлармен салыстырғанда кристалл пішінінің тұрақтылығы 
жоғары; 

 ол жоғары тотығуға төзімділікке ие, бұл өнімнің сақтау мерзімін 
арттырады. Пальма майы құрамында көп мөлшерде қаныққан май 
қышқылдары бар өсімдік майлары тобына жатады. Өсімдік көздерінен 
алынған қаныққан май қышқылдарының ерекшелігі олардың қоршаған 
орта әсеріне жоғары төзімділігі болып табылады; 

 ол жақсы аэрация қабілетіне ие, яғни жақсы шайқалады, сонымен қатар 
пісіру кезеңінде қамырда ауа көпіршіктерінің жақсы сақталуын 
қамтамасыз етеді, бұл соңғы өнімнің кеуекті құрылымын 
қалыптастыруға ықпал етеді; 

 печенье жасау кезінде тұрақты эмульсия алуды қамтамасыз етеді. 
 Өсімдік майлары бар тағамдардың құрамында аз мөлшерде холестерин 
болса да, пальма майындағы қаныққан май қышқылдарының өте жоғары 
үлесі адам қанындағы жалпы холестерин мен төмен тығыздықтағы 
липопротеидтердің (LDL — "жаман холестерин") көбеюіне ықпал етуі 
мүмкін. Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы 2005 жылы жүрек ауруының 
қаупін азайту үшін пальма майын тұтынуды азайтуды ұсынды. 
 Күнбағыс, зәйтүн, соя, рапс және т.б. сияқты өсімдік майлары 
қаныққан май қышқылдарының едәуір төмен болуына байланысты маргарин 
мен пальма майына пайдалы балама болып табылады және пайдалы және 
маңызды қанықпаған май қышқылдарының жеткілікті мөлшерін алуға 
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мүмкіндік береді (қалыпты калориялы диетадан тыс). Алайда, оларды 
кондитерлік өнеркәсіпте кеңінен қолдану функционалды және 
технологиялық қасиеттермен, кейде одан да жоғары бағамен шектеледі. 
 Кокос майы кокос пальмасы жемістерінің кептірілген целлюлозасынан 
алынады. Бұл бөлме температурасында май тәрізді пластикалық 
консистенциясы бар бірнеше өсімдік майларының бірі. Бөлме 
температурасында кокос майының консистенциясы сиыр майының 
консистенциясына жақын. Тазартылған кокос майы ащы болмауы керек. 
Кокос майының балқу температурасы 20 — дан 28°C — қа дейін, қату 
температурасы 14-тен 25°C-қа дейін, 15-20°C температурада ол қатты, ақ 
түсті, 40°C-мөлдір болуы керек. 
 Кокос майының құрамына ұшпа қышқылдар кіреді, олар еріген кезде 
айтарлықтай жылу сіңіреді. Бұл қасиет оны "салқындату" әсерін алу үшін 
карамель мен вафли қоспаларында қолдануға негізделген. Кокос майы 
кәмпиттер, печенье және т. б. жасау үшін де қолданылады. 
 Мамандандырылған кондитерлік майлар-бұл май қоспалары мен басқа 
да тағамдық ингредиенттер қосылған немесе қосылмаған, жануарлардың 
майлары мен олардың қоспалары қосылған немесе қосылмаған, 
модификацияланған және (немесе) модификацияланған өсімдік майларынан 
кондитерлік өнімдер үшін өндірілетін майдың массалық үлесі кемінде 98% 
болатын май өнімдері. 
 Мамандандырылған кондитерлік майлар-бұл майлардың, майлардың 
және басқа компоненттердің пластикалық құрамы, онда қажетті қаттылыққа 
жету үшін қатты және сұйық фракциялардың белгілі бір қатынасы сақталуы 
керек. Бұл майлар әртүрлі майлар мен майларды, эмульгаторларды, 
тұрақтандырғыштарды, хош иістерді, консерванттарды араластыру арқылы 
алынады, содан кейін мұздату және орау. Мұндай қоспаға кіретін 
компоненттер табиғи майлар немесе майлар (жануар немесе өсімдік тектес), 
сондай - ақ әртүрлі еріткіштерден гидрогенизация, қайта эте-рификация, 
кристалдану процестері арқылы табиғи майларды қайта өңдеу өнімдері 
болуы мүмкін. 
 Мамандандырылған кондитерлік майлар белгілі бір мақсаттарға 
жарамды ететін ерекше қасиеттерге ие. Арнайы кондитерлік майларды 
мақсатына қарай топтарға бөлуге болады: 

 пластикалық кондитерлік массаларды өндіруге арналған майлар-
вафляларға, карамельге, кәмпиттерге, шоколадты-вафельді торттарға, 
глазурьге, шоколадты пасталарға және басқа да кондитерлік өнімдерге 
арналған майлы салмаларды өндіру кезінде қолданылады. Бұл майлар 
майдың басқа түрлерімен үйлеседі, бұл оларды какао майы, сүт майы, 
майлы дақылдардан алынған май кіретін массаларды дайындау үшін 
қажет етеді; 

 ұннан жасалған кондитерлік өнімдерге арналған майлар 
(шортенингтер) — печенье, печенье печеньесі, құм өнімдері үшін 
қамыр өндірісінде қолданылады. Олар қамырда жақсы бөлінеді, кеуекті 
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мүмкіндік береді (қалыпты калориялы диетадан тыс). Алайда, оларды 
кондитерлік өнеркәсіпте кеңінен қолдану функционалды және 
технологиялық қасиеттермен, кейде одан да жоғары бағамен шектеледі. 
 Кокос майы кокос пальмасы жемістерінің кептірілген целлюлозасынан 
алынады. Бұл бөлме температурасында май тәрізді пластикалық 
консистенциясы бар бірнеше өсімдік майларының бірі. Бөлме 
температурасында кокос майының консистенциясы сиыр майының 
консистенциясына жақын. Тазартылған кокос майы ащы болмауы керек. 
Кокос майының балқу температурасы 20 — дан 28°C — қа дейін, қату 
температурасы 14-тен 25°C-қа дейін, 15-20°C температурада ол қатты, ақ 
түсті, 40°C-мөлдір болуы керек. 
 Кокос майының құрамына ұшпа қышқылдар кіреді, олар еріген кезде 
айтарлықтай жылу сіңіреді. Бұл қасиет оны "салқындату" әсерін алу үшін 
карамель мен вафли қоспаларында қолдануға негізделген. Кокос майы 
кәмпиттер, печенье және т. б. жасау үшін де қолданылады. 
 Мамандандырылған кондитерлік майлар-бұл май қоспалары мен басқа 
да тағамдық ингредиенттер қосылған немесе қосылмаған, жануарлардың 
майлары мен олардың қоспалары қосылған немесе қосылмаған, 
модификацияланған және (немесе) модификацияланған өсімдік майларынан 
кондитерлік өнімдер үшін өндірілетін майдың массалық үлесі кемінде 98% 
болатын май өнімдері. 
 Мамандандырылған кондитерлік майлар-бұл майлардың, майлардың 
және басқа компоненттердің пластикалық құрамы, онда қажетті қаттылыққа 
жету үшін қатты және сұйық фракциялардың белгілі бір қатынасы сақталуы 
керек. Бұл майлар әртүрлі майлар мен майларды, эмульгаторларды, 
тұрақтандырғыштарды, хош иістерді, консерванттарды араластыру арқылы 
алынады, содан кейін мұздату және орау. Мұндай қоспаға кіретін 
компоненттер табиғи майлар немесе майлар (жануар немесе өсімдік тектес), 
сондай - ақ әртүрлі еріткіштерден гидрогенизация, қайта эте-рификация, 
кристалдану процестері арқылы табиғи майларды қайта өңдеу өнімдері 
болуы мүмкін. 
 Мамандандырылған кондитерлік майлар белгілі бір мақсаттарға 
жарамды ететін ерекше қасиеттерге ие. Арнайы кондитерлік майларды 
мақсатына қарай топтарға бөлуге болады: 

 пластикалық кондитерлік массаларды өндіруге арналған майлар-
вафляларға, карамельге, кәмпиттерге, шоколадты-вафельді торттарға, 
глазурьге, шоколадты пасталарға және басқа да кондитерлік өнімдерге 
арналған майлы салмаларды өндіру кезінде қолданылады. Бұл майлар 
майдың басқа түрлерімен үйлеседі, бұл оларды какао майы, сүт майы, 
майлы дақылдардан алынған май кіретін массаларды дайындау үшін 
қажет етеді; 

 ұннан жасалған кондитерлік өнімдерге арналған майлар 
(шортенингтер) — печенье, печенье печеньесі, құм өнімдері үшін 
қамыр өндірісінде қолданылады. Олар қамырда жақсы бөлінеді, кеуекті 
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Крем басқа әрлеу жартылай фабрикаттарынан ауа фазасының 
болуымен, жоғары қоректік құндылығымен және сіңімділігімен 
ерекшеленеді, себебі оны өндіру үшін тек табиғи жоғары сапалы шикізат 
қолданылады: май, жұмыртқа, қант және т. б. Отандық кремді торттар мен 
торттардың салыстырмалы талдауы олардың сапасы жағынан шетелдік 
үлгілерден жоғары екенін көрсетті. Жоғары икемділікке байланысты крем 
пісірілген жартылай фабрикаттардың бетін майлау және әрлеу үшін де, 
көлемді пішінді бұйра әшекейлер түрінде оларды көркем безендіру үшін де 
қолданылады. 

Кремдердің негізгі түрлеріне мыналар жатады: «жаңа», «Шарлотт», 
«май», «глясе», ақуыз-түйіршікті «Меруерт», кілегей мен ірімшік кремі. 

Қазіргі уақытта калорияны азайту және сақтау мерзімін арттыру үшін 
олар аз мөлшерде сары май немесе мүлдем жоқ кремді қолдана бастады. 
Кремге түрлі қоспаларды (ылғал ұстайтын, жоғарылататын, 
микробиологиялық тұрақтылық және т. б.) енгізу арқасында сақтау мерзімін 
36-дан 120 сағатқа дейін арттыруға болады. 

Кремдердің құрамына кіретін шикізат-май және жұмыртқа өнімдері-
тамақтан улану мен жұқпалы ауруларды тудыруы мүмкін қоздырғыштардың 
дамуына қолайлы орта. Осыған байланысты крем өнімдерін өндіруде 
қолданылатын жабдықтар мен жабдықтарға қойылатын санитарлық 
талаптарды арттыру қажеттілігі туындады. 

Кремдер. Жартылай фабрикаттардың ішінен кремдер жиі 
қолданылады. 
Кремдер-бұл май, жұмыртқаның ағы, қант қосылған қоюландырылған тұтас 
сүт, 30-35% майлылығы бар кілегей, қанттың көп мөлшерін, сондай - ақ хош 
иістендіргіштерді, дәмді, бояғыш заттарды, беттік-белсенді заттарды және т. 
б. пайдалану арқылы алынған пластикалық, керемет массалар. Осылайша, 
кремдер көбік тәрізді құрылымдардың бір түрі болып табылады. Кремдердің 
пластикалық тұтқыр консистенциясы оларға әртүрлі пішін беруге мүмкіндік 
береді. Физикалық-химиялық қасиеттері бойынша кремдер ақуызға бөлінеді - 
басым көбік құрылымы бар және көбік құрылымы эмульсиялардың айқын 
құрылымымен біріктірілген. Көбікті ақуыз кремдері өнімдерды әрлегеннен 
кейін пішінді жақсы сақтау үшін термиялық өңдеуден (тондаудан) өтеді. 

Кремдердің келесі түрлері бар: кілегей, ақуыз, шарлот және гляссе, 
қайнатпа, кілегей, сүзбе, ірімшік. Кремдер жасау үшін қолданылатын май 
тұздалмауы керек. 

Кілегейге мыналар жатады: негізгі кремді, кремді "жаңа" (сүт-қант 
шәрбатында), кремді жеміс және т. б. Осы кремдердің негізінде какао ұнтағы, 
жаңғақтар немесе жеміс-жидек қайнатпалары мен беттік-белсенді заттар 
қосылған бірқатар туынды кремдерді дайындауға болады. 
Кілегей торттар мен торттарды қабаттау немесе безендіру үшін 
қолданылады. 

Кремді (Негізгі) Дайындау үшін, тазартылған сары май кесектерге 
кесіліп, 5-7 мин ұрып - соғу машинасында шайқалады, содан кейін 
(машинаны тез іске қосқаннан кейін) біртіндеп тазартылған ұнтақ, 
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Крем басқа әрлеу жартылай фабрикаттарынан ауа фазасының 
болуымен, жоғары қоректік құндылығымен және сіңімділігімен 
ерекшеленеді, себебі оны өндіру үшін тек табиғи жоғары сапалы шикізат 
қолданылады: май, жұмыртқа, қант және т. б. Отандық кремді торттар мен 
торттардың салыстырмалы талдауы олардың сапасы жағынан шетелдік 
үлгілерден жоғары екенін көрсетті. Жоғары икемділікке байланысты крем 
пісірілген жартылай фабрикаттардың бетін майлау және әрлеу үшін де, 
көлемді пішінді бұйра әшекейлер түрінде оларды көркем безендіру үшін де 
қолданылады. 

Кремдердің негізгі түрлеріне мыналар жатады: «жаңа», «Шарлотт», 
«май», «глясе», ақуыз-түйіршікті «Меруерт», кілегей мен ірімшік кремі. 

Қазіргі уақытта калорияны азайту және сақтау мерзімін арттыру үшін 
олар аз мөлшерде сары май немесе мүлдем жоқ кремді қолдана бастады. 
Кремге түрлі қоспаларды (ылғал ұстайтын, жоғарылататын, 
микробиологиялық тұрақтылық және т. б.) енгізу арқасында сақтау мерзімін 
36-дан 120 сағатқа дейін арттыруға болады. 

Кремдердің құрамына кіретін шикізат-май және жұмыртқа өнімдері-
тамақтан улану мен жұқпалы ауруларды тудыруы мүмкін қоздырғыштардың 
дамуына қолайлы орта. Осыған байланысты крем өнімдерін өндіруде 
қолданылатын жабдықтар мен жабдықтарға қойылатын санитарлық 
талаптарды арттыру қажеттілігі туындады. 

Кремдер. Жартылай фабрикаттардың ішінен кремдер жиі 
қолданылады. 
Кремдер-бұл май, жұмыртқаның ағы, қант қосылған қоюландырылған тұтас 
сүт, 30-35% майлылығы бар кілегей, қанттың көп мөлшерін, сондай - ақ хош 
иістендіргіштерді, дәмді, бояғыш заттарды, беттік-белсенді заттарды және т. 
б. пайдалану арқылы алынған пластикалық, керемет массалар. Осылайша, 
кремдер көбік тәрізді құрылымдардың бір түрі болып табылады. Кремдердің 
пластикалық тұтқыр консистенциясы оларға әртүрлі пішін беруге мүмкіндік 
береді. Физикалық-химиялық қасиеттері бойынша кремдер ақуызға бөлінеді - 
басым көбік құрылымы бар және көбік құрылымы эмульсиялардың айқын 
құрылымымен біріктірілген. Көбікті ақуыз кремдері өнімдерды әрлегеннен 
кейін пішінді жақсы сақтау үшін термиялық өңдеуден (тондаудан) өтеді. 

Кремдердің келесі түрлері бар: кілегей, ақуыз, шарлот және гляссе, 
қайнатпа, кілегей, сүзбе, ірімшік. Кремдер жасау үшін қолданылатын май 
тұздалмауы керек. 

Кілегейге мыналар жатады: негізгі кремді, кремді "жаңа" (сүт-қант 
шәрбатында), кремді жеміс және т. б. Осы кремдердің негізінде какао ұнтағы, 
жаңғақтар немесе жеміс-жидек қайнатпалары мен беттік-белсенді заттар 
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қаймақты 7 ºС жоғары емес температурада 1 минут бойы шайқаңыз. 
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Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. 

1. "Гляссе" кремін қанша дайындауға болатындығын анықтаңыз  
 60 дана жұмыртқа, егер жұмыртқаның жалпы массасы 44 грамм болса. 

2. Егер кәсіпорынға жалпы салмағы 42 г жұмыртқа түссе, 3 кг Шарлот кремін 
дайындауға қажетті шикізат мөлшерін есептеңіз. 
3. 5 кг сүт мастикасын дайындау үшін қанша шикізат қажет? 
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4.9.САНИТАРЛЫҚ РЕЖИМ КРЕМДЕРДІ ДАЙЫНДАУ, САҚТАУ 
МЕРЗІМІ МЕН ТЕМПЕРАТУРАСЫ 

 
Крем бір ауысымның қажеттілігінен аспайтын мөлшерде 

дайындалады. Торттар мен пирожноеларды өңдеуге арналған крем 
қалдықтарын басқа ауысымға беру жүргізілмейді. Кремнің барлық 
қалдықтарын сол ауысымда технологиялық нұсқаулықтарға сәйкес өңдеу 
температурасы жоғары жартылай фабрикаттар мен ұн өнімдерін пісіру үшін 
ғана пайдалану керек. 

Құлатылған кілегейден жасалған пісірілген, сүзбелі, белокты-
құлатылған кремдер шикі және сақталуға жатпайды және дайындалғаннан 
кейін дереу пайдаланылады. Кремдердің қалған түрлері өндірісте оларды 
пайдаланғанға дейін жаппай өнім үшін 1,5 сағаттан және тапсырыс берілген 
өнім үшін 4+-2°С аспайтын температурада 2 сағаттан асырмай сақталады. 

Кремі бар кондитерлік өнімдер дайындалғаннан кейін салқындату 
үшін тоңазыту камерасына жіберіледі. Технологиялық процестің аяқталуы 
өнім ішіндегі +6°C температураға жету болып саналады. 
Дайын өнімдерды +16-18°С жоғары емес температурада оларды тоңазыту 
камерасына тиегенге дейін сақтау ұзақтығы 2 сағаттан аспайды. 

Кремі бар кондитерлік өнімдер тоңазытқыш камераларда +6°С-тан 
аспайтын температурада сақталады, креммен әрленбеген торттар мен 
пирожноелар, майлы, пралинді, жемісті, өңделген жартылай фабрикаттары 
бар вафельді торттар мен пирожноелар +18°С-тан аспайтын температурада 
және ауаның 70-75% салыстырмалы ылғалдылығында сақталуы тиіс. 

+6°С-тан аспайтын температурада сақталатын торттардың, 
пирожноелар мен орамдардың жарамдылық мерзімі технологиялық процесс 
аяқталған сәттен бастап аса тез бұзылатын өнімдерге қойылатын гигиеналық 
талаптарда белгіленген мерзімнен аспауы тиіс. 
Жарамдылық мерзімі өткен кондитерлік өнімдер санитариялық қағидалардың 
талаптарына жауап бермейтін және халықтың денсаулығына қауіп төндіретін 
ретінде тұтынушыға сатылуға жатпайды. 
 
4.10.ҚАНТ МАСТИКАСЫН, ЖЕЛЕ ДАЙЫНДАУ. ШИКІ ЖӘНЕ 
ПІСІРІЛГЕН МАСТИКАНЫ ДАЙЫНДАУ РЕЦЕПТУРАСЫ МЕН 
ТЕХНОЛОГИЯСЫ 
 
Теориялық бөлім 
Кондитерлік өнімдердің пайда болуы үлкен маңызға ие. Әдемі өнімдер 
эстетикалық ләззат, тәбет тудырады және кез-келген мерекелік үстелді 
безендіреді. Бұл әсіресе торттар мен торттарға қатысты. 
   Жартылай фабрикаттар өнімдердің екінші негізгі бөлігі бола отырып, 
оларға ерекше көрініс, дәм мен хош иіс береді. 
   Әр түрлі технологиялық әдістерді, арнайы құрылғылар мен жабдықтарды 
қолдана отырып, әр түрлі сәндік әшекейлер жартылай фабрикаттардан 
жасалады. 
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Оны дайындау процесі келесі операциялардан тұрады: шәрбат дайындау, 
оны салқындату, шәрбатты құлату, помадканың пісуі. 

Қант суда ериді, қайнатылады және алынған көбік мұқият алынып 
тасталады, себебі бөгде қоспалар помадканың сапасын нашарлатады. 

Көбік пайда болғаннан кейін шәрбат қатты қызған кезде қақпақпен 
жабылады. Оның баяу қайнатылуы бар. Қайнау кезінде шәрбаттың 
шашырауы қазандықтың қабырғаларына түсіп, қант кристалдарына 
айналады, олар қайтадан шәрбатқа түсіп, оның кристалдануына 
(қанттануына) әкеледі. Бұған жол бермеу үшін шәрбат жабық қақпақпен 
қайнатылады. Осылайша, шәрбат 108 °C дейін қайнатылып, 45-50 °C дейін 
қыздырылған сірне қосылады. 

Сірне шәрбатты қанттан қорғайды және құлаған кезде ұсақ 
кристалдардың пайда болуына ықпал етеді, нәтижесінде помадка жоғары 
сапалы болады. Сірнені инвертті шәрбатпен (1 кг шелектің орнына 1,1 кг) 
немесе тағамдық қышқылдармен (қант массасына 0,1 г лимон қышқылы) 
ауыстыруға болады. 

Пісіру соңында тағам қышқылдары қосылады, себебі ұзақ қыздыру 
қанттың толық инверсиясына және помадканың сапасының нашарлауына 
әкелуі мүмкін. 

Сірне, тамақ қышқылы немесе инвертті шәрбатты рецепт бойынша қатаң 
түрде қосу керек. Егер сіз оларды қалыптыдан аз қойсаңыз, онда помадка 
үлкен кристалдармен өрескел болады және өнімдерге тез қантталады, егер 
көп болса – помадка ұзақ уақыт бойы құлап кетпейді және өнімдерде 
кеппейді. 

Сірне, қышқыл немесе инвертті шәрбатты қосқаннан кейін помадка 114-
115 °C температураға дейін қайнатылады. Дайындалған помадалы шәрбат тез 
салқындатылады, себебі баяу салқындаған кезде үлкен кристалдар пайда 
болады, бұл помадканы өрескел етеді. 

Аз мөлшерде помадалы шәрбатты ағынды суға немесе мұзға 
салқындатуға болады. Помадканың көп мөлшері металл үстелге 
салқындатылады, оның астында суық су түтіктер арқылы айналады. 
Помадалы шәрбат 2-3 см қабатпен құйылады, үстіне су себіледі. Помадканы 
салқындату және құлату жақсы, оны суық судың қарама-қарсы ағынымен 
салқындататын иірлік арқылы өткізген дұрыс. 

Помада шәрбатын 35-40 °C дейін салқындатады. Бұл температурада ең 
кішкентай кристалдар пайда болады және шәрбаттың тұтқырлығы сақталады, 
бұл помадканы соғуды қиындатпайды. Егер шәрбаттың температурасы 
жоғары болса, онда түсіру кезінде үлкен кристалдар пайда болады және 
помадканың сапасы нашарлайды. Төмен температурада помадка кішкентай 
кристалдармен алынады, бірақ оны жоғалту қиынырақ. 

Ұру процесінде шәрбат бұлтты болады, содан кейін қант кристалданып, 
ауамен қаныққан кезде ол біртіндеп қатты помадкаға айналады. Егер помадка 
ұзақ уақыт бойы қалыптаспаса, онда сіз дайын помадканы немесе 
ұнтақталған қантты қосуға немесе шәрбатты 40 °C дейін жылытуға болады. 
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Бірақ помадканың сапасы нашарлайды, себебі қанттың үлкен кристалдары 
пайда болады. 

Дайын помадка қазандыққа жіберіледі, қыртыстар пайда болмас үшін 
сумен шашыратылады және 12-24 сағат пісуге қалдырылады. Осы уақыт 
ішінде ол нәзік, тұтқыр, пластикалық болады. 

Өнімдерді әрлеу үшін помадка су моншасында 45-50 °C дейін 
араластыра отырып, кішкене бөліктерде қызады. Қыздыру нәтижесінде ол 
тұтқыр, жылтыратуға ыңғайлы болады. Бұл уақытта оған мән қосылады. 
Сондай-ақ, помадканы ликер, шарап және тонмен хош иістендіруге болады. 
Егер помадка жоғары температураға дейін қыздырылса, онда ол өнімдерге 
жағымсыз, дөрекі және тез қантқа айналады. Жылтырды жақсарту үшін оған 
жұмыртқа ақтығын (қант массасының 0,2%) қосуға болады немесе 
глазурьден бұрын өнімді жеміс салындысымен майлауға болады. 
Жылтыратудың соңында ыдыс-аяқтың қабырғалары тазаланады, ал помадка 
қантқа айналмас үшін сумен шашыратылады. 

Сапаға қойылатын талаптар: помадка ақ, біркелкі, тығыз, иілгіш, 
жылтыр болуы тиіс; өнімдердың глазирленген беті тегіс, құрғақ, 
жабыспайтын, ылғалдылығы – 12% болуы тиіс. 

Негізгі помадка 
 

 
 
 
Қант суда ерітіліп, қайнатылады, пайда болған көбік алынып, 108 С 
температураға дейін қайнатылады, 45-50 С температураға дейін 
қыздырылған сірне қосылады, мәні.  115-117 С температураға дейін 
қайнатыңыз (әлсіз допқа сынама). 35-40 С температураға дейін 
салқындатыңыз, шайқаңыз. Дайын помадканы 10-12 сағат пісу үшін 
герметикалық жабылатын ыдысқа салады. 

Негізгі помадка (қант) торттар мен торттардың жоғарғы бетін 
безендіруге қызмет етеді. Оның арқасында өнімдер әдемі көрініске ие 
болады, әртүрлі түстердің тегіс жылтыр қабығы. Оны алу үшін 
кристалдардың өсуіне жол бермейтін және ұсақ кристалды помадканың 
пайда болуына ықпал ететін қант пен антикристаллизаторды (сірне немесе 
инвертті шәрбат) қолданыңыз. Анти-кристаллизатордың болмауы қантқа 
әкеледі, ал артық мөлшері помадканың ағып кетуіне әкеледі. 

Помадканы келесідей дайындаңыз. Қант қайнатқышқа салынып, ыстық 
су құйылады (қант массасының 30%). Барлық қантты сумен қанықтыру 
керек, тек оның жұқа қабаты бетінде қалады. Аз суды қолданған кезде қант 
толығымен ерімейді, үлкенірек-помадканы қайнату процесі ұзартылады. 
Содан кейін шәрбат қызады және қант ерігенше араластырылады; жабысқан 
кристалдар қазандықтың ішкі қабырғаларынан жуылады, қыздыру 
жоғарылайды және шәрбат араластырмай қайнатылады. Қайнаудың бастапқы 
кезеңі тез көбіктенумен бірге жүреді. Көбік қазандықтың шетінен ағып 
кетпеуі үшін жылуды босату немесе оны суық сумен шашырату керек. Соңғы 

Қант-795 гр., сірне-119 гр., эссенциясы-28 гр., эссенциясы-28 гр., суы-265 
гр. 
Шығу: 1000 гр. 
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Бірақ помадканың сапасы нашарлайды, себебі қанттың үлкен кристалдары 
пайда болады. 

Дайын помадка қазандыққа жіберіледі, қыртыстар пайда болмас үшін 
сумен шашыратылады және 12-24 сағат пісуге қалдырылады. Осы уақыт 
ішінде ол нәзік, тұтқыр, пластикалық болады. 

Өнімдерді әрлеу үшін помадка су моншасында 45-50 °C дейін 
араластыра отырып, кішкене бөліктерде қызады. Қыздыру нәтижесінде ол 
тұтқыр, жылтыратуға ыңғайлы болады. Бұл уақытта оған мән қосылады. 
Сондай-ақ, помадканы ликер, шарап және тонмен хош иістендіруге болады. 
Егер помадка жоғары температураға дейін қыздырылса, онда ол өнімдерге 
жағымсыз, дөрекі және тез қантқа айналады. Жылтырды жақсарту үшін оған 
жұмыртқа ақтығын (қант массасының 0,2%) қосуға болады немесе 
глазурьден бұрын өнімді жеміс салындысымен майлауға болады. 
Жылтыратудың соңында ыдыс-аяқтың қабырғалары тазаланады, ал помадка 
қантқа айналмас үшін сумен шашыратылады. 

Сапаға қойылатын талаптар: помадка ақ, біркелкі, тығыз, иілгіш, 
жылтыр болуы тиіс; өнімдердың глазирленген беті тегіс, құрғақ, 
жабыспайтын, ылғалдылығы – 12% болуы тиіс. 

Негізгі помадка 
 

 
 
 
Қант суда ерітіліп, қайнатылады, пайда болған көбік алынып, 108 С 
температураға дейін қайнатылады, 45-50 С температураға дейін 
қыздырылған сірне қосылады, мәні.  115-117 С температураға дейін 
қайнатыңыз (әлсіз допқа сынама). 35-40 С температураға дейін 
салқындатыңыз, шайқаңыз. Дайын помадканы 10-12 сағат пісу үшін 
герметикалық жабылатын ыдысқа салады. 

Негізгі помадка (қант) торттар мен торттардың жоғарғы бетін 
безендіруге қызмет етеді. Оның арқасында өнімдер әдемі көрініске ие 
болады, әртүрлі түстердің тегіс жылтыр қабығы. Оны алу үшін 
кристалдардың өсуіне жол бермейтін және ұсақ кристалды помадканың 
пайда болуына ықпал ететін қант пен антикристаллизаторды (сірне немесе 
инвертті шәрбат) қолданыңыз. Анти-кристаллизатордың болмауы қантқа 
әкеледі, ал артық мөлшері помадканың ағып кетуіне әкеледі. 

Помадканы келесідей дайындаңыз. Қант қайнатқышқа салынып, ыстық 
су құйылады (қант массасының 30%). Барлық қантты сумен қанықтыру 
керек, тек оның жұқа қабаты бетінде қалады. Аз суды қолданған кезде қант 
толығымен ерімейді, үлкенірек-помадканы қайнату процесі ұзартылады. 
Содан кейін шәрбат қызады және қант ерігенше араластырылады; жабысқан 
кристалдар қазандықтың ішкі қабырғаларынан жуылады, қыздыру 
жоғарылайды және шәрбат араластырмай қайнатылады. Қайнаудың бастапқы 
кезеңі тез көбіктенумен бірге жүреді. Көбік қазандықтың шетінен ағып 
кетпеуі үшін жылуды босату немесе оны суық сумен шашырату керек. Соңғы 

Қант-795 гр., сірне-119 гр., эссенциясы-28 гр., эссенциясы-28 гр., суы-265 
гр. 
Шығу: 1000 гр. 

жағдайда, көбік шәрбаттың бетінен шулы қасықпен алынады. Содан кейін 
қыздыру қайтадан артады, себебі баяу қайнату помадканың қоюлануына 
әкеледі. 

Шәрбат 115-117 °C температурада дайын деп саналады. Қайнатылған 
шәрбатқа қыздырылған сірне немесе инвертті шәрбат енгізіледі, нәтижесінде 
негізгі шәрбаттың тығыздығы төмендейді және ол қайтадан 115-117 °C дейін 
қайнатылады. Сірне мен инвертті шәрбаттың орнына қышқыл қолдануға 
болады. Ол қосылған кезде пісіру процесі өте тез, 2-3 минут ішінде 
аяқталады. 

Қайнатылған помадалы шәрбат-бұл ылғалдылығы 11-13% болатын қант 
ерітіндісі. Кристалдану біркелкі және кристалдар кішірек болуы үшін оны 
30-40 °C-қа дейін тез жасанды салқындатады. Төменгі температураға дейін 
салқындату шәрбаттың тұтқырлығына әкеледі, оны одан әрі өңдеу қиынға 
соғады; жеткіліксіз салқындату үлкен кристалды құрылымның помадканың 
пайда болуына әкеледі, оның бетінде жарық дақтары пайда болады. 
Помадалы шәрбатты мәрмәр немесе металл жабыны бар ашық үстелдерде 
салқындатыңыз, оның астында суық су айналады. 

Содан кейін ол 10-12 минут ішінде құлату машинасына 
орналастырылады (жұмыс органының айналу жиілігі – 40 айн/мин). Соққы 
кезінде шәрбат біртіндеп тұтқырлықты сақтай отырып, біртіндеп бұлтты 
болады. Помадканың пайда болуының сыртқы белгісі-оның ағартылуы. 
Сонымен қатар, тұтқырлық пен температура жоғарылайды, бұл 
кристалдардың шығарылуын көрсетеді. Сынған помадка ақ түске айналады. 
10-15 минутқа үзіліс жасап, содан кейін машинаны қайтадан қосып, 
помадканы біркелкі күйге келтірген жөн. 

Помадканы жұмсақ, жұмсақ және жұмсақ ету үшін шайқау кезінде қант 
массасынан 0,2% ақуыз қосу ұсынылады. Ұрғаннан кейін помадка 24 сағат 
бойы тұрады. Болдырмау үшін білім қабығы, оны жабады ылғалды жарғақ 
немесе полотном. Тұру процесінде помадка «піседі», яғни сұйық фаза 
кристалдар арасында біркелкі бөлінеді. Помадка ұсақ кристалды жылтыр 
бетке ие болуы керек (күңгірт-бұл ақау), ал жылтыратылған өнімдер тегіс, 
құрғақ, жабыспайтын болуы керек. 

Жылтыратпас бұрын помадка қайтадан 45-55 °C дейін қызады, 
қалақшамен қарқынды араластырылады. Ол өнімді жылтыратуға ыңғайлы, 
сұйық болады. Біркелкі қызбаған кезде помадка қантқа айналады, 
жылтырлығын жоғалтады, бетінде жарықтар мен ақ дақтар пайда болады. 

"Шоколадты" Помадка. 
 

 
 

Дайындалған негізгі помадканы әр түрлі эссенциялар, ликерлер, жүзім 
шараптары, жеміс шырындары мен шәрбаттар, табиғи және синтетикалық 
тағамдық бояғыштармен хош иістендіруге болады. Бұл помадканың сапасын 
жақсартатын түрлі дәм мен түс реңктерін жасайды. Хош иістендіру және 
бояу глазурьден бұрын тікелей қызған кезде жасалады. 

Қант-755 гр., сірне-113гр., эссенциясы-26 гр., суы-250 гр., какао 
ұнтағы -47 гр., ваниль ұнтағы-23 гр. 

Шығу: 1000 ж. 
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Шоколадты помадканы алу үшін негізгі помадкаға қыздыру кезінде 
какао ұнтағы, мәні, ваниль ұнтағы қосылып, шоколад түсінің біркелкі 
массасы пайда болғанша араластырылады. 

Сүтті помадка 
 
 

 
 
Далапты сүт дайындайды , негізгі.  
Сапаға қойылатын талаптар: помадка қою кремді түсті, біртекті, тығыз, 
пластикалық, жылтыр болуы тиіс; ылғалдылығы – 12 %. 

Егер помада тым жұмсақ болса, ұнтақ қант қосып, илеу керек. 
Помадкамен қапталған өнімдер көбінесе креммен, шоколадпен немесе 
жеміс салындысымен безендірілген. Помадканың бетіне жемістер мен 
желе салуға болмайды, себебі олар помадканы ерітеді. 
Помадканы дайындау кезінде су мен қанттың дұрыс қатынасын сақтау 
керек. 

Кремді помадка-бұл өнімнің бетіне құйылған сұйық шәрбат. 
Салқындатылған түрінде бұл жылтыр масса, ол әртүрлі пішіндегі кесектерге 
оңай кесіліп, торттар мен торттарды безендіру үшін қолданылады. 
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1.  Қант пен шикі қант мастикасын дайындауды сипаттаңыз 

ант мастикасы Шикі қант мастикасы 

 
 

 

Тапсырма 2. Сұрақтарға жауап беріңіз 
1. Шикі глазурь деп аталады 
a) сурет массасы 
b) қант массасы 
c) ақуыз массасы 
 
2. Қант мастикасын дайындау үшін қолданылады 
a) түйіршіктелген қант 
b) ұнтақ қант 
c) қант шәрбаты 
3. Шағын кристалды помадканы алу үшін рецептураға мыналар кіруі керек 
a) эмульгаторлар 
b) тұрақтандырғыштар 
c) антикристаллизаторлар 
 

Қант -636 гр., сірне-199гр., ваниль ұнтағы-4гр., 
Қаймағы алынбаған сүт-0,795 гр.  

Шығу: 1000 ж. 
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Шоколадты помадканы алу үшін негізгі помадкаға қыздыру кезінде 
какао ұнтағы, мәні, ваниль ұнтағы қосылып, шоколад түсінің біркелкі 
массасы пайда болғанша араластырылады. 

Сүтті помадка 
 
 

 
 
Далапты сүт дайындайды , негізгі.  
Сапаға қойылатын талаптар: помадка қою кремді түсті, біртекті, тығыз, 
пластикалық, жылтыр болуы тиіс; ылғалдылығы – 12 %. 

Егер помада тым жұмсақ болса, ұнтақ қант қосып, илеу керек. 
Помадкамен қапталған өнімдер көбінесе креммен, шоколадпен немесе 
жеміс салындысымен безендірілген. Помадканың бетіне жемістер мен 
желе салуға болмайды, себебі олар помадканы ерітеді. 
Помадканы дайындау кезінде су мен қанттың дұрыс қатынасын сақтау 
керек. 

Кремді помадка-бұл өнімнің бетіне құйылған сұйық шәрбат. 
Салқындатылған түрінде бұл жылтыр масса, ол әртүрлі пішіндегі кесектерге 
оңай кесіліп, торттар мен торттарды безендіру үшін қолданылады. 
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1.  Қант пен шикі қант мастикасын дайындауды сипаттаңыз 

ант мастикасы Шикі қант мастикасы 

 
 

 

Тапсырма 2. Сұрақтарға жауап беріңіз 
1. Шикі глазурь деп аталады 
a) сурет массасы 
b) қант массасы 
c) ақуыз массасы 
 
2. Қант мастикасын дайындау үшін қолданылады 
a) түйіршіктелген қант 
b) ұнтақ қант 
c) қант шәрбаты 
3. Шағын кристалды помадканы алу үшін рецептураға мыналар кіруі керек 
a) эмульгаторлар 
b) тұрақтандырғыштар 
c) антикристаллизаторлар 
 

Қант -636 гр., сірне-199гр., ваниль ұнтағы-4гр., 
Қаймағы алынбаған сүт-0,795 гр.  

Шығу: 1000 ж. 

Тапсырма 3.Шикі қант мастикасын дайындау үшін қажетті ингредиенттерді 
таңдаңыз 
 

 
 
Шикі қант мастикасы 

ұнтақ қант, жұмыртқаның ағы, су 

ұнтақ қант, сірне, жүгері крахмалы, 
су 

ұнтақ қант, желатин, су 

 
Тапсырма 4. Төменде ұсынылған шикізаттан помадканы дайындау үшін 
дұрыс опцияны таңдап, сөйлемге салыңыз. 

Помадка-бұл қант шәрбатын ... немесе инверттелген қантпен қайнату және 
соғу кезінде массаны тез салқындату арқылы алынған пластикалық ұсақ 
кристалды масса. 
1) Меланж; 
2) күйдірілген; 
3) сірне. 
 
Тапсырма 5. Кестені толтырыңыз. Мүмкін болатын кемшіліктер төменде 
көрсетілген некенің себептерін таңдаңыз. 

№ р/с Помадканы жасаудағы мүмкін 
кемшіліктер 

Неке себептері 

1.  Кристалданған қанттың ақ 
дақтары бар немесе қант 
қосылған помадка 

 

2. Помадка дөрекі, жылтыр емес  
3. Тез сіңетін далап  

 
Неке себептері:  
- қайнату кезінде қазандық қабырғаларынан қант кристалдарын нашар 

жою; помадкадағы антикристаллизатордың жеткіліксіз мөлшері салқындату 
үстеліндегі помадка шәрбатының қалың қабаты; жылтырату алдында 
қыздыру кезінде помадканы нашар араластыру және оның айтарлықтай 
қызып кетуі (60 °C-тан жоғары). 

- пісіру кезінде сірне немесе инвертті шәрбаттың жеткіліксіз мөлшері; 
ыстық шәрбатты түсіру; глазурь алдында помадканы аздап жылыту. 

- пісіру кезінде сірненің немесе инвертті шәрбаттың артық мөлшері; 
қайнатудың басында сірнеге сірнені қосу; помадалы шәрбатты жеткіліксіз 
қайнату. 

 
4.11. ЖЕЛАТИНДІ ЕРІТУ, АГАРДЫ ПІСІРУ 

 
Теориялық бөлім 
Желатиннің түрлері 
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қайнатуға болмайды, бұл желатиннің қасиеттерін тұрақтандырады 
(термостабельді желатинді қоспағанда). 

Бәрін дұрыс жасау үшін массаны қайнатудың алғашқы белгілеріне 
дейін жеткізіңіз (кішкентай көпіршіктер, көбік). Кастрюльді пештен алыңыз. 
Жапырақ желатинін сығып алыңыз (немесе ісінген ұнтақты жинаңыз) және 
массаға енгізіңіз. Мұндай массаның температурасы 70-75 дейін төмендейді. 
Бұл желатин үшін қауіпсіз және оны жақсы таратуға көмектеседі. Массаны 
қалақшамен араластырыңыз. Егер сіз 500 грамнан астам массамен жұмыс 
жасасаңыз, массаны блендермен тесуге болады. 
 
 
 
 
 

 
 
Желатинді масса 
Көптеген заманауи кондитерлік дүкендерде желатиннің тағы бір түрі 

қолданылады — желатин массасы.Желатин массасы-бұл сумен алдын-ала 
тұрақтандырылған желатин. Ұнтақты желатинді мұзды суға батыру (1:6). Біз 
массаның ісінуін күтеміз. Содан кейін массаны микротолқынды пеште 
қыздырыңыз. Массасы біртекті сұйық болғанға дейін 10-15 секунд ішінде 
кішкентай импульстар. Біз дайындаманы бір тәулікке тоңазытқышқа 
саламыз. Келесі күні біз желатин массасын аламыз — серпімді және 
мөлдір.Әрі қарай, сіз желатин массасының мөлшерін кесіп, оны ыстық 
массаға ерітіңіз (немесе қайтадан микротолқынды пеште сұйық күйге дейін 
қыздырып, суық массаға, мысалы, шайқалған кремге енгізіңіз). 

Желатин массасының артықшылығы-біз дайын тұрақтандырғышты 
тезірек аламыз-желатинді жібітіп, оның ісінуін күтудің қажеті жоқ. Жалғыз 
нәзіктік, рецепт бойынша массаларды қайта есептеу. Мысалы, егер рецепт 10 
грамм желатинді қолдануды қажет етсе, сізге 70 грамм желатин массасын алу 
керек (10 г желатин + 6 бөлік су). Желатин массасын тоңазытқышта бір 
аптаға дейін сақтауға болады. 

 
Агар-агар 

 
Агар агар-желатинді өсімдік алмастырғыш, ол агаропектин мен агароза 

полисахаридтерінің қоспасынан ұнтақ немесе пластина болып табылады. 
Агар-агар Тынық мұхитында, Ақ және Қара теңізде өсетін қоңыр және қызыл 
балдырлардан үзінді алу арқылы алынады. Сулы ерітіндіде агар агары тамақ 
дайындауда, микробиологияда және медицинада қолданылатын тығыз 
желатинге айналады. 

 Пісіру кезінде агар-агар желе элементтері бар торттар мен түрлі 
десерттердің бөлігі болып табылады. 

Желатиннің достары мен жаулары.Массаның тұрақтылығында желатин кейбір 
Ингредиенттерге көмектеседі және кедергі келтіруі мүмкін. Бұл осы 
ингредиенттермен абай болу керек немесе олардың желатинге көмектесу/кедергі 
жасау қабілетін ескеру керек дегенді білдіреді. 
- Желатиннің достары: қант, алкоголь( 40% дейін), сүт 
- Желатиннің жаулары: тропикалық қышқылдар (киви, ананас, папайя-олардың 
ферменттері желатинді бұзады—, күшті қышқылдар (РН 4-тен жоғары, мысалы, 
шарап), тұз 
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Майда  Жуан
Мысалы: 
бұл не... 
олар не алады... 
қалай пайдалану керек... 
төмендетеді... 
шығарады... 
ынталандырады... 
құрамында көп... 

 

Мысалы: 
келісесіз бе... 
дұрыс... 
түсініктеме беріңіз, неге... 
неге сенесіз... 
айырмашылық неде... 
егер ол болса, не болатынын 

болжаңыз... 
не болса... 

 
4.12. ӨНІМДЕРДІ БЕЗЕНДІРУ ҮШІН СҰЙЫҚ ЖӘНЕ ҚАТЫП 
ҚАЛҒАН ЖЕЛЕДІ ПАЙДАЛАНУ 
 
Теориялық бөлім 

Желе 
Салқындатылған желе-бұл жылтыр мөлдір желе тәрізді масса, ол 

пішінді жақсы сақтайтын бөліктерге оңай кесіледі; өңделмеген түрінде — 
бұл шәрбат. Торттар, торттар, кекстер фигуралар мен желе бөліктерімен 
безендірілген. Желе қант, су, желатин немесе агар, лимон қышқылы, хош 
иістендіргіштер мен бояулардан дайындалады.Өнімдердегі жемістерді 
салқындатылмаған желе толтыруға болады, салқындағаннан кейін олар 
жылтыр, әдемі болады.  

Желатинді 2 сағат қайнаған суық суға батырыңыз. Қақтан (көбік) 
тазартылғаннан кейін 40-60° дейін салқындатылады, содан кейін тағамдық 
бояулар қосылып, шарап немесе помадка мен шәрбаттарға қолданылатын 
таза хош иісті заттар қосылады. Бөліктер немесе фигуралар түрінде 
безендіруге арналған желе жасағанда, шәрбатты табаққа немесе табаққа 
құйып, қатайту үшін салқын жерге қойыңыз.Егер желе торттарға немесе 
торттарға салынған жемістерді жылтыратуға арналған болса, онда шәрбат сәл 
тұтқыр болғанша салқындатылады. Содан кейін шәрбатты щеткамен немесе 
қасықпен теріп, жемістерді тез құйыңыз. Торттар мен торттарды салқын 
жерде құйыңыз, себебі бөлме температурасында желе әрдайым қатып 
қалмайды, әсіресе жазда. Қажет болса, қатайтылған желе жартылай 
сұйықтыққа айналады, баяу отта қызады.Желеді салқын жерде 3-4 күн 
сақтауға болады.  

Агардағы желе 
Агардағы Желе желатинге қарағанда жақсы, ол төзімді және ерекше 

дәмі жоқ. Бұл желе желатиндегі желе сияқты рецепт бойынша дайындалады, 
бірақ желатинді агармен алмастырады. Агардың гелдік қабілеті жоғары, 
сондықтан оны желатинге қарағанда 2-3 есе аз қабылдау керек.Агарды суық 
суға шайыңыз, штаммға салып, 1 сағат ішінде суға батырыңыз, қайнатыңыз, 
қант қосыңыз, қайтадан қайнатыңыз және көбікті алыңыз. Егер агар 
толығымен гүлденбесе, оны толығымен ерігенше қайнатыңыз, көбікті алып 
тастаңыз және сәл салқындатыңыз (50-60°), содан кейін хош иісті заттар, 
тағамдық бояулар мен қышқыл қосыңыз, жиі електен өткізіңіз.  
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Майда  Жуан
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таза хош иісті заттар қосылады. Бөліктер немесе фигуралар түрінде 
безендіруге арналған желе жасағанда, шәрбатты табаққа немесе табаққа 
құйып, қатайту үшін салқын жерге қойыңыз.Егер желе торттарға немесе 
торттарға салынған жемістерді жылтыратуға арналған болса, онда шәрбат сәл 
тұтқыр болғанша салқындатылады. Содан кейін шәрбатты щеткамен немесе 
қасықпен теріп, жемістерді тез құйыңыз. Торттар мен торттарды салқын 
жерде құйыңыз, себебі бөлме температурасында желе әрдайым қатып 
қалмайды, әсіресе жазда. Қажет болса, қатайтылған желе жартылай 
сұйықтыққа айналады, баяу отта қызады.Желеді салқын жерде 3-4 күн 
сақтауға болады.  

Агардағы желе 
Агардағы Желе желатинге қарағанда жақсы, ол төзімді және ерекше 

дәмі жоқ. Бұл желе желатиндегі желе сияқты рецепт бойынша дайындалады, 
бірақ желатинді агармен алмастырады. Агардың гелдік қабілеті жоғары, 
сондықтан оны желатинге қарағанда 2-3 есе аз қабылдау керек.Агарды суық 
суға шайыңыз, штаммға салып, 1 сағат ішінде суға батырыңыз, қайнатыңыз, 
қант қосыңыз, қайтадан қайнатыңыз және көбікті алыңыз. Егер агар 
толығымен гүлденбесе, оны толығымен ерігенше қайнатыңыз, көбікті алып 
тастаңыз және сәл салқындатыңыз (50-60°), содан кейін хош иісті заттар, 
тағамдық бояулар мен қышқыл қосыңыз, жиі електен өткізіңіз.  

"Түрлі-түсті" желе дайындау 
Рецепт бойынша желе дайындаңыз. Сіз желе шарабын, жеміс 

шырынын, ванильді хош иістендіре аласыз. Пісірілмеген желе бірнеше 
ыдысқа құйылады (желе қабатының қалыңдығы 1 см-ге тең болуы керек) 
және тағамдық бояумен, әр табақшада әр түрлі болады.  
Желе салқындаған және қатайған кезде, оны текшелерге, ромбтарға және 
басқа фигураларға пышақпен немесе ойықтармен кесіп, торттарды, 
торттарды және басқа өнімдерді безендіріңіз.  

"Көп түсті желе" дайындау 
"Көп түсті" желе дайындау үшін қалыңдығы 2 мм қабаты бар бір түсті 

желе табақшасына құйыңыз, бұл қабат қатайғаннан кейін оның үстіне басқа 
түстің екінші қабатын құйыңыз, содан кейін сол ретпен әр түрлі түстердің 
үшінші, төртінші және бесінші қабаттары. Әр түрлі фигураларды 
қатайтылған желеден кесіңіз.  

"Мозаикалық" желе дайындау 
Жақсы безендіру-мозаикалық желе. Дайындау үшін оның түрлі-түсті 

желеін кішкене текшелерге кесіп тастау керек, содан кейін 5 мм қабаты бар 
табақшаға түссіз немесе сүт желе құйып, оған түрлі-түсті желе текшелерін 
құйып, араластырыңыз және салқындатыңыз.  

 
"Мәрмәр" желе дайындау 

Мармара желе екі, үш немесе төрт түсті мармеладтан дайындалады. 
Мұздатудан біраз уақыт бұрын, желе тұтқыр болған кезде,барлық түстердің 
желе біріктіріліп, қалыңдығы 1-1, 5 см қабаты бар табаққа құйылады; содан 
кейін оны желе таяқшасымен өткізеді, нәтижесінде ол мәрмәр түрінде 
болады.  
Қатайғаннан кейін желе текшелерге немесе ромбтарға кесіледі.  

 
Практикалық тапсырмалар.  
 
Тапсырма 1. Кондитерлік өнеркәсіпте аз мөлшерде қосылатын көптеген 

ингредиенттер қолданылады. Олардың ішіндегі ең маңыздысы-
тұрақтандырғыш ретінде қолданылатын гельдік заттар мен көбік түзгіштер. 

Негіз: кестені толтырыңыз. 
 

Шикізат бағытында инновациялық технологияларды қолдану 

Агар  Желатин 
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Температура кезінде какао майы құрылымды бірнеше рет өзгертеді. Шоколад 
алдымен ерітіліп, қажетті температураға жеткізіледі, содан кейін температура 
режимін ұмытпастан мәжбүрлеп салқындатылады және қайтадан қызады. 
Температура нәтижесінде өнім жағымды жылтырға ие болады және оны 
сәндік элементтерді жасау үшін пайдалануға болады. Темперамент шоколады 
+20-да ерімейді және алақанға түседі. Оның әдемі тегіс беті бар, ал сынған 
кезде сәндік элемент қатты қытырлақ болады. 
Шоколадты не үшін қыздыру керек екенін біліп, технологияға көшейік. 
Негізгі шарттар: 
1. Бөлмедегі температура режимі шамамен +18...22. 
2. Арнайы кондитерлік термометрдің болуы міндетті шарт болып табылады. 
3. Шоколадты тез салқындату керек, сондықтан процесс арнайы аспаздық 
қалақша – спатуланың көмегімен мәжбүрлі түрде жүзеге асырылады. Егер 
бұл табылмаса, екі үлкен пышақты қолдануға болады. Екінші нұсқа-
қыздырылған массаға бірнеше шоколад дискілерін (каллеттер) қосу. 
4. Әр түр белгілі бір жолмен қызады: ақ және сүт шоколады ерітіліп, 40-45 
температураға дейін жеткізіледі, содан кейін 25-26-ға дейін түсіріліп, 
қайтадан 29-30-ға дейін қызады. Қара жұмыс кезінде олар осы режимді 
ұстанады: алдымен олар 45-46-ға дейін қызады, содан кейін 27-ге дейін 
салқындатылады және тағы 31-32-ге дейін қызады. 
Пайдалы кеңестер. 
Шоколадты жылыту кезінде температураны мұқият бақылау керек: егер ол 
рұқсат етілген нормадан асып кетсе, онда шоколад жылтырлығын жоғалтады 
және беті күңгірт болады. Егер сіз глазурьге су қоссаңыз және әртүрлі 
бояулар болса, сіз глазурь бояуын ала аласыз. Бояу щеткаларын қолдана 
отырып, өнімдердің жылтыратылған бетіне түрлі суреттер жасалады. 
Тортты шоколадпен тез жылтырату керек, әйтпесе ол қатаяды. 
Шоколад фигураларын құюға арналған қалыптар өте таза және құрғақ болуы 
керек. Бұл әдіс өте жылдам деп саналады және 10 минуттан аспайды 

 
Микротолқынды пеште қыздыру 

Бұл темперамент әдісі аз мөлшерде шоколадты қолдану қажет болған 
жағдайда қолайлы болып саналады – 200 г аспайды. Әдетте процесс шыны 
ыдыста жүзеге асырылады, бірақ ол жиі қызып кететіндіктен, кондитерлерге 
пластикалық контейнерді қолдануға кеңес беріледі. 
Шоколадты микротолқынды пеште төмен температурада еріткен дұрыс-бұл 
жағдайда температураны ұстап тұру функциясының болуы өте жақсы шарт 
болып саналады. Балқыту кезінде массаны мезгіл-мезгіл араластырып отыру 
керек-әр 10 секунд сайын. 
Шоколад қанша уақыт ішінде қажетті консистенцияға ие болады, айту қиын, 
себебі микротолқынды пештер қуатымен, ал өнім құрамындағы какао 
майының мөлшерімен ерекшеленеді. Мысалы, егер сіз 200 г тамшысын 
алсаңыз, онда олар шамамен 2 минут ішінде ериді. 
Бірақ дұрыс сәтті жіберіп алмау маңызды екенін ұмытпаңыз – егер шоколад 
массасы қатты қызып кетсе, ол одан әрі жұмыс істеуге жарамсыз болады. 
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Әрекеттер реті келесідей: 
1. Біз өнімді контейнерге салып, микротолқынды пешке қойдық. Қуат 
деңгейі-800-1000w. 
2. Әр 10 секунд сайын араластырыңыз және температураны өлшеңіз. Біз 
еріген кезде аламыз және қайтадан араластырамыз. 
3. Масса жұмыс температурасына жеткенше қатты тамшыларды аздап 
құйыңыз. 
Сондай-ақ, өнімді мәрмәр бетіндегі қырғышпен және аспаздық қалақшамен 
салқындатуға болады. Содан кейін қайтадан жылыту керек. 

Температура процесі осы схема бойынша жүреді: 
 кастрюльге аз мөлшерде су құйыңыз, отқа қойыңыз, қайнатыңыз; 
 біз газ беру қарқындылығын минималды белгіге дейін төмендетеміз және 
үнемі араластыра отырып, ерітеміз; 
 температураны мезгіл-мезгіл өлшеп, қажетті белгіге жеткенде, оны пештен 
алыңыз; 
 біз ыңғайлы түрде салқындаймыз (жұмыс бетінде аспаздық қалақшамен 
немесе темпераментті дискілерді қосу арқылы), оны жұмыс температурасына 
дейін жеткізіп, декорацияны жасай бастаймыз. 
Су моншасында шоколадты жылыту кезінде ерекше сақ болу керек: Су 
массаға енбеуі керек, әйтпесе ол бүлінеді! 
 Сынған шоколадты температураны үнемі қадағалап, кез-келген ыңғайлы 
тәсілмен ерітіңіз. Егер сіз масса кенеттен түйіршікке айналғанын байқасаңыз, 
оны тастауға болады, себебі бұл жағдайда ол енді жұмыс істеуге жарамайды. 
 Температура қажетті белгіге жеткенде, үстелге немесе пешке жалпы 
массаның 2/3 бөлігін құйыңыз. 
 Пісіру қалақшасымен (қырғыш немесе пышақ) қоспаны араластырып, 
үстелдің үстінен жоғары көтеріп, салқындату үшін жұқа ағынмен ағызыңыз. 
 Бұл процесте масса қалың консистенцияға ие бола бастайды-бұл 
кристалдардың пайда болуын көрсетеді. 
 Температураны мезгіл-мезгіл өлшеп, қажетті шегіне жеткенде, контейнерде 
қалған массаға темперамент шоколады құйыңыз. 
 Температураны тағы бір рет тексеріңіз, қажет болса, сәл көтеріңіз. Бұл 
жағдайда өнімді қызып кетпеу керек, әйтпесе ол әрі қарай жұмыс істеуге 
жарамсыз болады. 
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Қара өрік - 0,300 гр. 
Мейіз - 0,150 гр. 
Қант - 0,090 гр. 
Шығу: 1 000 гр. 
Кептірілген жемістер (сурет.38) жуыңыз, табаға салыңыз, су құйыңыз және 
10 минут пісіріңіз. Содан кейін дуршлагқа тастаңыз, салқындатыңыз, ет 
тартқыштан өткізіп, түйіршіктелген қант қосып, араластырыңыз. 
 
Практикалық тапсырмалар. 
Тапсырма 1.Теориялық материал туралы ақпаратты зерттегеннен кейін 
кестені толтырыңыз. Жеміс-жидек толтыруларының органолептикалық 
көрсеткіштері қандай? Басқа студенттермен сұрақтар алмасып, жауаптар 
алыңыз. 
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2. 
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4. 
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Жаттығуды орындау тәртібі Нұсқаулық сілтемелер 
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Жаңа піскен жемістердің мөлшері олардың ең үлкен көлденең диаметрімен, 
ал Фундук массасы бойынша анықталады. Мөлшері жемістердің кейбір 
түрлері үшін (қара өрік, шие қара өрік және ұсақ жемісті сорттардың 
алмалары, 2-ші сатылатын сорттардың өріктері мен шие, сондай — ақ 
көптеген жидектер үшін (1-ші сатылатын сорттың құлпынайынан басқа) 
нормаланбайды. 

Иіс пен дәм — бұл ең маңызды органолептикалық көрсеткіштер, олар 
ботаникалық сортқа тән, сыртқы иісі мен дәмі жоқ. 

Рұқсат етілген ауытқулар келесі көрсеткіштер бойынша жемістердің әр түрі 
үшін стандарттармен белгіленеді: балғындық, тұтастық, пішін, бетінің 
жағдайы және мөлшері. Рұқсат етілгендер деп стандарттармен реттелетін 
шектерде жеміс сапасы көрсеткішінің нақты мәнінің номиналдыдан ауытқуы 
түсініледі. 

Көптеген жаңа піскен жемістердің жалпы рұқсат етілген ауытқулары 
ауылшаруашылық зиянкестерінің зақымдануы және механикалық болып 
табылады. 

Соңғылары елеусіз (сызаттар, сызаттар), маңызды (қысым, бұршақ 
шұңқырлары, пункциялар, жарықтар және т.б.), сыни (ұсақтау) болып 
жіктеледі. Олар жаңа піскен жемістердің пайда болуын нашарлатады, 
фитұнтақтогендік микроорганизмдерге төзімділігін төмендетеді және сақтау 
шығындарының көбеюіне әкеледі. 

Көптеген жаңа піскен жемістер (жидектерден — тек құлпынай мен жүзім) 
тауарлық сорттарға бөлінеді. 

Алма мен алмұрт. 

Кез-келген пісетін кезеңдегі алма мен алмұрттың сапасына қойылатын 
жалпы талаптар: жемістер алуан түріне тән, жаңа, тұтас, сау, таза, сыртқы 
иісі мен дәмі жоқ, белгілі бір мөлшері мен жетілу дәрежесі болуы керек. 

Қысым саны, абразиялар ауданы, бұршақ шұңқырлары, пункциялар, 
нүктелер, қышыма дақтары, көбелектің зақымдануы, тері астындағы дақ, тері 
мен целлюлозаның қызаруы бойынша рұқсат етілген ауытқулар пісіп-жетілу 
мерзіміне және жемістердің сатылатын түріне байланысты әр түрлі болады.  

Шекілдеуік жемістеріне арналған барлық стандарттарда келтірілген 
талаптарға сәйкес жеміс, қара, көк немесе басқа шіріктен зардап шеккен, 
сондай-ақ пісіп жетілген және ісіну, пульпаның қатты қызаруы, дымқыл 
күйік, қатты кебу, мұздату сияқты физиологиялық аурулардың болуына жол 
берілмейді. 

Стандарттар бойынша жаңа піскен өрік, шие, шие, қара өрік және шие 
өріктері сапасына қарай 1-ші және 2-ші тауарлық сорттарға, ал жаңа 
шабдалы үш тауарлық сортқа бөлінеді: жоғары (бірінші топтың жоғары 
құнды помологиялық сорттары), 1 — ші және 2-ші.  
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Тас жемістерінің сапасына қойылатын жалпы талаптар-сыртқы түрі (сортқа 
тән пішіні, түсі), ең үлкен көлденең диаметрі бойынша мөлшері, жетілу 
дәрежесі және рұқсат етілген ауытқулар (зақымдалған жемістердің болуы, 
жемістерден қоңыр дақтар, сабақтарсыз, артық). Шіріген және жасыл тас 
жемістеріне жол берілмейді. Тас жемістері көбінесе сұр жеміс шірігі және 
клеастероспориоз сияқты микробиологиялық аурулармен, сондай — ақ 
зиянкестермен-қара өрік көбелегі мен арамшөптермен зақымдалады. 
Жүзімнің ампелографиялық сорттары бірінші, екінші және үшінші топтарға 
бөлінеді, олардың тізбелері қолданыстағы стандарттың қосымшасында 
берілген. Сапасы бойынша әр топтың жүзімдері 1-ші және 2-ші тауарлық 
сорттарға бөлінеді. Стандартты жүзімге қойылатын жалпы талаптарға тұтас, 
қалыпты дамыған, сау, таза, жетілген, шамадан тыс ылғал, сыртқы иіс пен 
дәмсіз болуы керек кластерлер мен жидектердің сыртқы түрінің сипаттамасы 
кіреді. Жидектердегі қанттың массалық үлесі (кемінде 12, 14 және 15%) өсіру 
аймағына және сорт тобына байланысты нормаланады. 
Стандарттарға сәйкес сапасы бойынша қарлыған мен қарақат тауарлық 
сорттарға бөлінбейді. Қарлыған мен қарақаттың пайда болуына қойылатын 
талаптар бірдей: жидектер зиянкестер мен ауруларға зиян келтірместен жаңа, 
таза, құрғақ, пісіп-жетілу дәрежесі бойынша біркелкі болуы керек. Мүкжидек 
пен лингонберри сапасының жалпы көрсеткіштері: жидектер таза, жаңа 
піскен (мүкжидек мұздатылған болуы мүмкін), мөлшері мен түсі бойынша әр 
түрлі (қызғылттан қызылға дейін — лингонберри және қою қызыл-
мүкжидек), зақымдалмай және ауруларсыз, бөтен иіс пен дәмсіз. Жидектер 
дымқыл болуы мүмкін, бірақ ағып кетпеуі керек. Мүкжидектің жол берілетін 
ақаулары жидектерді жинау уақытын (күзгі немесе көктемгі) және сапасын 
анықтау орнын (дайындау немесе өткізу кезінде) ескере отырып 
нормаланады: піспеген, механикалық зақымдалған және кепкен жидектердің 
саны (%- бен), сондай-ақ жеуге жарамды жидектердің басқа түрлері мен 
бұтақтар, жапырақтар, мүк, сабақтар түріндегі өсімдік бөлшектерінің 
қоспалары. Мүкжидектің жасыл жидектері, жеуге болмайтын жидектер 
(мысалы, түнгі), құм және басқа да ластануға жол берілмейді. 
Лингонберридің стандартты партияларында 1% - дан аспайтын піспеген және 
1% - дан аспайтын жидектерге рұқсат етіледі; басқа түрлер мен өсімдік 
бөлшектерінің (жапырақтар, мүк, бұтақтар және т.б.) жеуге болатын 
жидектерінің қоспалары да шектеулі. Сапасын анықтау орнын ескере отырып 
(заготпунктерде немесе межелі орындарда) ұсақталған жидектерді ұстауға, 
бірақ шектеумен жол беріледі. Мүкжидек пен лингонберри коммерциялық 
сорттарға бөлінбейді. 

Құлпынайдың стандартты жидектері жаңа, піскен, таза, бір сортты, ауру 
белгілері, сыртқы дәмі мен иісі жоқ болуы керек. 

Стандартқа сәйкес, құлпынай сорттарының жидектері 1-ші және 2-ші 
тауарлық сорттарға бөлінеді. Олар жидектердің мөлшері бойынша 
ерекшеленеді — 1-ші сорт — ең үлкен көлденең диаметрі бойынша кемінде 
2,0 см, 2 — ші сорт-белгіленбейді және басқа помологиялық сорттардың 
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Тас жемістерінің сапасына қойылатын жалпы талаптар-сыртқы түрі (сортқа 
тән пішіні, түсі), ең үлкен көлденең диаметрі бойынша мөлшері, жетілу 
дәрежесі және рұқсат етілген ауытқулар (зақымдалған жемістердің болуы, 
жемістерден қоңыр дақтар, сабақтарсыз, артық). Шіріген және жасыл тас 
жемістеріне жол берілмейді. Тас жемістері көбінесе сұр жеміс шірігі және 
клеастероспориоз сияқты микробиологиялық аурулармен, сондай — ақ 
зиянкестермен-қара өрік көбелегі мен арамшөптермен зақымдалады. 
Жүзімнің ампелографиялық сорттары бірінші, екінші және үшінші топтарға 
бөлінеді, олардың тізбелері қолданыстағы стандарттың қосымшасында 
берілген. Сапасы бойынша әр топтың жүзімдері 1-ші және 2-ші тауарлық 
сорттарға бөлінеді. Стандартты жүзімге қойылатын жалпы талаптарға тұтас, 
қалыпты дамыған, сау, таза, жетілген, шамадан тыс ылғал, сыртқы иіс пен 
дәмсіз болуы керек кластерлер мен жидектердің сыртқы түрінің сипаттамасы 
кіреді. Жидектердегі қанттың массалық үлесі (кемінде 12, 14 және 15%) өсіру 
аймағына және сорт тобына байланысты нормаланады. 
Стандарттарға сәйкес сапасы бойынша қарлыған мен қарақат тауарлық 
сорттарға бөлінбейді. Қарлыған мен қарақаттың пайда болуына қойылатын 
талаптар бірдей: жидектер зиянкестер мен ауруларға зиян келтірместен жаңа, 
таза, құрғақ, пісіп-жетілу дәрежесі бойынша біркелкі болуы керек. Мүкжидек 
пен лингонберри сапасының жалпы көрсеткіштері: жидектер таза, жаңа 
піскен (мүкжидек мұздатылған болуы мүмкін), мөлшері мен түсі бойынша әр 
түрлі (қызғылттан қызылға дейін — лингонберри және қою қызыл-
мүкжидек), зақымдалмай және ауруларсыз, бөтен иіс пен дәмсіз. Жидектер 
дымқыл болуы мүмкін, бірақ ағып кетпеуі керек. Мүкжидектің жол берілетін 
ақаулары жидектерді жинау уақытын (күзгі немесе көктемгі) және сапасын 
анықтау орнын (дайындау немесе өткізу кезінде) ескере отырып 
нормаланады: піспеген, механикалық зақымдалған және кепкен жидектердің 
саны (%- бен), сондай-ақ жеуге жарамды жидектердің басқа түрлері мен 
бұтақтар, жапырақтар, мүк, сабақтар түріндегі өсімдік бөлшектерінің 
қоспалары. Мүкжидектің жасыл жидектері, жеуге болмайтын жидектер 
(мысалы, түнгі), құм және басқа да ластануға жол берілмейді. 
Лингонберридің стандартты партияларында 1% - дан аспайтын піспеген және 
1% - дан аспайтын жидектерге рұқсат етіледі; басқа түрлер мен өсімдік 
бөлшектерінің (жапырақтар, мүк, бұтақтар және т.б.) жеуге болатын 
жидектерінің қоспалары да шектеулі. Сапасын анықтау орнын ескере отырып 
(заготпунктерде немесе межелі орындарда) ұсақталған жидектерді ұстауға, 
бірақ шектеумен жол беріледі. Мүкжидек пен лингонберри коммерциялық 
сорттарға бөлінбейді. 

Құлпынайдың стандартты жидектері жаңа, піскен, таза, бір сортты, ауру 
белгілері, сыртқы дәмі мен иісі жоқ болуы керек. 

Стандартқа сәйкес, құлпынай сорттарының жидектері 1-ші және 2-ші 
тауарлық сорттарға бөлінеді. Олар жидектердің мөлшері бойынша 
ерекшеленеді — 1-ші сорт — ең үлкен көлденең диаметрі бойынша кемінде 
2,0 см, 2 — ші сорт-белгіленбейді және басқа помологиялық сорттардың 

жидектері, дамымаған, артық піскен, мыжылған, құстар мен зиянкестер 
бүлдірген сияқты рұқсат етілген ақаулардың саны ( % ) бойынша. Рұқсат 
етілген ақаулардың 1-сұрыпты жидектер партияларында тиеу орындарында 
10%-дан және белгіленген орындарда 12% — дан аспауы тиіс; 2-сұрыпты 
жидектер партияларында-тиісінше 15 және 20%. Сату кезінде шіріген және 
жасыл құлпынай жидектеріне жол берілмейді-оларды сұрыптау керек. 

Стандартқа сәйкес, таңқурай сапасына байланысты 1-ші және 2-ші тауарлық 
сорттарға бөлінеді. Екі сорттың жидектерінің пайда болуына қойылатын 
талаптар бірдей: олар жаңа, тұтас, сау, бір помологиялық сорт, алынбалы 
жетілу, сыртқы дәмі мен иісі жоқ болуы керек. Стандарт апельсиндерді екі 
помологиялық топқа бөлуді қарастырады. Біріншісіне кіндік апельсиндер 
мен патшалар, екіншісіне — барлық басқа сорттар кіреді. Лимон, мандарин 
және грейпфрут үшін жоғары құнды помологиялық сорттардың арнайы 
тобына бөлу қарастырылмаған. Стандарттар бойынша цитрус жемістері 
коммерциялық сорттарға бөлінбейді. Стандарттарда апельсиндер, лимондар 
мен мандариндерді үш санатқа бөлу қарастырылған: бірінші санатқа ең үлкен 
көлденең диаметрі 71 мм және одан үлкен апельсиндер, ал лимон мен 
мандариндер 60 мм және одан да көп. Бұл жемістердің сапасына қойылатын 
қалған талаптар іс жүзінде ерекшеленбейді: жемістер жаңа, таза, 
зақымдалмай және ауруларсыз, сыртқы иісі мен дәмі болуы керек, кішкентай 
жасыл түске боялған, түбінде біркелкі кесілген сабағы бар, көлденең 
диаметрі (мм, кем емес); апельсиндер — 50, мандариндер — 38, лимон — 42. 

Стандартқа сәйкес анарлар 1-ші және 2-ші тауарлық сорттарға бөлінеді. 1-ші 
сортты жемістердің ең үлкен көлденең диаметрі кемінде 75 мм, 2-ші сортты 
— кемінде 60 мм, ал егер 2-ші сортты жемістер өнеркәсіптік өңдеуге 
арналған болса, онда рұқсат етілген мөлшері кемінде 50 мм болуы керек. 
Барлық сортты анар жемістері тұтас, жетілген, гүл тостағанымен немесе 
онсыз, зақымдалмай немесе қабығының механикалық зақымдалуымен, бөтен 
иіссіз және дәмсіз болуы керек. 

Сапасы бойынша құрма 1-ші және 2-ші тауарлық сорттарға бөлінеді. 
Құрманың сапасын бағалау кезінде келесі көрсеткіштер ескеріледі: сыртқы 
түрі, балғындығы, түсі, жетілу дәрежесі, консистенциясы, сабағының кесілуі, 
ең үлкен көлденең диаметрі бойынша мөлшері (1-ші сорттың жемістері — 
кемінде 60 мм, 2-ші — кемінде 40 мм) және рұқсат етілген ауытқулар (1-ші 
сорттың жемістерінің Д бетінде қалың қара тордың болуы, терінің 
механикалық зақымдануын емдеген немесе зиянкестер келтірген 2 — ші 
сорт). Жасыл және артық жемістерге жол берілмейді, шіріген және шіріген 
жемістер некеге жатады. 

Біздің елімізде жеткізілетін және сатылатын тропикалық жемістердің сапасы 
негізінен келісімшарттардың арнайы талаптарына сәйкес бағаланады. 

Банандардың сапасын бағалау жасалған келісімшарттардың техникалық 
шарттарын басшылыққа ала отырып жүргізіледі. Жемістер жаңа, таза, сау, 
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тығыз консистенциясы, белгілі бір мөлшері (14-20 см) және жетілу дәрежесі 
болуы керек. Рұқсат етілген зақымданулар: қара және қоңыр құрғақ жолақтар 
мен дақтар (ұрықтың бетінің 1/2 бөлігінен аспайды), сабақтың қараңғылануы 
және кебуі немесе оның болмауы, целлюлозаның қысымнан жұмсаруы (1 
см2-ден аспайды), қабығының жарылуы (2 см-ден аспайды). 

Келісімшарттардың техникалық шарттары бойынша ананас сапасын бағалау 
келесі көрсеткіштер бойынша жүзеге асырылады: тазалық, балғындық, 
формасы — дұрыс, сұлтанның болуы, целлюлоза консистенциясы — 
жұмсарған, хош иісі мен дәмі — жемістерге тән; зақым мен ауруға жол 
берілмейді. Рұқсат етілген ауытқулар: шамалы жасыл түс, қысымнан 
дақтардың болуы, ысқылау (ұрық бетінің 1/8 аспайды). Жемістің массасы 
кемінде 800 г болуы керек. 

Манго жемістерінің сапасы келісімшарттардың техникалық шарттарын 
басшылыққа ала отырып бағаланады. Бұл жағдайда жемістердің сыртқы түрі 
ескеріледі, балғындыққа, тазалыққа, пішінге, бетіне — түйнек немесе тегіс, 
сабағының болуы, терісінің түсі, мөлшері — ең үлкен көлденең диаметрі 
бойынша 80 мм — ден аспайды, жетілу дәрежесі — тұтынушы (серпімді 
целлюлозамен піспейді немесе піспейді), хош иіс пен дәм — тән, инелердің 
сәл хош иісі бар, целлюлоза консистенциясы-өрескел талшықты сезінбестен.  

Жаңғақ жемістерінің сапасын тексеру кезінде жаңғақ ядросының 
ылғалдылығы сияқты физика — химиялық көрсеткішті анықтау өте 
маңызды, ол стандартта белгіленген мәннен аспауы керек (жаңғақтардың 
әртүрлі түрлері үшін-6-дан 15% - ға дейін). 

Стандарттарға сәйкес, жаңғақ сапасына байланысты ең жоғары, 1-ші және 2-
ші сорттарға бөлінеді. Жоғары сұрыпты жаңғақтар бүтін, қалыпты дамыған, 
жаңғақ жемістерінсіз, қабығының пішіні, мөлшері мен түсі бойынша біртекті 
болуы тиіс; орташа салмағы — кемінде 2,1 г, ядро шығымы — кемінде 47%. 
1-ші сұрыпты жаңғақ ядросының орташа салмағы кемінде 1,4 г, 2-ші 
сұрыпты — нормаланбайды. Ядроның шығуы: 1 — ші сорт-44% — дан кем 
емес; 2-ші сорт-40% - дан кем емес. 

Жаңғақ сапасы бойынша ең жоғары, 1-ші және 2-ші тауарлық сорттарға 
бөлінеді. Сапаны бағалау кезінде қабықтың сыртқы түрі, түсі мен сапасы, 
ядроның дәмі мен иісі, сондай-ақ оның түсі мен сынықтағы сапасы 
ескеріледі. Ең үлкен көлденең диаметрі бойынша жаңғақ мөлшері (мм, кем 
емес): ең жоғары сорт — 28,0, 1-ші — 25,0, 2-ші — 20,0; жаңғақтың беті: ең 
жоғары және 1-ші сорт — тегіс, 2-ші — өрескел.  

Сапасы бойынша тәтті бадам жаңғақтары ең жоғары және 1-ші тауарлық 
сорттарға бөлінеді. Қатты дәнді жаңғақтар тек 1-ші сұрыпты болуы мүмкін, 
егер олардың негізгі шығымы кемінде 25% болса, қалған үш топтың 
жаңғақтары ядро шыққан кезде ең жоғары сортқа жатады, кем дегенде 30% 
және стандарттың қалған талаптарына сәйкес келеді.  
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тығыз консистенциясы, белгілі бір мөлшері (14-20 см) және жетілу дәрежесі 
болуы керек. Рұқсат етілген зақымданулар: қара және қоңыр құрғақ жолақтар 
мен дақтар (ұрықтың бетінің 1/2 бөлігінен аспайды), сабақтың қараңғылануы 
және кебуі немесе оның болмауы, целлюлозаның қысымнан жұмсаруы (1 
см2-ден аспайды), қабығының жарылуы (2 см-ден аспайды). 

Келісімшарттардың техникалық шарттары бойынша ананас сапасын бағалау 
келесі көрсеткіштер бойынша жүзеге асырылады: тазалық, балғындық, 
формасы — дұрыс, сұлтанның болуы, целлюлоза консистенциясы — 
жұмсарған, хош иісі мен дәмі — жемістерге тән; зақым мен ауруға жол 
берілмейді. Рұқсат етілген ауытқулар: шамалы жасыл түс, қысымнан 
дақтардың болуы, ысқылау (ұрық бетінің 1/8 аспайды). Жемістің массасы 
кемінде 800 г болуы керек. 

Манго жемістерінің сапасы келісімшарттардың техникалық шарттарын 
басшылыққа ала отырып бағаланады. Бұл жағдайда жемістердің сыртқы түрі 
ескеріледі, балғындыққа, тазалыққа, пішінге, бетіне — түйнек немесе тегіс, 
сабағының болуы, терісінің түсі, мөлшері — ең үлкен көлденең диаметрі 
бойынша 80 мм — ден аспайды, жетілу дәрежесі — тұтынушы (серпімді 
целлюлозамен піспейді немесе піспейді), хош иіс пен дәм — тән, инелердің 
сәл хош иісі бар, целлюлоза консистенциясы-өрескел талшықты сезінбестен.  

Жаңғақ жемістерінің сапасын тексеру кезінде жаңғақ ядросының 
ылғалдылығы сияқты физика — химиялық көрсеткішті анықтау өте 
маңызды, ол стандартта белгіленген мәннен аспауы керек (жаңғақтардың 
әртүрлі түрлері үшін-6-дан 15% - ға дейін). 

Стандарттарға сәйкес, жаңғақ сапасына байланысты ең жоғары, 1-ші және 2-
ші сорттарға бөлінеді. Жоғары сұрыпты жаңғақтар бүтін, қалыпты дамыған, 
жаңғақ жемістерінсіз, қабығының пішіні, мөлшері мен түсі бойынша біртекті 
болуы тиіс; орташа салмағы — кемінде 2,1 г, ядро шығымы — кемінде 47%. 
1-ші сұрыпты жаңғақ ядросының орташа салмағы кемінде 1,4 г, 2-ші 
сұрыпты — нормаланбайды. Ядроның шығуы: 1 — ші сорт-44% — дан кем 
емес; 2-ші сорт-40% - дан кем емес. 

Жаңғақ сапасы бойынша ең жоғары, 1-ші және 2-ші тауарлық сорттарға 
бөлінеді. Сапаны бағалау кезінде қабықтың сыртқы түрі, түсі мен сапасы, 
ядроның дәмі мен иісі, сондай-ақ оның түсі мен сынықтағы сапасы 
ескеріледі. Ең үлкен көлденең диаметрі бойынша жаңғақ мөлшері (мм, кем 
емес): ең жоғары сорт — 28,0, 1-ші — 25,0, 2-ші — 20,0; жаңғақтың беті: ең 
жоғары және 1-ші сорт — тегіс, 2-ші — өрескел.  

Сапасы бойынша тәтті бадам жаңғақтары ең жоғары және 1-ші тауарлық 
сорттарға бөлінеді. Қатты дәнді жаңғақтар тек 1-ші сұрыпты болуы мүмкін, 
егер олардың негізгі шығымы кемінде 25% болса, қалған үш топтың 
жаңғақтары ядро шыққан кезде ең жоғары сортқа жатады, кем дегенде 30% 
және стандарттың қалған талаптарына сәйкес келеді.  
 

Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма 1. Бақылау сұрақтары:  
1. Сапаны органолептикалық бағалау қандай көрсеткіштер бойынша 
жүргізіледі 
    жидектер. 
2. Жидектердің жіктелуі  
3. Жидектерді сақтау.  
 
Тапсырма 2. Жаңа піскен жемістердің сапасын органолептикалық 
көрсеткіштер бойынша анықтаңыз және нақты деректерді кестеге енгізіңіз. 

Көрсеткіші Жемістің сипаттамасы 
банандар алма жүзім 

Сыртқы түрі:     
Пішіні     
Беті     
Бояу    
Иісі    
Консистенциясы    
Дәмі    
 
4.17. ЖЕМІС-ЖИДЕК ПІСІРУДІ ДАЙЫНДАУ 
 
Жеміс-жидек повидло. Джем-бұл жеміс немесе жеміс пюресі, қантпен 
қайнатылған, тағамдық пектин мен тағамдық қышқылдар қосылған немесе 
қосылмаған өнім. 
Джемді жемістер мен жидектердің екі түрінен дайындауға рұқсат етіледі, ал 
джемдегі жемістердің негізгі түрінің құрамы кемінде 60% болуы керек. 
Пюренің негізгі түріне байланысты джем келесі атауларда шығарылады: өрік, 
шие, алмұрт, майда өрік, итмұрын, мүкжидек, шабдалы, қара өрік, алма және 
жемістер мен жидектер қоспасынан. 
Жемістер мен жидектер қоспасынан джемдер жасау кезінде оның атауы 
шикізаттың негізгі түріне сәйкес беріледі. 
Джемге арналған пюрені диаметрі 0,75 мм болатын електен сүрту керек. 
Алмұрт джемі тек алма қосылған өсірілген алмұрт сорттарынан жасалады. 
Басқа атаулардағы джемге алмұрт пюресін қосуға және жабайы алмұрттан 
немесе көкөніс пюресінен джем жасауға жол берілмейді. Сондай-ақ 
повидлоны бояғыштармен жасанды бояуға және жасанды хош иісті заттар 
мен эссенцияларды қосуға жол берілмейді. 
Сапа көрсеткіштеріне байланысты джем ең жоғары және 1-ші сорттарда 
шығарылады. 
Алмұрт джемі 1-ші сортқа жатады. Джемнің ең жоғары сортында джем 
жасалған жемістердің қышқыл-тәтті дәмі мен хош иісі бар. 
1-ші сортта аз айқын дәм мен хош иіске жол беріледі. Қанттың әлсіз 
карамелденуіне жол беріледі, бірақ күйдірілген өнімнің дәмі жоқ. 
Жоғарғы және 1-ші сорттардың джемдерінің түсі джем жасалған жемістердің 
түсіне сәйкес келуі керек. 
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Жеңіл целлюлоза бар жеміс джемінде ашық қоңыр реңктерге рұқсат етіледі. 
Жеңіл целлюлозасы бар жемістерден алынған джемнің 1-ші сортында 
қараңғы реңктерге рұқсат етіледі, ал қара целлюлозасы бар жемістерден 
дайындалған қоңыр реңктерге рұқсат етіледі. 
Сыртқы көріністе джем тұқымсыз, тұқым камераларынсыз, тұқымдармен 
және терінің өңделмеген бөліктерінсіз біртекті, сүртілген масса болуы керек. 
Алмұрт пен айва джемі үшін ұрықтың қатты бөлшектеріне рұқсат етіледі. 
Пісіру. Пісіру-бұл қант қосылған картоп пюресі, тағамдық қышқылдар, 
бояғыштар мен хош иістер, бұл ассортиментті дәстүрліден экзотикалыққа 
дейін кеңейтуге мүмкіндік береді. Ол нан өнімдеріне толтыру ретінде 
қолданылады. Еритін қатты заттардың массалық үлесі 61%, 66%.  
Шикізатқа қойылатын талаптар. Джемдер мен қайнатқыштарды өндіру үшін 
консервіленген және жеміс пюресі қолданылады, оны пісірер алдында 
диаметрі 0,75 мм елек жасушалары бар сүрту машинасы арқылы екінші рет 
өткізеді. 
Қауын мен асқабақ пюресі тек алма пюресі қоспасында қолданылады, ал 
қауын мен асқабақ пюресі картоп пюресі жалпы мөлшерінің 30% - дан 
аспауы керек. 
Сульфиттелген пюреден джемдер мен қайнатпаларды дайындау кезінде оны 
екі күндік қазандықтарда немесе катушкалармен жабдықталған ағаш 
күбілерде қайнату арқылы (қантсыз) алдын ала десульфиттейді. 
Десульде, фитирленген пюреде күкіртті ангидридтің мөлшері 0,01% - дан 
аспауы тиіс.. 
Пісіру. Повидло мен қайта пісіріңкіреуді вакуум-аппараттарда немесе жеміс-
жидек массасының жануын жою үшін үздіксіз жұмыс істейтін механикалық 
араластырғыштармен жабдықталған қос қайнататын екі тәуліктік 
қазандықтарда пісірген дұрыс. 
Қос қазандықтағы бу қысымы 2,0-2,5 атм. Пісіру ұзақтығы 45-60 мин. 
Ұзақ пісіру кезінде джемнің сыртқы түрі мен дәмі нашарлайды. 
Джемді екі күндік бу қазандарында немесе бассейндерде пісіргенде, картоп 
пюресі алдымен аздап қайнатылады, содан кейін қант қосылып, бүкіл масса 
толығымен дайын болғанша қайнатылады. Пісіру кезінде өнімдер күйіп 
қалмас үшін үнемі араластырылады. Пісірудің соңын қатты заттардың 
құрамы бойынша рефрактометрмен және сыртқы белгілері бойынша 
органолептикалық анықтайды. 
Пюренің түрі мен сапасына және қолданылатын жабдықтың түріне 
байланысты джем келесі әдістердің бірімен дайындалады: 
1) пюрені пісіру қазандығына немесе вакуум-аппаратқа салады, құрғақ 
заттардың 16% - ы болғанға дейін қайнатады, содан кейін рецептурамен 
талап етілетін қант мөлшерін қосады және массаны дайын болғанға дейін 
қайнатады; 
2) қазанға рецептура бойынша көзделген пюре мен 50% қантты салады; 
қоспаны құрғақ заттардың 45% дейін қайнатады, содан кейін қанттың 
қалдығын қосады және массаны дайын болғанға дейін қайнатады; 
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Жеңіл целлюлоза бар жеміс джемінде ашық қоңыр реңктерге рұқсат етіледі. 
Жеңіл целлюлозасы бар жемістерден алынған джемнің 1-ші сортында 
қараңғы реңктерге рұқсат етіледі, ал қара целлюлозасы бар жемістерден 
дайындалған қоңыр реңктерге рұқсат етіледі. 
Сыртқы көріністе джем тұқымсыз, тұқым камераларынсыз, тұқымдармен 
және терінің өңделмеген бөліктерінсіз біртекті, сүртілген масса болуы керек. 
Алмұрт пен айва джемі үшін ұрықтың қатты бөлшектеріне рұқсат етіледі. 
Пісіру. Пісіру-бұл қант қосылған картоп пюресі, тағамдық қышқылдар, 
бояғыштар мен хош иістер, бұл ассортиментті дәстүрліден экзотикалыққа 
дейін кеңейтуге мүмкіндік береді. Ол нан өнімдеріне толтыру ретінде 
қолданылады. Еритін қатты заттардың массалық үлесі 61%, 66%.  
Шикізатқа қойылатын талаптар. Джемдер мен қайнатқыштарды өндіру үшін 
консервіленген және жеміс пюресі қолданылады, оны пісірер алдында 
диаметрі 0,75 мм елек жасушалары бар сүрту машинасы арқылы екінші рет 
өткізеді. 
Қауын мен асқабақ пюресі тек алма пюресі қоспасында қолданылады, ал 
қауын мен асқабақ пюресі картоп пюресі жалпы мөлшерінің 30% - дан 
аспауы керек. 
Сульфиттелген пюреден джемдер мен қайнатпаларды дайындау кезінде оны 
екі күндік қазандықтарда немесе катушкалармен жабдықталған ағаш 
күбілерде қайнату арқылы (қантсыз) алдын ала десульфиттейді. 
Десульде, фитирленген пюреде күкіртті ангидридтің мөлшері 0,01% - дан 
аспауы тиіс.. 
Пісіру. Повидло мен қайта пісіріңкіреуді вакуум-аппараттарда немесе жеміс-
жидек массасының жануын жою үшін үздіксіз жұмыс істейтін механикалық 
араластырғыштармен жабдықталған қос қайнататын екі тәуліктік 
қазандықтарда пісірген дұрыс. 
Қос қазандықтағы бу қысымы 2,0-2,5 атм. Пісіру ұзақтығы 45-60 мин. 
Ұзақ пісіру кезінде джемнің сыртқы түрі мен дәмі нашарлайды. 
Джемді екі күндік бу қазандарында немесе бассейндерде пісіргенде, картоп 
пюресі алдымен аздап қайнатылады, содан кейін қант қосылып, бүкіл масса 
толығымен дайын болғанша қайнатылады. Пісіру кезінде өнімдер күйіп 
қалмас үшін үнемі араластырылады. Пісірудің соңын қатты заттардың 
құрамы бойынша рефрактометрмен және сыртқы белгілері бойынша 
органолептикалық анықтайды. 
Пюренің түрі мен сапасына және қолданылатын жабдықтың түріне 
байланысты джем келесі әдістердің бірімен дайындалады: 
1) пюрені пісіру қазандығына немесе вакуум-аппаратқа салады, құрғақ 
заттардың 16% - ы болғанға дейін қайнатады, содан кейін рецептурамен 
талап етілетін қант мөлшерін қосады және массаны дайын болғанға дейін 
қайнатады; 
2) қазанға рецептура бойынша көзделген пюре мен 50% қантты салады; 
қоспаны құрғақ заттардың 45% дейін қайнатады, содан кейін қанттың 
қалдығын қосады және массаны дайын болғанға дейін қайнатады; 

3) пюре мен қант бір мезгілде салынады және дайын болғанға дейін 
қайнатылады. 
Алмұрт, алма, асқабақ және алма-қауын джемін пісіру кезінде кейде инвертті 
қанттың құрамын арттыру үшін лимон немесе шарап қышқылының 40% 
ерітіндісі қосылады. 
Джемде құрғақ заттардың кемінде 66% - ы, қайнатпаларда-кемінде 68% - ы 
болуы тиіс. 
Дайын өнімнің көлемі бастапқы көлемнің үштен бірін құрайды. 
Дайын джемнің қайнау температурасы 104-106°с. 
Джем салқындатылады. 
Практикалық тапсырма. 
 
Тапсырма. Кестені толтырыңыз. Жеміс-жидек пісіруді сипаттаңыз 
 
Жемістер және жидектер  Шикізатқа қойылатын талаптар Пісіру ерекшеліктері

   
   
   
 
Кешенді тапсырма 
Өңдеу жартылай фабрикаттарын, тартылған етті және салындыларды 
дайындау 
Тапсырманың мазмұны, студенттің өзіндік жұмысы толығымен өздігінен 
орындалады 
1 нұсқа. 
1. Әр түрлі тартылған ет қосылған пісірілген пирогтарға арналған қамыр мен 
толтырудың оңтайлы қатынасы 
2. Электр плитасын пайдалану кестесін толтырыңыз. 
 

№ Тыйым салынған    Рұқсат етіледі  
   

 
3. Сүтті термиялық өңдеу түрі бойынша жіктеу 
 

№ Сүт ассортименті  Өңдеу температурасы  
1. Шикі   
2. Пастерленген   
3. Пісірілген   
 

4. Келесі өнімдерді дайындау үшін шикізатқа өтінім жасау 
 

Шикізат  Крем қосылған 
профитроли, кг. 

"Эклер" торты, дана "Майлы" печеньесі, кг. Жиыны  

1 кг. 5 кг. 5 дана. 20 дана. 1 кг. 10 кг.  
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2 нұсқа. 
1. Бисквит жартылай фабрикаты мен бисквит торттарына арналған жартылай 
фабрикаттың оңтайлы қатынасы. 
2. Газ плитасын пайдалану кестесін толтырыңыз. 

 
№ Тыйым салынған  Рұқсат етіледі  

   
   

 
3. Сүтті термиялық өңдеу түрі бойынша жіктеу 

№ Сүт ассортименті  Өңдеу температурасы  
1. Шикі   
2. Пастерленген   
3. Пісірілген   

 
4. Келесі өнімдерді дайындау үшін шикізатқа өтінім жасау 

 
Шикізат  

"Столичный" 
кекстері, дана 

"Құс сүті" торты, 
дана 

"Курабье" печеньесі, 
кг. 

Жиыны  

5 дана. 15 дана. 1 дана. 5 дана. 1 кг. 10 кг.  
        
        

 
3 нұсқа. 
1. Алма, кептірілген өрік, сүзбе қосылған ірімшікке арналған қамыр мен 
толтырудың оңтайлы қатынасы. 
 
2. Үздіксіз жұмыс істейтін электр қазандығын пайдалану кестесін 
толтырыңыз. 

№ Тыйым салынған  Рұқсат етіледі  
   
   

 
3. Сүттің майлылығы бойынша жіктелуі. 

№ Сүт ассортименті  Майдың пайыздық мөлшері  
1. Майсыз   
2. Тұтас табиғи   
3. Майлы    

 
4. Келесі өнімдерді дайындау үшін шикізатқа өтінім жасаңыз. 

Шикізат  "Белок кремі 
бар себет" 

торты дана. 

"Наполеон" 
торты, дана 

Профитроли, кг. Жиыны  

5 дана. 15 
дана. 

1 дана. 5 дана. 1 кг. 10 кг.  
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2 нұсқа. 
1. Бисквит жартылай фабрикаты мен бисквит торттарына арналған жартылай 
фабрикаттың оңтайлы қатынасы. 
2. Газ плитасын пайдалану кестесін толтырыңыз. 

 
№ Тыйым салынған  Рұқсат етіледі  

   
   

 
3. Сүтті термиялық өңдеу түрі бойынша жіктеу 
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1. Шикі   
2. Пастерленген   
3. Пісірілген   

 
4. Келесі өнімдерді дайындау үшін шикізатқа өтінім жасау 

 
Шикізат  

"Столичный" 
кекстері, дана 

"Құс сүті" торты, 
дана 

"Курабье" печеньесі, 
кг. 

Жиыны  

5 дана. 15 дана. 1 дана. 5 дана. 1 кг. 10 кг.  
        
        

 
3 нұсқа. 
1. Алма, кептірілген өрік, сүзбе қосылған ірімшікке арналған қамыр мен 
толтырудың оңтайлы қатынасы. 
 
2. Үздіксіз жұмыс істейтін электр қазандығын пайдалану кестесін 
толтырыңыз. 

№ Тыйым салынған  Рұқсат етіледі  
   
   

 
3. Сүттің майлылығы бойынша жіктелуі. 

№ Сүт ассортименті  Майдың пайыздық мөлшері  
1. Майсыз   
2. Тұтас табиғи   
3. Майлы    

 
4. Келесі өнімдерді дайындау үшін шикізатқа өтінім жасаңыз. 

Шикізат  "Белок кремі 
бар себет" 

торты дана. 

"Наполеон" 
торты, дана 

Профитроли, кг. Жиыны  

5 дана. 15 
дана. 

1 дана. 5 дана. 1 кг. 10 кг.  

        
        
        

 
 

5 БӨЛІМ. ҰННАН ЖАСАЛҒАН КОНДИТЕРЛІК ӨНІМДЕРДІ 
БЕЗЕНДІРУ 
 
5.1.ТОРТТАРДЫ БЕЗЕНДІРУ. ТОРТТАРҒА АРНАЛҒАН ЖАРТЫЛАЙ 
ФАБРИКАТТАРДЫ ДАЙЫНДАУДЫҢ ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ ПРОЦЕСІ 
 
Теориялық бөлім 
 
Әр түрдің торттарын үлкен немесе кішкентай етіп шығаруға болады. 
Салмағы 55г-ден 110г-ге дейінгі бір пирожноеның салмағында рұқсат етілген 
ауытқулар ± 5г.  Кітаптарда берілген әрлеу суреттеріне қатысты торттарды 
безендірудің түрлері стандартты емес. 
Бастапқы пісірілген жартылай фабрикаттарға және дизайн ерекшеліктеріне 
сәйкес торттар жеке топтарға бөлінеді - печенье, құм, бадам, қопсытқыш, 
үгінді және т. б. 
Аяқтау дегеніміз-пісірілген жартылай фабрикаттарды дайындаудан және 
оларды әшекейлердің бетіне қолданумен белгілі бір арақатынаста әрлеу 
жартылай фабрикаттарымен біріктіруден тұратын процестердің жиынтығы. 

Әр түрлі жартылай фабрикаттардан пирожноелар дайындау 
Торттар - әр түрлі пішінді және көркем безендірілген кондитерлік өнімдер. 
Олардың массасы 17-ден 110 г-ға дейін, торттар бір атаудың белсенді тізіміне 
сәйкес жасалады, бірақ әртүрлі массалар: үлкен және кіші (үлкен массаның 
60%). Торттардың талғампаз келбеті мен керемет дәмі - бұл өнімдер 
сапасының маңызды көрсеткіштері. 
Торттар органолептикалық және физикалық-химиялық көрсеткіштері 
бойынша кондитерлік өнімдерды өндіру объектілеріне қойылатын 
санитариялық-эпидемиологиялық талаптарға сәйкес келуге тиіс. 
       Дара пирожноелар массасының ауытқуына жол беріледі (г, артық емес): 
массасы 45 г дейін ±3; массасы 45 г артық болғанда±5. Қораптарға 
(жиынтықтарға) өлшеп салынған салмақтық пирожноелар массасының 
ауытқуына жол беріледі (%- бен, артық емес): массасы 500г дейін ±3, 
массасы 500г жоғары 1000г дейін ±1.5. 
       Торттар белгіленген тәртіппен бекітілген санитарлық ережелерді сақтай 
отырып дайындалуы және сатылуы керек. 
       Әр түрлі кремдері мен жеміс - жидектері бар торттар 0-6°C 
температурада сақталады, кепілдік сақтау мерзімі өндіріс уақытынан бастап 
белгіленеді (сағ, артық емес): безендірусіз, ақуыз кремімен немесе жеміс 
қабатымен -72, негізі сары май-36, қамырдан жасалған креммен-7, 
қайнатпамен-6. 
      Сату үшін торттар қақпағы бар науаларға салынады. Науаның төменгі 
жағы пергаментпен жабылған. Торттар тасымалдау кезінде 
деформацияланбауы үшін бір қатарға орналастырылады. Бір науаға кемінде 
бес түрлі торт қойылады. Тапсырыс болған жағдайда бір атаудағы 
пирожноеларды салуға рұқсат етіледі. "Себет", "Картоп", "Баучер" торттары 
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қағаз капсулаларына, содан кейін науаларға салынған. Пирожноеларды 100 
данадан аспайтын тартпаға салуға рұқсат етіледі. 
       Торттары бар науаларда мынадай таңбалау болуға тиіс: 
1. Дайындаушы кәсіпорынның атауы 
2. Бұйымның атауы 
3. Дайындалған күні мен сағаты 
4. Сақтау мерзімі 
5. Өнімді дайындаған ауысым немесе бригада 
         Торттар пісірілген жартылай фабрикаттарға байланысты жеке топтарға 
бөлінеді: печенье, құм, пирожноелар, қайнатпа, ауа, бадам-жаңғақ, үгінділер. 
         Сапаға қойылатын талаптар: пирожноелардың бетінде толық сипаты 
бар және түрлі-түсті реңктердің әдемі үйлесімі бар нақты үлгі болуы керек. 
Помадкамен, глазурьмен, желемен жылтыратылған өнімдер жылтыр, біркелкі 
жабылған бетке ие болуы керек.  
 
Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА."Миды жаттықтыру". Оқу материалын оқып, торт жасау 
алгоритмін жасауға тырысыңыз. Дайын өнімнің сапасына қойылатын 
талаптарды атап өтіңіз. 
 
5.2. ҚАМЫРДЫҢ ӘРТҮРЛІ ТҮРЛЕРІНЕН ЖАРТЫЛАЙ 
ФАБРИКАТТАРДЫ КРЕММЕН НЕМЕСЕ ЖЕМІС САЛЫНДЫСЫМЕН 
ҚАБАТТАУ  
 
Теориялық бөлім 
 
Торттарды безендірудің негізгі процестеріне мыналар жатады: 
1. Жеке қабаттарға кесу; 
2. Хош иісті шәрбаттармен сіңдіру; 
3. Пісірілген жартылай фабрикаттарды креммен жағу немесе толтыру  
   жеміс салындысы; 
4. Пісірілген жартылай фабрикаттарды креммен немесе басқа салмалармен 
желімдеу; 
5. Жартылай фабрикаттарды помадамен, глазурьмен, шоколадпен глазурьлеу; 
6. Жартылай фабрикаттардың бетін безендіру; 
7. Бөлінген өнімді кесу;  
8. Шашырандылар. 
Жартылай фабрикаттарды әрлеу біркелкі болуы керек, өнімнің айқын 
қырларын сақтау керек. 
Қамыр флагеллаларын бірдей қалыңдықта жасау керек және бетіне бірдей 
қашықтықта орналастыру керек. 
Өнімнің түсі келесі талаптарға сай болуы керек: 
1. Ашық емес түстердің әдемі үйлесімін қадағалау керек  
    жартылай фабрикаттарды өңдеу. 
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қағаз капсулаларына, содан кейін науаларға салынған. Пирожноеларды 100 
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Теориялық бөлім 
 
Торттарды безендірудің негізгі процестеріне мыналар жатады: 
1. Жеке қабаттарға кесу; 
2. Хош иісті шәрбаттармен сіңдіру; 
3. Пісірілген жартылай фабрикаттарды креммен жағу немесе толтыру  
   жеміс салындысы; 
4. Пісірілген жартылай фабрикаттарды креммен немесе басқа салмалармен 
желімдеу; 
5. Жартылай фабрикаттарды помадамен, глазурьмен, шоколадпен глазурьлеу; 
6. Жартылай фабрикаттардың бетін безендіру; 
7. Бөлінген өнімді кесу;  
8. Шашырандылар. 
Жартылай фабрикаттарды әрлеу біркелкі болуы керек, өнімнің айқын 
қырларын сақтау керек. 
Қамыр флагеллаларын бірдей қалыңдықта жасау керек және бетіне бірдей 
қашықтықта орналастыру керек. 
Өнімнің түсі келесі талаптарға сай болуы керек: 
1. Ашық емес түстердің әдемі үйлесімін қадағалау керек  
    жартылай фабрикаттарды өңдеу. 

2. Алма, алмұрт түріндегі торттардың түсі табиғиге мүмкіндігінше жақын 
болуы керек. 
3. Шашырау бояудың мінсіз монотондылығына ие болуы керек. 
4. Помадка біркелкі боялған, жасанды түсті болуы керек  
    алма, алмұрт және т.б. - табиғиге мүмкіндігінше жақын. 
5. Өнімнің пішіні дөңгелек, шаршы, тікбұрышты болуы мүмкін, 
    сопақша, цилиндр тәрізді, конус тәрізді. 
6. Бұйра торттардың пішіні олардың атауларына сәйкес келуі керек: 
    садақтар, мүйіздер, тырнақтар 
7. Бірдей салмақтағы және сұрыпты өнімдер биіктігі, ұзындығы, ені бойынша 
бірдей мөлшерде болуы керек, ал торттар себеттері мен дәнекерленген 
сақина - айқын үлгі және Қалампырдың қалыңдығы бірдей. 
 
Кесте 39. Сіңдіру үшін шәрбат дайындау 

 
Шәрбат (кесте.39). 
Қант сумен біріктіріліп, қайнатылады, көбік алынады, 1-2 минут 
қайнатылады және 20°C температураға дейін салқындатылады. Шәрбатты 
20°C-тан аспайтын температурада қолданыңыз, себебі жоғары температурада 
өнімдер пішінін жоғалтуы мүмкін. Шәрбат тұтқыр, мөлдір, коньяк иісі болуы 
керек. 
 
Кесте 40.Жылтыратуға арналған Желе 

 
 Желе (кесте. 40). 
Желатин қайнаған суық сумен құйылады және ісінуге 40-60 минутқа 
қалдырылады. Қант пен су қайнатылады,көбік алынып, 65°-70°C 
температураға дейін салқындатылады. 
Печенье жартылай фабрикатын дайындау 
Печенье дайындау келесі операциялардан тұрады: жұмыртқаны қантпен 
біріктіру, оларды жылыту және шайқау, жұмыртқа-қант массасын ұнмен 
араластыру. Жұмыртқалар қантпен біріктіріліп, араластыра отырып, су 
ваннасында 45°C температураға дейін қызады.  
көлемі 2,5-3 есе ұлғайғанша және тұрақты үлгі пайда болғанша шайқау және 
шайқау машинасы. Ванилин жұмыртқа-қант қоспасын шайқаудың соңында 

№ р/с  Өнімдер атауы  Саны, грамм
1  Қант  513
2  Коньяк  50
3  Су  500
 Шығу  1000ж

№ 
р/с 

Өнімдер атауы  Саны, грамм

1  Қант  520
2  Коньяк  30
3  Су  496
4  Желатин  40
 Шығу  1000ж
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салқындату және әртүрлі контур 
бойымен кесу 

Жаңғақ қосылған "Баучер" торты 
Екі "Баучер" торттары жеміс 
салындысымен желімделген, 
жоғарғы Баучер шәрбатпен 
сіңдірілген, боялған мармеладпен 
жылтыратылған және қуырылған 
жаңғақтарға себілген. 

Крем қосылған помадамен 
жылтыратылған "Буше" торты 

Екі "Баучер" торттары майлы 
креммен желімделген, жоғарғы 
Баучер шәрбатпен сіңдірілген, 
помадамен жылтыратылған, 
салқындатылған және креммен 
безендірілген. 

Ақуыз кремі бар "Баучер" торты 
Жеміс салындысы бұтаның жалпақ 
жағына отырғызылады, содан кейін 
ақуыз кремі ұлулар немесе пирамида 
түрінде отырғызылады, кептіріліп, 
боялған помадкамен 
жылтыратылады, үстіне жидек пен 
креммен безендіріледі. 

Торт сэндвичтері 
Нан түрінде пісірілген печенье 
кесектерге кесіліп,ені 2-2, 5 см, бір 
жағы шәрбатпен сіңдірілген, жылан 
түрінде май кремі қолданылады, 
үстіне жеміс салындысы немесе 
желе фигуралары салынған. 
 

 
5.3.ТОРТТАРДЫҢ БЕТІН ПОМАДКА, ЖЕЛЕ, КРЕММЕН БЕЗЕНДІРУ  

 
Теориялық бөлім 
Пісіргеннен кейін кейбір кондитерлік өнімдер дәмді жақсарту үшін, сондай-
ақ оларға әдемі көрініс беру үшін қосымша өңдеуді қажет етеді.  
      Торттардың сыртқы дизайны-бұл талғамға байланысты, бірақ әрлеу 
(безендіру) неғұрлым қарапайым болса, өнім соғұрлым жақсы көрінеді.  
     Өнімдерді безендіру үшін қағаздан немесе матадан жасалған кондитерлік 
сөмкелер, сондай-ақ түтік түріндегі металл кеңестер қолданылады, олардың 
көмегімен сіз тортты өзіңіз таңдаған өрнекпен аяқтай аласыз. Сонымен, қағаз 
дорба, шүмек түрінде біркелкі кесілген, май жағылған сияқты, сіз жазулар, 
әшекейлер, тор, зигзаг және т. б. жасай аласыз. 
       Мысалы, тортты раушанмен безендіру керек. Раушанның негізі үшін 
кішкене печенье, бұрыштарды салыстырып, оны шанышқыға салыңыз, содан 
кейін креммен сәл жабыңыз және жоғарғы жағы печенье үгінділерімен 
себіңіз. Шанышқыны сол қолымен алады, ал оң жағында кремді сығып, 
жапырақтары "раушан түтігі" ұшы бар кондитерлік сөмкеден қолданылады. 
Алдымен кішкентай жоғарғы жапырақшалар, содан кейін төменгі үлкен 
жапырақшалар жасалады. Екінші шанышқымен дайын раушан түбінің 
астына алынып, бірінші шанышқыдан алынып, тортқа немесе табаққа 
салынып, суыққа қойылады. 
       Кілегейден басқа, торт желе арқылы аяқталады. Желе кейде тортты 
безендіруге немесе торттарға арналған дайындамаға құйылады немесе 1 см 
қабаты бар үлкен ыдысқа құйылады. 
       Желе қатайған кезде одан барлық пішіндер, ромбтар, жолақтар, 
жапырақтар кесіліп, олармен безендірілген өнімдер жасалады.  
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      Мармеладты әртүрлі түстермен бояуға болады және хош иісті заттарды 
енгізу арқылы оған тиісті дәм береді. Сонымен, лимон немесе апельсин желе 
алу үшін ол әлсіз күйдірілген немесе сәбіз шырынын бояйды, хош иіс үшін 
лимон немесе апельсин қабығын қосыңыз. Таңқурай желесін дайындау үшін 
мүкжидек шырыны қосылған табиғи таңқурай шырыны қолданылады. 
Кремдер мен желе, торттарды безендіру мен безендіруден басқа, сіз джем, 
помада, зефир қолдануға болады. 
        Кейбір өнімдерді безендіру үшін әртүрлі жаңғақтар қолданылады. 
Мысалы, тазартылған бадам себу үшін қолданылады. Алдын ала туралған 
немесе майдалап туралған және үлкен ұяшығы бар електен өткізілген. 
Пісіруге дайындалған өнімдер үшін шикі бадам қолданылады. Пісірілген 
өнімдер қуырылған бадамға себілген. Басқа жаңғақтар бірдей өңдеуден өтеді. 
      Өнімдер мен шоколадты безендіру. Шоколадты толығымен еріту үшін 
ыстық суға салынған ыдысқа салынған шай қасыққа пышақпен сығыңыз, 
содан кейін бірнеше тамшы су қосыңыз (50 г шоколадқа 5 тамшы су) және 
салқындатыңыз. Осыдан кейін екінші рет жылы суға салыңыз. Араластырған 
кезде шоколад ериді, содан кейін ол қағаз конустық кондитерлік қапшыққа 
құйылады, соңында тар түзу кесілген. Шоколад сөмкеден пергаментке 
барлық өрнектер түрінде сығылады (оларды алдын-ала дайындамада жасау 
керек). Салқындағаннан кейін шоколад сызбалары пергаменттен пышақпен 
көтеріліп, өнімдерге беріледі. 
     Өнімдер сонымен қатар глазурьмен безендірілген, оны сары, қызғылт, 
шоколад түстерімен бояуға болады. Көптеген жағдайларда олар жай ақ 
мұздатуды пайдаланады. Дайын глазурь кейде өнімдерді жоғарыдан жабады, 
оны қопсытқыштардың, ром көбелектерінің бүкіл бетіне толтырады. 
Кептірілген глазурь боялған. Глазурьде шоколадтан суреттер салуға болады.  
 
Зертханалық-практикалық жұмыс  

 
Бисквит қамырынан және маффинадан жасалған өнімдерды таңғы асқа 

дайындау 
 

Зертханалық жұмыстың мақсаты білім алушылардың ұннан жасалған 
кондитерлік өнімдерді дайындау бойынша практикалық дағдыларды 
пысықтау, практикада теориялық білімдерін бекіту, ұсынылатын өнімдерды 
дайындаудың технологиялық процестерін орындау кезінде жұмыс орнын 
ұйымдастырумен және санитариялық–гигиеналық талаптармен таныстыру 
болып табылады.  Зертханалық жұмысты орындай отырып, білім алушылар:   
 теориялық білімді тереңдетеді және жүйелейді;  
 практикалық дағдыларды дамыту;  
 өнімдерді дайындау арқылы теориялық білімді бекіту;  
 өнімді босату ережелерін жасаңыз;  
 жұмыс орнын ұйымдастыру дағдыларын меңгереді;  
 технологиялық жабдықтармен және мүкәммалмен жұмыс істеу және 

оларды қауіпсіз пайдалану дағдыларын меңгереді; 



185

      Мармеладты әртүрлі түстермен бояуға болады және хош иісті заттарды 
енгізу арқылы оған тиісті дәм береді. Сонымен, лимон немесе апельсин желе 
алу үшін ол әлсіз күйдірілген немесе сәбіз шырынын бояйды, хош иіс үшін 
лимон немесе апельсин қабығын қосыңыз. Таңқурай желесін дайындау үшін 
мүкжидек шырыны қосылған табиғи таңқурай шырыны қолданылады. 
Кремдер мен желе, торттарды безендіру мен безендіруден басқа, сіз джем, 
помада, зефир қолдануға болады. 
        Кейбір өнімдерді безендіру үшін әртүрлі жаңғақтар қолданылады. 
Мысалы, тазартылған бадам себу үшін қолданылады. Алдын ала туралған 
немесе майдалап туралған және үлкен ұяшығы бар електен өткізілген. 
Пісіруге дайындалған өнімдер үшін шикі бадам қолданылады. Пісірілген 
өнімдер қуырылған бадамға себілген. Басқа жаңғақтар бірдей өңдеуден өтеді. 
      Өнімдер мен шоколадты безендіру. Шоколадты толығымен еріту үшін 
ыстық суға салынған ыдысқа салынған шай қасыққа пышақпен сығыңыз, 
содан кейін бірнеше тамшы су қосыңыз (50 г шоколадқа 5 тамшы су) және 
салқындатыңыз. Осыдан кейін екінші рет жылы суға салыңыз. Араластырған 
кезде шоколад ериді, содан кейін ол қағаз конустық кондитерлік қапшыққа 
құйылады, соңында тар түзу кесілген. Шоколад сөмкеден пергаментке 
барлық өрнектер түрінде сығылады (оларды алдын-ала дайындамада жасау 
керек). Салқындағаннан кейін шоколад сызбалары пергаменттен пышақпен 
көтеріліп, өнімдерге беріледі. 
     Өнімдер сонымен қатар глазурьмен безендірілген, оны сары, қызғылт, 
шоколад түстерімен бояуға болады. Көптеген жағдайларда олар жай ақ 
мұздатуды пайдаланады. Дайын глазурь кейде өнімдерді жоғарыдан жабады, 
оны қопсытқыштардың, ром көбелектерінің бүкіл бетіне толтырады. 
Кептірілген глазурь боялған. Глазурьде шоколадтан суреттер салуға болады.  
 
Зертханалық-практикалық жұмыс  

 
Бисквит қамырынан және маффинадан жасалған өнімдерды таңғы асқа 

дайындау 
 

Зертханалық жұмыстың мақсаты білім алушылардың ұннан жасалған 
кондитерлік өнімдерді дайындау бойынша практикалық дағдыларды 
пысықтау, практикада теориялық білімдерін бекіту, ұсынылатын өнімдерды 
дайындаудың технологиялық процестерін орындау кезінде жұмыс орнын 
ұйымдастырумен және санитариялық–гигиеналық талаптармен таныстыру 
болып табылады.  Зертханалық жұмысты орындай отырып, білім алушылар:   
 теориялық білімді тереңдетеді және жүйелейді;  
 практикалық дағдыларды дамыту;  
 өнімдерді дайындау арқылы теориялық білімді бекіту;  
 өнімді босату ережелерін жасаңыз;  
 жұмыс орнын ұйымдастыру дағдыларын меңгереді;  
 технологиялық жабдықтармен және мүкәммалмен жұмыс істеу және 

оларды қауіпсіз пайдалану дағдыларын меңгереді; 

 дайын өнімге бракераж жүргізу . 
Ұннан жасалған кондитерлік өнімдер технологиясы бойынша практикалық 
тапсырмалардың мақсаты білім алушылардың рецептураларды есептеу 
дағдыларын меңгеруі болып табылады  
және дайындау технологиясы саласындағы білімді тереңдету  
 бисквитті жартылай фабрикат және одан жасалған өнімдер; 

Жұмыстың мақсаты: зертханалық сабақтың соңында студенттер печенье 
қамырынан өнімдер дайындайды 
-бисквитті-кремді тәтті тоқаш (Шарлот кремі); 
-бисквитті-кремді тәтті тоқаш (Гляссе кремі); 
-кекс «мафины» 
Тапсырма: 

1. Пирогтардың рецептерін есептеңіз 
2. Печенье негізгі (суық және жылы) дайындаңыз) 

-Буше печенье 
-кекс «Мафины» 
- сіңдіруге арналған шәрбат 
- Шарлотт кремі 
- Гляссе кремі 

3. Бисквит-кремді торт пен маффин жасайды 
4. Пісіру кезінде печенье жартылай фабрикаты мен муфта массасының 

жоғалуын анықтаңыз. 
Кесте 39.Бисквит 

Шикізат атауы  Массалық
құрғақ үлесі  
заттар, % 

10 кг-ға шикізат шығыны
жартылай фабрикат, г

табиғатта  құрғақ  заттар
Ж/с ұн  85,50 2812,0  2404,3
Картоп крахмалы  80,00 694,0  555,2
Құмшекер  99,85 3471,0  3465,8
Меланж   27,00 5785,0  1562,0
Эссенция  0,00 34,7  0,0
Жиыны   12796,7  7987,3
Шығу  75,0 10000,0  7500,0

 
Бисквит (кесте.39). Жұмыртқа немесе меланж електен тот баспайтын 
болаттан жасалған ыдысқа сүзіледі, түйіршіктелген қант қосылады және 
араластырылған кезде су ваннасында 45-50 °C дейін қызады, содан кейін 
қоспасы ұрып-соғу машинасының контейнеріне өткізіліп,көлемі 2-2, 5 есе 
(25-30 мин) көтерілгенге дейін құлатылады, алдын-ала сүзілген ұн мен 
крахмал екі-үш дозада қатты массаға қосылады, содан кейін 15-20 С ішінде 
иленеді.  Қамырды сақтау мүмкін емес, сондықтан ол дереу пісіру парағына 
құйылады, оның түбіне қағаз төселген. Пісіру табақтары тек 2/3 биіктікте 
қамырмен толтырылады. Қамырдың беті пышақпен мұқият тегістеліп, сәл 
суланған қағазбен жабылған. 200-220°C температурада 50 минут пісіріңіз.  
Дайын печенье түрінде салқындатылады, содан кейін шығарылады, кем 
дегенде 8 сағат ұсталады және тазаланады. 
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Кесте 42.Шарлотт кремін дайындау технологиясы» 
 
 

Шикізаттың атауы 
 

Қатты заттардың 
массалық үлесі, % 

 

10 кг-ға шикізат шығыны
жартылай фабрикат, г 

табиғатта  құрғақ заттар

Май құю  84,00 4222,0  3546,5
Шарлотт шәрбаты  68,56 5941,0  4073,1
Ұнтақ ванильді  99,85 41,0 40,9
Коньяк немесе десертті шарап  0,00 16,4 0,0
Жиыны  - 10220,4  7660,5
Шығу  75,00 10000,0  7500,0

 Тазартылған және кесектерге кесілген сары майды біртекті масса 
алынғанша төңкерістер аз болған кезде қатты ұрып-соғу машинасымен 
ұрады. Салқындатылған Шарлотт шәрбаты біртіндеп шайқалған массаға 
құйылады (кесте.42) коньяк немесе десерт шарабы, ванильді ұнтақ 
қосып,көлемі 2,5-3 есе артқанға дейін айналымдар саны көп болған кезде де 
шайқайды, шайқау ұзақтығы 20-30 мин. 

 
Кесте 43.Шарлотт шәрбаты 

 
 

Шикізаттың атауы 
 

Қатты заттардың 
массалық үлесі, % 

 

10 кг-ға шикізат шығыны
жартылай фабрикат, г 

табиғатта  құрғақ  заттар

Құмшекер  99,85 6313,0  6303,5
Жұмыртқа  27,00 1122,0  302,9
Сүт  12,00 4209,0  505,1
Жиыны  - 11644,0  7111,5
Шығу  68,56 10000,0  6856,0

 
Шарлотт шәрбатын дайындау технологиясы 
Шарлотт шәрбаты (кесте. 43) екі тәсілмен дайындайды. 
Бірінші әдіс. 
Түйіршіктелген қант, жұмыртқа мен сүт мұқият араластырылып, үнемі 
араластыра отырып қайнатылады. Дайын шәрбат сүзіледі және жазда 20-
22°С, қыста-28-30 °С температураға дейін салқындатылады. 
Екінші әдіс. 
а) сүт-қант шәрбатын дайындау. Рецептурада көзделген құмшекер мен сүтті 
60-90 минут бойы 104-105°С температураға дейін араластырады және 
қайнатады (жіңішке жіпке сынама). Сүт-қант шәрбатының ылғалдылығы 
27%. 
б) "Шарлотт"шәрбатын дайындау.  Жұмыртқалар 5-7 минут ішінде ұрып-соғу 
машинасымен ұрылады. және біртіндеп ыстық сүтті құйыңыз- 
1: 1 қатынасында қант шәрбаты. Пісіру массасын сүт-қант шәрбатының 
қалған массасымен араластырады және 95°С температурада 5 минут 
ұсталады. 
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5.4.ТОРТТАРДЫ БЕЗЕНДІРУ. ТОРТТАРҒА АРНАЛҒАН ЖАРТЫЛАЙ 
ФАБРИКАТТАРДЫ ДАЙЫНДАУДЫҢ ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ ПРОЦЕСІ 

 
Торттар-бұл ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің үлкен тобы, 

олардың үлесі 60% - дан асады. Олар майдың, қанттың, жұмыртқаның көп 
мөлшері, жоғары дәмі, әдемі безендірілуі арқасында жоғары калориямен 
сипатталады. Торттар крем, жеміс салмасы, марципан немесе шоколадпен 
қапталған қабаттар түрінде пісіріледі. Жартылай фабрикаттың түріне 
байланысты торттар келесі топтарға бөлінеді: печенье, құм, қопсытқыш, ауа, 
Бадам. 

Өндіріс күрделілігі бойынша олар жаппай өндірілген торттарға және 
бұйра торттарға (тапсырыс бойынша) бөлінеді. 

Жаппай өндіріс үшін олар салмағы 250, 500, 1000 және 1500 г 
шығарады. Рұқсат етілген ауытқулар: 250 г үшін±4%, 500 г±2,5%, 1000 г± 
1,5%. 

Торттардың пішіні төртбұрышты, тікбұрышты, дөңгелек, сопақ, 
сондай-ақ гүл, ромб, жарты ай түрінде болуы мүмкін. 

Жартылай фабрикаттарда гүлді реңктердің әдемі үйлесімі болуы керек. 
Торттарға арналған крем жылтыр болуы тиіс, пісірілген жартылай 
фабрикаттарды (бисквит, құм, қатпарланған, пісірілген) бояу - біркелкі; 
бисквит - жұмсақ, шәрбатпен біркелкі сіңірілген; құм жартылай фабрикаты - 
сынған кезде оңай ыдырайтын; қатпарланған - айқын қабатпен; қант және 
вафли - қалыпты сынғыштықпен. 

Зертханалық талдаулар көмегімен анықталатын көрсеткіштер: 
ылғалдылық және қант мөлшері - бисквитте; ылғалдылық және май мөлшері 
- кремде; ылғалдылық, май мөлшері және қант мөлшері - құм тортилласында; 
ылғалдылық және қант мөлшері - өнімді сіңдіруге арналған шәрбатта, 
глазурьде және күйдірілген күйде; ылғалдылық және инвертті қант мөлшері - 
помадада және инвертті шәрбатта. 

Торттарды безендіру кезінде екі әрлеу әдісі қолданылады. Крем мен 
глазурьмен контурлы-бедерлі әрлеу үшін торттың жылтыратылған бетіне 
сурет контурын жасаңыз, содан кейін оны креммен, глазурьмен немесе ұнтақ 
қантпен қоршаңыз. Торттарды түрлі жартылай фабрикаттардан жасалған 
фигуралармен немесе барельефтермен безендіру үшін тиісті пішіндерді 
қолдана отырып, желе, шоколад, қант, карамель, марципаннан фигуралар 
жасалады. Желе фигураларын арнайы қасықтардың көмегімен жасауға 
болады, мысалы, қрақат жидектерін, жүзімді және т. б. 
 
Практикалық тапсырма.  
 
ТАПСЫРМА. Заманауи тенденцияларға сәйкес және тапсырыс берушілердің 
сұранысын ескере отырып, торттар қадамдарының реттілік алгоритмін 
жасаңыз.  
Жаппай дайындалған торттар 
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"Құс сүті»  
Қамырдан жасалған жартылай фабрикат: 

№ 
р/с  Өнімдердің атауы  Саны, грамм 

1  Ұн  140
2  Майы 106
3  Қант  106
4  Меланж  75
5  Ванилин  0,1

 Крем-суфле  
1  Қант  308
2  Сірне  155
3  Агар  4
4  Су  130
5  Май құю  200
6  Сүтті қоюлатылған  94
7  Ақуыздар  60
8  Ванилин  0,3
9  Лимон қышқылы  2

10  Қамырдан жасалған жартылай фабрикат 310
11  Крем  790
12  Шоколад  200

 Шығу: 1300ж 
Қамыр:  

Майлы печенье 
Майлы печенье қамырында майдың шамамен 1/5 бөлігі бар, 

нәтижесінде бұл қамырды дайындау және пісіру кезінде кеуекті құрылымды 
сақтау қиынырақ болады (кесте.45). Қамырды шайқалған ақуыздармен 
босату әрдайым мүмкін емес, сондықтан аммоний көмірқышқыл газы 
қопсыту үшін қосымша қолданылады. Бисквитке майдың көп мөлшерін 
енгізу өнімнің калориясын арттырады, дәмін жақсартады және өнімдерді 
ескіруден қорғайды. 

Біз майлы печенье дайындаудың екі әдісін ұсынамыз: 
1) ақуыздар бөлек шайқалады, ал сарысы, май және қант бөлек, 

аммонийді қолдану қажет; 
2) жұмыртқаны қантпен ұрып, қыздырады және ұрудың соңында ыстық 

май қосады (химиялық қопсытқыштар жоқ). 
Бірінші әдіс жаңа жұмыртқаларды қолданған кезде қолданылады, 

дайындалған қамыр бірінші әдіспен алынған қамырға қарағанда әлдеқайда 
жұмсақ болады. 

Қант қосылған май (норманың 3/4) қолмен (көңілді) немесе 
механикалық түрде 5-10 минут шайқаңыз, содан кейін жұмыртқаның 
сарысын қосып, біртіндеп 10 минут шайқаңыз. Массасы жартысына дейін 
шайқалған кезде, жұмыртқаның ағы басқа ыдыста шайқалады, оған шайқау 
соңында қанттың 1/4 бөлігі қосылады. Ақуыздардың бір бөлігі (1/3) май 
массасымен араластырылады, содан кейін ұнтақталған ұнды қопсытқышпен, 
қалған ақуыздарды қосып, біртекті қамыр алынғанша барлық өнімдерді 
араластырады. 

Май печеньесін дайындаңыз, екі майлаңыз, пісіріңіз, салқындатыңыз. 
Суфле: 
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"Құс сүті»  
Қамырдан жасалған жартылай фабрикат: 

№ 
р/с  Өнімдердің атауы  Саны, грамм 

1  Ұн  140
2  Майы 106
3  Қант  106
4  Меланж  75
5  Ванилин  0,1

 Крем-суфле  
1  Қант  308
2  Сірне  155
3  Агар  4
4  Су  130
5  Май құю  200
6  Сүтті қоюлатылған  94
7  Ақуыздар  60
8  Ванилин  0,3
9  Лимон қышқылы  2

10  Қамырдан жасалған жартылай фабрикат 310
11  Крем  790
12  Шоколад  200

 Шығу: 1300ж 
Қамыр:  

Майлы печенье 
Майлы печенье қамырында майдың шамамен 1/5 бөлігі бар, 

нәтижесінде бұл қамырды дайындау және пісіру кезінде кеуекті құрылымды 
сақтау қиынырақ болады (кесте.45). Қамырды шайқалған ақуыздармен 
босату әрдайым мүмкін емес, сондықтан аммоний көмірқышқыл газы 
қопсыту үшін қосымша қолданылады. Бисквитке майдың көп мөлшерін 
енгізу өнімнің калориясын арттырады, дәмін жақсартады және өнімдерді 
ескіруден қорғайды. 

Біз майлы печенье дайындаудың екі әдісін ұсынамыз: 
1) ақуыздар бөлек шайқалады, ал сарысы, май және қант бөлек, 

аммонийді қолдану қажет; 
2) жұмыртқаны қантпен ұрып, қыздырады және ұрудың соңында ыстық 

май қосады (химиялық қопсытқыштар жоқ). 
Бірінші әдіс жаңа жұмыртқаларды қолданған кезде қолданылады, 

дайындалған қамыр бірінші әдіспен алынған қамырға қарағанда әлдеқайда 
жұмсақ болады. 

Қант қосылған май (норманың 3/4) қолмен (көңілді) немесе 
механикалық түрде 5-10 минут шайқаңыз, содан кейін жұмыртқаның 
сарысын қосып, біртіндеп 10 минут шайқаңыз. Массасы жартысына дейін 
шайқалған кезде, жұмыртқаның ағы басқа ыдыста шайқалады, оған шайқау 
соңында қанттың 1/4 бөлігі қосылады. Ақуыздардың бір бөлігі (1/3) май 
массасымен араластырылады, содан кейін ұнтақталған ұнды қопсытқышпен, 
қалған ақуыздарды қосып, біртекті қамыр алынғанша барлық өнімдерді 
араластырады. 

Май печеньесін дайындаңыз, екі майлаңыз, пісіріңіз, салқындатыңыз. 
Суфле: 

Су, қант, сірне, ісінген агар – 100°C температураға дейін қыздырыңыз – 
көбікті алыңыз, 127°C температураға дейін қайнатыңыз, ұрып-соғылған 
ақуызға жұқа ағынмен құйыңыз, 10 минут тесіңіз, ұрып-соғылған масса 
(қоюландырылған сүт қосылған май), ванилин. 

Бисквитті жартылай фабрикат салады формаға құяды ½ бөлігі суфле. 
Екінші жартылай фабрикатты жабыңыз, қалған суфле құйыңыз, 
салқындатыңыз. Үстіңгі және бүйір жағынан торт шоколад құяды. 
Қатайғаннан кейін шоколад үлгісі қолданылады.  

 
Кесте 46. Штефания тортын дайындау технологиясы 

№ 
р/с 

Өнімдердің атауы Саны, грамм 

1 Бисквитті п / ф 337 
2 Крем шок кремді 647 
3 Какао 13 
 Шығу 1300 

Крем үшін: 
1  Ұнтақ қант  254 
2  Май құю  323 
3  Крем (35%) 65 
4  Какао ұнтағы 34 
5  Ұнтақты ваниль 8 

 Шығу  674 
 

Печенье суық түрде дайындалады (кесте.46). 210°-220°C температурада 
ұнмен шаңдалған парақтарда пісіріліп, дөңгелек торттарды тегістейді. Алты 
дөңгелек печенье торттары кілегейлі шоколад кремімен қабатталған. 

Жоғарғы жағы какаоға себіліп, тор түрінде сурет пышақпен жағылады, 
жақтары печенье үгінділерімен себіледі. 
 

Кесте 47. «Прага» тортын дайындау технологиясы 
Бисквитті қамыр: 

№ р/с Өнімдердің атауы Саны, грамм 
1 Ұн  2040 
2 Майы   450 
3 Қант  2660 
4 Жұмыртқа 4820 
5 Какао ұнтағы 410 

Қамыр: 
Какао ұнтағы мен еріген май қосылған печенье жартылай фабрикатын 

дайындаңыз (кесте.47). Дөңгелек пішінде пісірілген, 3-4 қабатқа кесілген. 
Кесте 48. «Прага» кремі 

№ р/с  Өнімдердің атауы Саны, грамм 
1 Сары май  3450 
2 Уызы  2030 
3 Ванилин  1 
4 Повидло  920 
5 Печенье жартылай фабрикаты 8100 
6 Прага  кремі 617 
7 Шоколадты помадка 2000 

 Шығу  1720 
Крем: 
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Қоюландырылған сүт сумен араластырылады (3:1 қатынасында) және 
жұмыртқаның сарысы, қалыңдатылғанға дейін қайнатыңыз, електен сүртіңіз, 
салқындатылған сары май, какао ұнтағы, ванилин қосыңыз, 10-15 минут 
шайқаңыз (кесте.48). 

Печенье жартылай фабрикаты креммен қапталған. Торттың беті мен 
жақтары джеммен жабылған және шоколад помадкамен жылтыратылған, сол 
помадкаған тор түрінде сурет салыңыз. 

 
Кесте 49.1. Торт жасау технологиясы 

№ р/с  Өнімдердің атауы Саны, грамм
1  Қаймақты бисквит 5960
2  Ақуыз кремі 1980
3  Джем  1940
4  Ұнтақ қант  50
5  Ликер  70

 Шығу  1кг.
Кесте 49.2. Бисквитті қамыр: 

№ р/с  Өнімдердің атауы Саны, грамм
1  Ұн  1986
2  Қаймақ  1986
3  Қант  1986
4  Меланж  1986

Печенье жартылай фабрикаты қаймақпен "негізгі әдіспен" 
дайындалады. 

Дөңгелек пішінде пісіріңіз, үш қабатқа кесіңіз, джем мен ликерге 
желімдеңіз.  

Беті мен жақтары ақуыз қайнатпасымен майланған. 
Креммен безендірілген, ұнтақ қант себілген (кесте. 49.1,49.2). 
 

Кесте 50.Пирожноеларды дайындау технологиясы 
«Кесілген қабат» 

Қамыр: 
№ р/с  Өнімдердің атауы Саны, грамм

1  Ұн  500
2  Маргарин  150
3  Жұмыртқа  40
4  Қаймақ  250
5  Лимон шырыны 20

Крем: 
1  Майы  200
2  Қоюландырылған сүт 250
3  Жаңғақ  40

 
Ұнды слайдпен құйыңыз, содан кейін маргаринді кесіңіз, жұмыртқа, 

қаймақ, лимон шырынын қосыңыз, қамыр илеңіз және салқындатыңыз. 
Қамырды сегіз бөлікке бөліп, дөңгелек жартылай фабрикаттарға орап, 

220°C температурада пісіріңіз. 
Жартылай фабрикаттар креммен желімделіп, жаңғақпен себілген, беті 

мен жақтары креммен майланған және үгінділермен себілген (кесте.50).   
 

Кесте 51.  
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Крем: құрғақ карамельде біртіндеп ыстық кремді құйып, аздап 
қайнатыңыз. Карамельге тұздалған жержаңғақ қосыңыз. 

Ганач: шоколадты микротолқынды пеште кілегеймен ерітіңіз, тегіс 
болғанша араластырыңыз және жержаңғақ қосыңыз. 

 
Шырша торты 

Асжапырақ печеньесі 
Жұмыртқаны қантпен аққа дейін шайқаңыз. Сүт, май және пюре 

қосыңыз. Ұнды қопсытқышпен араластырып, сұйық массаға қосыңыз 
(кесте.57). 70°C температурада 30/40, 12-15 минут пісіріңіз.  

 
Кесте 57. Шырша торты 

Асжапырақ печеньесі 
№ р/с Өнімдердің атауы Саны, грамм 

1 Жұмыртқа 2 дана 
2 Қант 150 
3 Сүт 70 
4 Май өседі 70 
5 Асжапырақ  пюресі 80 
6 Ұн 200 
7 Пісіру ұнтағы 8 

Крем 
1 Ірімшік ірімшігі 320 
2 Крем 220 
3 Ұнтақ қант 70 

 
Павлов торты 

Қантты крахмалмен араластырып, оларға ақуыз қосыңыз (кесте.58). 
Тегіс болғанша араластырыңыз. Су ваннасына салыңыз және массаны 65 
граммға дейін араластырыңыз. Содан кейін су ваннасынан алып тастаңыз 
және массаны шайқаңыз. Дұрыс шайқалған ақуыздар шыныаяқтан ағып 
кетпеуі керек.  

90 ° C температурада 40-50 минут пісіріңіз және толығымен 
салқындағанша пеште қалдырыңыз. Барлық ингредиенттерді шыныаяққа 
салып, кремді болғанша араластырыңыз 

 
Кесте 58. Павлов торты 

№ р/с Өнімдердің атауы Саны, грамм 
1 Ұн  140 
2 Майы   106 
3 Қант  106 
4 Меланж   75 
5 Ванилин   0,1 

Крем 1 
1 Ұнтақ қант 60 
2 Маскарпоне 100 
3 Ірімшік ірімшігі 50 
4 Крем 280 

Крем 2 
1 Крем 33% 200 
2 Ірімшік ірімшігі 250 
3 Ұнтақ қант 70 
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Крем: құрғақ карамельде біртіндеп ыстық кремді құйып, аздап 
қайнатыңыз. Карамельге тұздалған жержаңғақ қосыңыз. 

Ганач: шоколадты микротолқынды пеште кілегеймен ерітіңіз, тегіс 
болғанша араластырыңыз және жержаңғақ қосыңыз. 

 
Шырша торты 

Асжапырақ печеньесі 
Жұмыртқаны қантпен аққа дейін шайқаңыз. Сүт, май және пюре 

қосыңыз. Ұнды қопсытқышпен араластырып, сұйық массаға қосыңыз 
(кесте.57). 70°C температурада 30/40, 12-15 минут пісіріңіз.  

 
Кесте 57. Шырша торты 

Асжапырақ печеньесі 
№ р/с Өнімдердің атауы Саны, грамм 

1 Жұмыртқа 2 дана 
2 Қант 150 
3 Сүт 70 
4 Май өседі 70 
5 Асжапырақ  пюресі 80 
6 Ұн 200 
7 Пісіру ұнтағы 8 

Крем 
1 Ірімшік ірімшігі 320 
2 Крем 220 
3 Ұнтақ қант 70 

 
Павлов торты 

Қантты крахмалмен араластырып, оларға ақуыз қосыңыз (кесте.58). 
Тегіс болғанша араластырыңыз. Су ваннасына салыңыз және массаны 65 
граммға дейін араластырыңыз. Содан кейін су ваннасынан алып тастаңыз 
және массаны шайқаңыз. Дұрыс шайқалған ақуыздар шыныаяқтан ағып 
кетпеуі керек.  

90 ° C температурада 40-50 минут пісіріңіз және толығымен 
салқындағанша пеште қалдырыңыз. Барлық ингредиенттерді шыныаяққа 
салып, кремді болғанша араластырыңыз 

 
Кесте 58. Павлов торты 

№ р/с Өнімдердің атауы Саны, грамм 
1 Ұн  140 
2 Майы   106 
3 Қант  106 
4 Меланж   75 
5 Ванилин   0,1 

Крем 1 
1 Ұнтақ қант 60 
2 Маскарпоне 100 
3 Ірімшік ірімшігі 50 
4 Крем 280 

Крем 2 
1 Крем 33% 200 
2 Ірімшік ірімшігі 250 
3 Ұнтақ қант 70 
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жаңғағын қосып, араластырыңыз. Барлық ингредиенттерді біріктіріп, тегіс 
болғанша шайқаңыз. 

 
«Цифра» торты 

 
Кастрюльде қант, бал, жұмыртқа, май, тұз араластырып, тегіс болғанша 

араластырыңыз (кесте.60). Баяу отқа үнемі араластырыңыз, қайнатыңыз, 
бірақ қайнатпаңыз. Оттан алыңыз, сода қосыңыз, араластырыңыз. Массасы 
көлемде артады, бөлме температурасында сәл суытыңыз. Ұн қосып, қамырды 
жинаңыз. Мұздатқышқа 30 минутқа қойыңыз. Қабатты жайыңыз, сандарды 
кесіңіз. Пісіру үшін 5-7 мин кезінде 170°С-екі бөлікке бөлу. 

 
Кесте 60. Бал қамыры 

№ 
р/с Өнімдердің атауы Саны, грамм 

1 Қант 80 
2 Бал 40 
3 Жұмыртқа 1 дана 
4 Май 82% 50 
5 Тұз 2 
6 Сода 0,5 сағат қасық 
7 Ұн 230 - 250 

Крем 
1 Ірімшік  250 
2 Крем 33% 200 
3 Ұнтақ қант 70 

 
Практикалық тапсырма. 
 
Жұмыстың мақсаты: зертханалық сабақтың соңында студенттер берілген 
ассортименттен рецепт бойынша өнімдер дайындайды 
-пісте орамы; 
- «Рафаэлло» торты 
Тапсырма: 

1. Торт рецептерін есептеңіз 
2. Рецепт бойынша торттарға қамыр дайындаңыз  

- Крем 
3. Заманауи үрдістермен бірге торттар жасайды 
4. Пісіру кезінде қамыр массасының жоғалуын анықтаңыз 
5. Торттардың органолептикалық көрсеткіштерін анықтаңыз 

 
Пісте орамын дайындау технологиясы 

 
Ақуыз мен ұнтақ қантты максималды жылдамдықпен шамамен 10-13 

минут шайқаңыз, ол қардай ақ, "құс тұмсығына" дейін жарқырайды, ал 
төңкерілген шыныаяқпен ақуыз оған мықтап жабысып тұруы керек 
(кесте.61). Қолмен силикон қалақшамен пісте ұнын қосып, массаны 
пергаментке, кәдімгі пісіру парағына,қалыңдығы 1-1, 5 см-ге дейін 
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жаңғағын қосып, араластырыңыз. Барлық ингредиенттерді біріктіріп, тегіс 
болғанша шайқаңыз. 

 
«Цифра» торты 

 
Кастрюльде қант, бал, жұмыртқа, май, тұз араластырып, тегіс болғанша 
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Кесте 60. Бал қамыры 

№ 
р/с Өнімдердің атауы Саны, грамм 

1 Қант 80 
2 Бал 40 
3 Жұмыртқа 1 дана 
4 Май 82% 50 
5 Тұз 2 
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Практикалық тапсырма. 
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3. Келесі өнімдерге арналған жартылай фабрикаттардың түрін (глазурь және 
сәндік элементтер) ұсыныңыз, кестені толтырыңыз:  
 

Бұйымның атауы Ресімдеуге ұсыныстар 
Белок кремі бар "үйлену" торты  
Бисквитті «Тәтті тоқаш»  
Үгітілмелі торт  

 
2 нұсқа. 
1. Бракераж парағын қазақ, орыс және ағылшын тілдерінде толтыру 

Бұйымның 
атауы 

Сыртқы түрі Аяқтау 
әдістері 

Дәмі Иісі Сақтау 
температу
расы 

Сақтау 
мерзімі Пішіні Түсі Беті 

Ром баба         
Ақуыз кремі бар 
"Печенье" торты 

        

«Наполеон» 
торты 

        

 
2. Бракераж парағында көрсетілген өнімдерды сақтау және өткізу мерзімдері 
мен шарттарын көрсету. 
3. Келесі өнімдерге арналған жартылай фабрикаттардың түрін (глазурь және 
сәндік элементтер) ұсыныңыз, кестені толтырыңыз. 
 

Бұйымның атауы Ресімдеуге ұсыныстар 
"Құлпынай" құйма торт  
"Корзиночка" торты  
«Эклер» торты  

 
3 нұсқа. 
1. Бракераж парағын қазақ, орыс және ағылшын тілдерінде толтыру. 

Бұйымның 
атауы 

Сыртқы түрі Аяқтау 
әдістері 

Дәмі Иісі Сақтау 
температурас
ы 

Сақтау 
мерзімі Пішіні Түсі Беті 

Зімбір зімбірі         
Алма 
салындысы бар 
"қабатты" торт 

        

"Сүзбе" құйма 
торт 

        

2. Бракераж парағында көрсетілген өнімдерды сақтау және өткізу мерзімдері 
мен шарттарын көрсету 
3. Келесі өнімдерге арналған жартылай фабрикаттардың түрін (глазурь және 
сәндік элементтер) ұсыныңыз, кестені толтырыңыз. 
 

Бұйымның атауы Ресімдеуге ұсыныстар 
Май кремі бар "Бал" торты  
«Картоп» торты  
Үгітілмелі торт  
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5.6. ТАМАҚТАН УЛАНУДЫ ЖӘНЕ ИНФЕКЦИЯНЫ, 
ГЕЛЬМИНТИКАЛЫҚ АУРУЛАРДЫ ТУДЫРАТЫН ФАКТОРЛАР 
 
Тамақтан улану-бұл белгілі бір микроорганизмдермен жаппай себілген 
немесе ағзаға улы микробтық немесе микробтық емес заттар бар тағамды 
тұтыну нәтижесінде пайда болатын өткір жұқпалы аурулар. Аса қауіпті 
тағамдық токсикоинфекция және микробтық сипаттағы уыттану. 
Тағамдық токсикоинфекциялар адам организміне тамақ өнімдерімен бірге 
жұқтыру нәтижесінде (жануарлар мен балықтардан) немесе сақтау және 
дайындау процесінде түсетін тірі микроорганизмдерден туындайды. 
Біздің ас үйде ылғалды орта сақталады, үстелдерде, азық-түлік кесетін 
тақталарда, раковинада және тоңазытқышта көптеген органикалық қалдықтар 
бар. Бұл көзге көрінбейтін патогендік микрофлораның көбеюі үшін қолайлы 
жағдай, ол ыдыс-аяқ пен өнімдерге оңай ауысып, оларды жұқтырады.  
Өмір сүру процесінде патогендік микроорганизмдер көптеген токсиндерді 
шығарады, олар адам ағзасын жұқтырған тамақпен бірге уландырады. 
Тамақтан улану көбінесе ботулизм, сальмонеллез, стафилококк инфекциясы, 
туберкулез тәрізді, иерсиниоз түрінде болады. 
Тамақтан улану-құрамында улы немесе улы заттар бар тағамдарды жегеннен 
кейін пайда болатын ауру. Бұған саңырауқұлақтармен, улы жидектермен 
және тұқымдармен улану жатады. Сіз химиялық заттармен улануыңыз 
мүмкін: олар азық-түлікке абайсызда түсуі мүмкін. Көбінесе біз тағамдық 
токсикоинфекциялармен бетпе-бет келеміз. 
Тамақтан улану-құрамында зиянды микроорганизмдер немесе адам ағзасына 
улы заттар бар тағамды тұтыну нәтижесінде пайда болатын жұқпалы емес 
ауру. 
Тамақтан уланудың түрлері 
Азық-түлік интоксикациясы микробтық (барлық жағдайлардың 95%) және 
микробтық емес шығу сипатына ие болуы мүмкін. Бірінші жағдайда 
интоксикация қоздырғыш микробтардың ағзаға енуіне байланысты пайда 
болады, оның тасымалдаушысы жұқтырған өнім немесе ластанған су болды. 
Екінші жағдайда улану жеуге болмайтын саңырауқұлақтарда, улы 
өсімдіктерде және жасанды химикаттарда кездесетін улы заттарды тудырады. 
Мұндай өнімдер әдетте білместікпен немесе немқұрайдылықпен жейді. 
Уланудың себептері мен көздері 
Тамақтан улану көбінесе ескірген тағамдарды тудырады. Тағы бір себеп – 
өнімді дайындау немесе сақтау шарттары кезінде санитарлық нормалардың 
сақталмауы. Улануды тудыруы мүмкін өнімдерге мыналар жатады: 
 ет және ет өнімдері балық; 
 балық және теңіз өнімдері; 
 сүт және сүт өнімдері; 
 кремі бар кондитерлік өнімдер; 
 жемістер мен көкөністер; 
 үйдегі консервілер мен маринадтар. 
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Токсикоинфекцияның ең көп тараған қоздырғыштары-ішек таяқшалары, 
энтерококктар мен стафилококктар, вибрион, сондай-ақ церус бактериялары. 
Тамақтан улану белгілері 
Клиникалық көріністердің ерекшелігі бірқатар факторларға байланысты: 
жәбірленушінің денесінің жасы мен жалпы жағдайы, микробтың немесе 
токсиннің түрі, қабылданған тамақ мөлшері. Осыған сүйене отырып, улану 
жеңіл, орташа немесе ауыр түрінде болуы мүмкін. Улану күтпеген жерден 
пайда болады және жағымсыз белгілермен бірге жүреді. Біз типтік тізімін 
береміз: 
 іштің спазмодикалық немесе статикалық ауыруы; 
 жүрек айнуы және құсу (жиі қайталанатын); 
 нәжістің бұзылуы (диарея); 
 метеоризм; 
 жалпы әлсіздік, әлсіздік; 
 температураның жоғарылауы. 
Тамақтан улану аурудың тез көрінуімен (бір сағаттан кейін) және қысқа 
ағыммен (уақтылы көмекпен-бірнеше күннен бір аптаға дейін) сипатталады. 
Кейбір жағдайларда симптомдар болмауы мүмкін (мысалы, ботулизмде). 
Сондықтан, егер сіз уланудың бар екеніне сенімді болмасаңыз, бірақ бұл 
мүмкін деп ойласаңыз, дәрігерге тезірек барыңыз. 
Тамақтан уланудың алдын алу 
Өзіңізді тамақтан уланудың зиянды әсерінен қорғау үшін бірнеше 
қарапайым, бірақ міндетті ережелерді сақтаңыз: 
 Тамақтану алдында немесе тамақ дайындау кезінде жеке гигиена 
ережелерін сақтаңыз: қолдарыңыз бен ыдыс-аяқтарыңызды жақсылап 
жуыңыз, пайдаланғыңыз келетін жемістер мен көкөністерді жуыңыз. 
 Ас үй гигиенасын үнемі өзгертіңіз (сүлгілер, ыдыс-аяқ губкалары). 
 Краннан және ұқсас ластанған көздерден су ішпеңіз. 
 Пісіру және тамақтану орындарында үнемі тазалаңыз. 
 Өнімдерді пісіру ережелерін сақтаңыз. 
 Тағамның иісіне, консистенциясына, түсі мен дәміне назар аударыңыз. 
 Көгерген өнімдерден арылыңыз. 
Ісінген пакеттер мен консервілерді, зақымдалған пакеттегі өнімдерді 
тастаңыз. 
Гельминтикалық аурулар (гельминтоздар) – паразиттік құрттар (гельминттер) 
тудыратын аурулар. Гельминттер жалпақ және бастапқы қуыс құрттардың 
құрама тобынан ерекшеленеді. Паразитизм-әр түрлі түрлерге жататын екі 
ағзаның қарым-қатынасының бір түрі, олардың біреуі (паразит) екіншісін 
(хостты) тіршілік ету ортасы немесе тамақ көзі ретінде пайдаланған кезде 
дұшпандық сипатта болады. Басқаша айтқанда, құрттар-әртүрлі жағдайларда 
өмір сүретін өте күрделі көп жасушалы организмдердің үлкен тобы. Олардың 
кейбіреулері эволюция процесінде басқа биологиялық объектілерде өмір 
сүру қабілетіне ие болды, олардың өмір сүру мүмкіндіктерін пайдаланды 
(паразитизм). Бұл құрттар гельминттер деп аталады, ал олар тудыратын 
аурулар гельминтоздар немесе гельминтикалық инфекциялар деп аталады. 
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Токсикоинфекцияның ең көп тараған қоздырғыштары-ішек таяқшалары, 
энтерококктар мен стафилококктар, вибрион, сондай-ақ церус бактериялары. 
Тамақтан улану белгілері 
Клиникалық көріністердің ерекшелігі бірқатар факторларға байланысты: 
жәбірленушінің денесінің жасы мен жалпы жағдайы, микробтың немесе 
токсиннің түрі, қабылданған тамақ мөлшері. Осыған сүйене отырып, улану 
жеңіл, орташа немесе ауыр түрінде болуы мүмкін. Улану күтпеген жерден 
пайда болады және жағымсыз белгілермен бірге жүреді. Біз типтік тізімін 
береміз: 
 іштің спазмодикалық немесе статикалық ауыруы; 
 жүрек айнуы және құсу (жиі қайталанатын); 
 нәжістің бұзылуы (диарея); 
 метеоризм; 
 жалпы әлсіздік, әлсіздік; 
 температураның жоғарылауы. 
Тамақтан улану аурудың тез көрінуімен (бір сағаттан кейін) және қысқа 
ағыммен (уақтылы көмекпен-бірнеше күннен бір аптаға дейін) сипатталады. 
Кейбір жағдайларда симптомдар болмауы мүмкін (мысалы, ботулизмде). 
Сондықтан, егер сіз уланудың бар екеніне сенімді болмасаңыз, бірақ бұл 
мүмкін деп ойласаңыз, дәрігерге тезірек барыңыз. 
Тамақтан уланудың алдын алу 
Өзіңізді тамақтан уланудың зиянды әсерінен қорғау үшін бірнеше 
қарапайым, бірақ міндетті ережелерді сақтаңыз: 
 Тамақтану алдында немесе тамақ дайындау кезінде жеке гигиена 
ережелерін сақтаңыз: қолдарыңыз бен ыдыс-аяқтарыңызды жақсылап 
жуыңыз, пайдаланғыңыз келетін жемістер мен көкөністерді жуыңыз. 
 Ас үй гигиенасын үнемі өзгертіңіз (сүлгілер, ыдыс-аяқ губкалары). 
 Краннан және ұқсас ластанған көздерден су ішпеңіз. 
 Пісіру және тамақтану орындарында үнемі тазалаңыз. 
 Өнімдерді пісіру ережелерін сақтаңыз. 
 Тағамның иісіне, консистенциясына, түсі мен дәміне назар аударыңыз. 
 Көгерген өнімдерден арылыңыз. 
Ісінген пакеттер мен консервілерді, зақымдалған пакеттегі өнімдерді 
тастаңыз. 
Гельминтикалық аурулар (гельминтоздар) – паразиттік құрттар (гельминттер) 
тудыратын аурулар. Гельминттер жалпақ және бастапқы қуыс құрттардың 
құрама тобынан ерекшеленеді. Паразитизм-әр түрлі түрлерге жататын екі 
ағзаның қарым-қатынасының бір түрі, олардың біреуі (паразит) екіншісін 
(хостты) тіршілік ету ортасы немесе тамақ көзі ретінде пайдаланған кезде 
дұшпандық сипатта болады. Басқаша айтқанда, құрттар-әртүрлі жағдайларда 
өмір сүретін өте күрделі көп жасушалы организмдердің үлкен тобы. Олардың 
кейбіреулері эволюция процесінде басқа биологиялық объектілерде өмір 
сүру қабілетіне ие болды, олардың өмір сүру мүмкіндіктерін пайдаланды 
(паразитизм). Бұл құрттар гельминттер деп аталады, ал олар тудыратын 
аурулар гельминтоздар немесе гельминтикалық инфекциялар деп аталады. 

Қазіргі уақытта адамның 300-ге жуық гельминтикалық аурулары белгілі.. 
Бірінші жағдайда құрттар мен олардың балаңқұрттары ішекте, ал екіншісінде 
оның сыртында өмір сүреді: бұлшықеттерде, өкпеде, бауырда, буындарда, 
өңеште, мида, қанда, теріде және тіпті көздерде. Медициналық статистикаға 
сәйкес, келесі құрттар жиі кездеседі: 
• дөңгелек құрттарға жататын пинвиттер мен дөңгелек құрттар; 
• таспа құрттарына жататын шынжырдың (таспа құрттарының) әр түрлі 
түрлері  
    (лентецам); 
• филариялар; трихинелла; 
• тронгилоидтар - ұсақ филиформды екіжақты паразиттер;   
• анкилостомидтер (тағы бір кең таралған атау-кривоголовки);   
• лямблия; 
• токсокарлар; 
• эхинококки; 
• "шаш" (су құрты). 
Құрттар тудыратын аурулардың ұжымдық атауы-гельминтоз. Бұл 
құрттардың балаңқұрттары немесе жұмыртқалары адам ағзасына енген кезде 
пайда болады. Бұл келесі себептерге байланысты болуы мүмкін: адам 
гигиенаның негізгі ережелерін сақтамайды: көшеде серуендегеннен кейін, 
қонақтарға барғаннан кейін немесе дәретханадан кейін қолдарын жумайды, 
тамақтанар алдында оларды шаюға болмайды; 
 адамдарда құрттардың себебі көбінесе тырнақтарды тістеу әдеті болып 
табылады,  
   саусақтарыңызды сорып, аузыңызда әртүрлі заттарды ұстаңыз: қаламдар, 
қарындаштар; 
 егер үй жануарлары болса, құрттармен жұқтыру қаупі жоғары,  
   әсіресе көшелермен жүру; 
 егер сіз ыстық сумен емделмесеңіз, құрттарды жұқтыруға болады  
  сіз жейтін көкөністер, жемістер, жидектер, көк; 
 белгісіз көзден шикі суды тұтыну немесе оны жуу қауіпті 
  тамаққа; 
 дұрыс өңделмеген ет пен балық-бұл жұқтыру мүмкіндігі. Кезінде 
  нашар өңделген сиыр етін пайдалану-бұқа тізбегі,  
 шошқа еті, тұздалған және шикі балық; 
 құрттар жұқтырған адамнан да берілуі мүмкін, егер сізде онымен ортақ 
ыдыс-аяқ, төсек-орын болса, сіз онымен ұзақ уақыт бір бөлмеде боласыз. 
 
Практикалық тапсырмалар. 
 
Тапсырма .Тест тапсырмалары 
1. Тамақтан улану кезінде науқас адам 
а) инфекция көзі болып табылады;  
b) инфекция көзі болып табылмайды;  
c) инфекцияны тасымалдаушы; 
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d) токсикоинфекцияның қоздырғышы. 
2. Тамақтан уланудың белгісі 
а) барлық ауырғандардың бір елді мекенде тұруы; 
b) барлық науқастармен бір ұйымдасқан ұжымға (мектеп, балабақша және т. 
б.) немесе жұмыс ұжымына (зауыт, ұйым және т. б.) бару; 
с) айқын продромалдық кезеңі бар барлық зардап шегушілерде аурудың 
біртіндеп басталуы;  
d)Барлық науқастанғандардың бір жалпы тағамды жеуі.  
3.Елді мекенде шигеллез аймағының пайда болу факторы ретінде ең қауіпті 
болып табылады 
а) қаймақ; 
b) құлпынай;  
c) тауық жұмыртқасы; 
d) ысталған майшабақ.  
4.Сальмонеллездің ең маңызды факторы 
a) көкөністер мен жидектер; 
b) тауық жұмыртқасы;  
c) үйрек жұмыртқалары; 
d) сүт.  
5.Эрготизм патогенезінің негізі ағзаға әсер етеді 
a) Т-2 токсині;  
b) эргот алколоидтары; 
c) пенициллиум тектес саңырауқұлақтар шығаратын токсин; 
d) көкөніс ассортименті. 
 
№2 тапсырма.Бақылау сұрақтары 
1. «Тамақтан улану» ұғымының мазмұны және олардың жіктелуі.  
2. Тағамдық токсиноинфекциялар. 
3. Тағамдық бактериялық токсикоздар (ботулизм, стафилококкты токсикоз). 
4. Микотоксикоздар (афлатоксикоз, фузариотоксикоз, эрготизм). 
5. Микробсыз тамақтан улану.  
6. Анықталмаған этиологиядағы тамақтан улану.  
7. Тамақтан улануға жатпайтын аурулар. 
8. Тамақтан улануды тексеру әдістемесі.  
9. Тамақтан уланудың алдын алудың негізгі принциптері. 
 
5.7. ЖІТІ ЖӘНЕ СОЗЫЛМАЛЫ ИНФЕКЦИЯЛЫҚ АУРУЛАРДЫҢ, 
ҚҰРТ АУРУЛАРЫНЫҢ ЖӘНЕ ТАМАҚТАН УЛАНУДЫҢ ПАЙДА 
БОЛУ СЕБЕПТЕРІН ТАЛДАУ 
 
Тамақтан уланудың заманауи жіктелуі барлық тамақтан улануды үш топқа 
бөледі: микробтық, микробтық емес және анықталмаған этиология. 
Оларды аурулардың дербес тобына бөлуге мүмкіндік берген тағамнан 
уланудың ерекше белгілері: - жаппай (2 және одан да көп жағдай); - кенеттен 
(толық денсаулық арасында); - тамақпен байланыс; - жұқпалы аурудың 
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d) токсикоинфекцияның қоздырғышы. 
2. Тамақтан уланудың белгісі 
а) барлық ауырғандардың бір елді мекенде тұруы; 
b) барлық науқастармен бір ұйымдасқан ұжымға (мектеп, балабақша және т. 
б.) немесе жұмыс ұжымына (зауыт, ұйым және т. б.) бару; 
с) айқын продромалдық кезеңі бар барлық зардап шегушілерде аурудың 
біртіндеп басталуы;  
d)Барлық науқастанғандардың бір жалпы тағамды жеуі.  
3.Елді мекенде шигеллез аймағының пайда болу факторы ретінде ең қауіпті 
болып табылады 
а) қаймақ; 
b) құлпынай;  
c) тауық жұмыртқасы; 
d) ысталған майшабақ.  
4.Сальмонеллездің ең маңызды факторы 
a) көкөністер мен жидектер; 
b) тауық жұмыртқасы;  
c) үйрек жұмыртқалары; 
d) сүт.  
5.Эрготизм патогенезінің негізі ағзаға әсер етеді 
a) Т-2 токсині;  
b) эргот алколоидтары; 
c) пенициллиум тектес саңырауқұлақтар шығаратын токсин; 
d) көкөніс ассортименті. 
 
№2 тапсырма.Бақылау сұрақтары 
1. «Тамақтан улану» ұғымының мазмұны және олардың жіктелуі.  
2. Тағамдық токсиноинфекциялар. 
3. Тағамдық бактериялық токсикоздар (ботулизм, стафилококкты токсикоз). 
4. Микотоксикоздар (афлатоксикоз, фузариотоксикоз, эрготизм). 
5. Микробсыз тамақтан улану.  
6. Анықталмаған этиологиядағы тамақтан улану.  
7. Тамақтан улануға жатпайтын аурулар. 
8. Тамақтан улануды тексеру әдістемесі.  
9. Тамақтан уланудың алдын алудың негізгі принциптері. 
 
5.7. ЖІТІ ЖӘНЕ СОЗЫЛМАЛЫ ИНФЕКЦИЯЛЫҚ АУРУЛАРДЫҢ, 
ҚҰРТ АУРУЛАРЫНЫҢ ЖӘНЕ ТАМАҚТАН УЛАНУДЫҢ ПАЙДА 
БОЛУ СЕБЕПТЕРІН ТАЛДАУ 
 
Тамақтан уланудың заманауи жіктелуі барлық тамақтан улануды үш топқа 
бөледі: микробтық, микробтық емес және анықталмаған этиология. 
Оларды аурулардың дербес тобына бөлуге мүмкіндік берген тағамнан 
уланудың ерекше белгілері: - жаппай (2 және одан да көп жағдай); - кенеттен 
(толық денсаулық арасында); - тамақпен байланыс; - жұқпалы аурудың 

болмауы. Тамақтан уланудың жалпы белгілері:  
1) бір сәттіліктің пайда болуы және жедел, кенеттен басталуы.  
2) бір мекемемен, бір аумақпен байланыс.  
3) барлық науқастанғандардың бір жалпы тағамды пайдалануына тыйым 
салынады.  
4) аурудың қысқа мерзімді ағымы (ботулизмді қоспағанда). 
5) ауру қоздырғыш тамақ өнімі анықталған және берілу факторы болмаған 
кезде оқшауланған. Тамақтан улану жағдайында науқастар оқшауланбайды. 
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құрамындағы токсиндердің әсерінен болады. Азық-түлікпен улануды, тамақ 
инфекцияларынан айырмашылығы, су, топырақ, қол және т.б. сияқты 
қоршаған орта объектілері арқылы алу мүмкін емес, себебі олар тек тамақ 
арқылы беріледі. Азық-түлік инфекциясы жұқпалы, бұл оларды тамақтан 
уланудан ерекшелендіреді. Ең көп кездесетіні-микробтық (1-ші орын) және 
микробтық емес (2-ші орын) тамақтан улану. Токсикоинфекция-құрамында 
тірі қоздырғыштардың көп мөлшері (1 г-ға 105-106-дан астам) бар тағамды 
пайдалану кезінде пайда болатын жіті, жаппай ауру. "Токсикоинфекция" 
атауы бір жағынан инфекция қоздырғыштарының ағзаға жаппай енуінен, ал 
екінші жағынан интоксикацияға тән клиникалық құбылыстар кешенінен 
туындайтын осы патологиялық жағдайлардың қосарлы сипатын көрсетеді. 
Белгілері: 
- Індеттің кенеттен дамуы (инкубациялық кезең 6-дан 24 сағатқа дейін); 
- Өнімді пайдаланған барлық адамдардың бір мезгілде ауруы;  
- Белгілі бір тағамды тұтынумен аурудың айқын байланысы, 
  санитарлық ережелерді бұза отырып дайындалған; 
- Аумақтық шектеулілік; 
- Өнімді шығарғаннан кейін жарқылды тез тоқтату; 
- Тұқымдалған өнім орталықтандырылып пайдаланылған кезде аурудың 
жаппай және бірмезгілдік сипаты. 
Бактериалды токсикоз-белгілі бір патогеннің дамуы нәтижесінде 
жинақталған токсині бар тағамды тұтыну кезінде пайда болатын жедел ауру. 
Аурудың дамуы үшін тірі микробтардың ағзаға енбеуі маңызды, тек олардың 
токсиндері. Зертханалық түрде қоздырғыш анықталмайды. 
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Микотоксикоздар-адам ағзасына микроскопиялық саңырауқұлақтардың 
уларынан зардап шеккен тағамның енуі нәтижесінде пайда болатын улану. 
Микотоксикоздар негізінен астық пен бұршақ дақылдарының ластанған 
өнімдерін тұтынудан туындайды. Тамақтан улануға жатпайды: 
1) Тамақ аллергиясының әртүрлі формалары; 
2) ферментопатиямен байланысты аурулар (мысалы, лактаза жеткіліксіздігі), 
белгілі бір заттардың шамадан тыс түсуі (А, D гипервитаминоздары және т. 
б.), улы заттарды әдейі немесе қате қолдану, тамақтану режимін өрескел 
бұзу;  
Тамақтан уланудың алдын алу үшін тамақтану, сақтау және тамақ дайындау 
гигиенасының қарапайым ережелерін сақтау керек: 
* Асүй ыдысын, плитаны, бөлшектеу және тамақтану үстелдерінің бетін, 
Раковиналарды, асүй мүкәммалын таза ұстау, жуу кезінде жуу құралдарын 
пайдалану қажет. 
* Жаңа және дайын өнімдерді кесу үшін жеке немесе арнайы пышақтар мен 
кесу тақталарын пайдаланыңыз. Тамақ пен қолдың байланысын 
мүмкіндігінше шектеңіз. 
* Өнімдер тек жаңа піскен, оларды ашық ұстамаңыз, жәндіктер мен 
кеміргіштерден қорғаңыз. 
* Мұздатылған ет пен балықты суда ерітуге болмайды. 
* Шикі жұмыртқаларды қолданар алдында ағынды судың астында жуу 
құралдарымен жуу керек, қоғамдық тамақтану кәсіпорындарында – оларды 
қолдану жөніндегі нұсқаулықтарға сәйкес белгіленген тәртіппен рұқсат 
етілген дезинфекциялау құралдарының ерітінділерімен өңдеу керек. 
* Жемістер мен көкөністерді, шөптерді қолданар алдында сірке суымен 
қышқылданған суға батырыңыз (алма, 1 литр суға 3-4 ас қасық), содан кейін 
ағынды сумен шайыңыз. 
* Сауда желісінен тез бұзылатын азық-түлік өнімдерін сатып алғанда, 
өнімнің қаптамасының өзінде немесе өнімдерге ілеспе құжаттарда (сапалы 
куәліктер, санитарлық-эпидемиологиялық қорытындылар) көрсетілуі тиіс 
өнімді сатудың соңғы мерзіміне және дайындау күніне назар аударыңыз. 
* Қыздырылған тағамды екі сағаттан кешіктірмей жеуге болады, қайтадан 
термиялық өңдеуден өткен жөн. 
* Кремді аспаздық өнімдерді (кремдері бар торттар, пирожноелар) 
көрсетілген соңғы сату мерзімінен кеш пайдалануға болмайды. 
* Шикі тағамдар мен дайындалған тағамдарды, әсіресе ашық ыдыста, 
тоңазытқышта бір сөреде сақтамаңыз. Дайын өнімдерді сақтауға арналған 
контейнерлерді мұқият герметикалық жабыңыз. 
* Күнделікті жеке гигиена ережелерін сақтау және қоғамдық орындар мен 
дәретханаға барғаннан кейін қолды жуу. 
* Қоқыс шелегін жуу және дезинфекциялау құралдарымен өңдеңіз, оны 
қақпақпен жабыңыз, қоқыстан жиі тазартыңыз. 
Гельминтикалық ауруларға сәйкес, адамдарда құрттардың көптеген себептері 
гигиена ережелерін сақтамауға негізделген. Өзін, үйін және үй жануарларын 
бақылайтын адам ешқашан бұл паразиттерге тап болмауы мүмкін. 
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Тәжірибелік тапсырмалар  
 
Тапсырма 1. Ұсынылған жағдайды зерттеп, сұрақтарға жауап беріңіз. 
Талдау үшін жағдай. 

Келесі сұрақтарға жауап бере отырып, әр жағдайға талдау жасаңыз: бұл 
жағдайда қандай тамақтан улану болды? Сіз қандай деректер негізінде 
осындай қорытындыға келдіңіз? Қандай өнім улануға себеп болды? Бұл 
жағдайда қандай бұзушылықтар байқалды? Қандай алдын-алу шаралары 
қажет?  
 
Тапсырма 2.  
Екі күн ішінде қала ауруханасына 16 адам жатқызылды. Науқастарда ауру 
жүрек айнуымен, қатты құсумен өтті. Тергеу көрсеткендей, барлық зардап 
шеккендер әртүрлі жерлерде тамақтанған. Барлығына ортақ өнім-бұл 
пирожноелар, дайындалған торттарды сату дайындалғаннан бір күн өткен 
соң басталды. Бисквит цехында жұмыс істеуге ангинамен ауыратын екі 
кондитер жіберілгені анықталды.  
 
№3 тапсырма.  
Оқу орнында аурудың 12 жағдайы тіркелді, олар келесі белгілермен пайда 
болды: әлсіздік, аузында жану, жұту кезінде ауырсыну, жүрек айну, құсу 
дене қызуының жоғарылауы. Барлық науқастар екі апта бойы үйде ұннан 
пісірілген нан жегені анықталды, оны соңғы екі жыл ішінде шатыры ағып 
жатқан қоймадан алды. Ұн орындалған жұмыс үшін төлем ретінде алынды. 
Мұндай ұннан пісірілген нанның көгеруге тән иісі болды 
 
5.8.САНИТАРИЯЛЫҚ ТАЛАПТАРҒА СӘЙКЕС КОНДИТЕРЛІК 
ҚҰРАЛДАРДЫ ЖУУ ЖӘНЕ ӨҢДЕУ 
 
Агрегаттар, аппаратура және басқа да жабдықтар оларға еркін қол жеткізу 
қамтамасыз етілетіндей етіп орналасуы тиіс. Жабдық рұқсат етілген 
деңгейден жоғары шу, діріл тудырмауы тиіс. 
Жабдық пен мүкәммалдың беті тегіс және жеңіл жуылуы және 
дезинфекциялануы тиіс. 
Аппаратура, мүкәммал және жабдық жүйелі түрде тазартылуы, жуылуы және 
дезинфекциялануы тиіс (хлораминнің 0,2% ерітіндісімен немесе құрамында 
25-30% белсенді хлоры бар хлор әктасының 0,5% ағартылған ерітіндісімен 
немесе басқа да рұқсат етілген құралдармен). 
Ыдыс-аяқ пен мүкәммалды жуу әрбір ауысымның соңында үш ұялы 
ванналарда немесе жуу машиналарында мұқият механикалық тазартудан 
кейін жүргізіледі. 
Ыдыс-аяқ пен құрал-саймандарды жуу үшін кәсіпорында жеке үй-жай 
бөлінуі тиіс. 
Жуу бөлімшесі араластырғыштар арқылы ыстық және суық су келтірілген 
ванналармен жабдықталуы және кәрізге (ауа саңылаулары бар) қосылуы тиіс. 
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Темір және мыс ыдыстар жүйелі түрде қалайылануға жатады. Жартысында 
қорғасын мөлшері 1% - дан аспауы керек. 
Шәрбаттарды және әртүрлі кондитерлік қоспаларды қайнату үшін 
араластырылмаған мыс қазандықтарды қазандарды босатқаннан кейін бірден 
мұқият тазалау (айналы жылтырға дейін) сақталған жағдайда қолдануға жол 
беріледі. 
Ұнды сүрлемге беретін әрбір желі ұн елегішпен және металл қоспаларын 
магнитті ұстағышпен жабдықталуы тиіс. 
Тақтайлар, үстелдердің беттері, резеңке транспортер ленталары ауысым 
аяқталғаннан кейін күн сайын механикалық тазартылып, ыстық сумен және 
содамен жуылуы тиіс. 
 
5.9. ДАЙЫН ӨНІМДІ САҚТАУ ШАРТТАРЫ ЖӘНЕ САТУ 
ЕРЕЖЕЛЕРІ 
 

Сақтау көрсеткіштері-бұл стандартты өнімнің шығуы, шығындар 
мөлшері және сақтау мерзімі. 

Кондитерлік өнімдерді сақтау технологиясын қарастырыңыз. 
Кондитерлік өнімдердің сипаттамасы 

Кондитерлік өнімдер, олардың көпшілігі қант немесе басқа тәтті 
заттардан (бал, ксилит, сорбитол), сондай-ақ сірне, түрлі жемістер мен 
жидектер, сүт, май, какао бұршақтары, жаңғақ дәндері, ұн және басқа 
компоненттерден тұрады.  

Бұл негізінен тәтті тағамдар, олар жағымды дәм мен хош иіспен, әдемі 
келбетімен, жоғары тағамдық құндылығымен, калориялығымен және жақсы 
сіңімділігімен ерекшеленеді. 

Кондитерлік өнімдерді сақтау кезінде болатын процестер 
Майлардың бұзылуы тамақ өнімдерінің оңай тотығатын 

компоненттерінің бұзылу процестерімен бірге жүреді. Бұл витаминдер, 
әсіресе А және Е, пигменттер, кейбір хош иісті заттар. Егер кондитерлік 
өнімдерде май және суда еритін дәрумендер болса, онда соңғылары 
ранжирленген маймен белсенді болмайды. 

 Бұл әсіресе В дәрумені мен биотинге (Н дәрумені) қатысты. 
Печенье туралы да айтуға болады. Егер сіз печеньелерді жоғары 

салыстырмалы ылғалдылықта жинамасаңыз, онда ол ылғалды сіңіреді, ал 
төмен болса — жоғалтады. Салыстырмалы ылғалдылық 75% болса да, 
печенье құрамына байланысты тепе—теңдік ылғалдылығы 8,5-9,5% құрайды, 
ал рецепт бойынша печенье ылғалдылығы 6-7% болуы керек. Демек, 
қапталмаған печенье, тіпті салыстырмалы ылғалдылығы 70-75% болатын 
сақтау орындарында сақталса да, ылғалды біртіндеп сіңіріп, сынғыштығын 
жоғалтады. 
Ескіру. Бұл кондитерлік топтың басты кемшілігі-олардың тез ескіруі, оны 
орау, рецептке ылғал сақтайтын шикізат пен инверторлық қасиеттері бар 
қоспаларды енгізу арқылы кешіктіруге болады. 
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Микробиологиялық процестер. Кондитерлік өнімдердің ассортименті өте кең 
және алуан түрлі. Кондитерлік өнімдерді сақтау мерзімін ұзартуға 
Кондитерлік өнімдерді сақтау мерзімін ұзартуға үлкен сақтықпен және 
жауапкершілікпен қарау керек.  

 
Кондитерлік өнімдерді сақтау шарттары мен мерзімдері 

Кондитерлік өнімдерді сақтау кезінде органолептикалық, физика-
химиялық, микробиологиялық көрсеткіштердің мәні өзгереді. Әрине, 
кондитерлік өнімдердің сапасын бағалаудың негізгі критериялары 
органолептикалық көрсеткіштер болып табылады, олардың өзгеруі сақтау 
кезінде болатын күрделі физикалық, химиялық, биохимиялық, 
микробиологиялық процестерге байланысты. Алайда, сақтау кезінде пайда 
болатын көптеген процестердің ішінен кепілдік сақтау мерзімін анықтайтын 
бір негізгі, доминантты таңдау керек.  

Бұдан әрі кондитерлік өнімдердің жеке топтарын сақтау шарттары мен 
шарттары. 

Теріс температура жағдайларында (-18 °С) мармелад пен пастила 
полиэтилен үлдірмен қапталған ыдыста 1 айдан 1,5 айға дейін сақталады. 

Джемдер, джемдер, джемдер таза, құрғақ, жақсы сақталуы керек 
ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 75% – дан аспайтын, 

температурасы 10-20оС болған кезде зарарсыздандырылмаған үй-жайларда 
желдетіледі. 

Печенье, пряниктер 18С жоғары емес температурада және ауаның 75% 
аспайтын салыстырмалы ылғалдылығында сақталуы тиіс. 

Кепілдік сақтау мерзімі өнімнің түріне және буып – түюге байланысты 
өзгереді: печенье үшін-15 күннен (құрамында 20% – дан астам май бар) 3 
айға дейін – ұзақ; зімбір үшін – 10-нан (шикі, жалбыз), 45 күнге дейін-
пісірілген.  

Кондитерлік өнімдерді сақтаудың санитарлық-гигиеналық режимі 
Кремі бар кондитерлік өнімдерге ерекше қатаң, санитарлық-

гигиеналық талаптар қойылады, себебі олар белгілі бір жағдайларда 
патогендік стафилококктар тудыратын тамақтан уланудың себебі болуы 
мүмкін. Креммен жасалған өнімдерға стафилококктардың түсуінің алдын алу 
үшін күн сайын әр ауысым басталар алдында қолдарында және дененің ашық 
бөліктерінде іріңді ауруларды, сондай-ақ жоғарғы тыныс алу жолдарының 
ангинамен немесе жіті катарымен ауыратындарды анықтау мақсатында 
персоналға медициналық тексеру жүргізу, яғни стафилококктардың бактерия 
тасымалдаушыларын анықтау және оларды жұмыстан шеттету қажет. 
Сондай-ақ жүргізілуі тиіс жүйелі тексеру қолды болуы ішек таяқшалары. 
Крем өнімдерін шығаратын цехта әсіресе қатаң сақтау керек  
санитарлық-гигиеналық режим. Крем жасау үшін суда жүзетін құстардың 
жұмыртқаларын пайдалануға қатаң тыйым салынады. Тауық жұмыртқалары 
мұқият санитарлық өңдеуден өтеді.  

Жұмыртқаны өңдеу. Олар үш камералық ваннада жуылады: бірінші 
камерада  
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Жұмыртқаларды кальцийленген соданың 0,5% ерітіндісімен жуады; 
екіншісінде 5 минут ішінде хлорлы әктің 2% ерітіндісімен немесе 0,5% 
хлорамин ерітіндісімен дезинфекциялайды; үшінші жұмыртқаны 5 минут 
бойы таза ағынды сумен жуады. Осыдан кейін жұмыртқаны жұмыртқа 
массасын дайындау үшін пайдалануға болады. 8°С - тан аспайтын 
температурада крем дайындауға арналған жұмыртқа массасын сақтау 
ұзақтығы - 8 сағаттан аспайды, жартылай фабрикаттарды пісіру үшін-24 
сағаттан аспайды. Тек бір ауысымға қажетті крем порциясын дайындағаннан 
кейін қамшы машинасының ішкі бетін алдымен күрекпен тазалайды, 
дезинфекциялайды, содан кейін ыстық сумен (60 °С төмен емес) 
жуады.Мүкәммалды, цех ішіндегі ыдысты өңдеу ластануына қарай осындай 
жолмен жүргізіледі. 

Кремді кондитерлік өнімдерды қабылдау кезінде крем қосылған тәтті 
тоқаштарды өнім берушінің науаларынан дүкен ыдысына салуға, сондай-ақ 
оларды өзіне-өзі қызмет көрсету әдісі бойынша өткізуге тыйым салынады. 

Стандартты қораптарға бір-бірлеп оралмаған торттарды, сондай-ақ 
қақпағы бар (тығыз жанасатын) науаларға оралмаған пирожноеларды 
қабылдауға қатаң тыйым салынады. 

Торттар мен пирожноеларды ашық парақтарда немесе науаларда 
тасымалдауға немесе тасуға қатаң тыйым салынады. 

Белгіленген мерзімде сатылмаған кремді кондитерлік өнімдер оларды 
дайындаған кәсіпорындарға өткізу мерзімі аяқталған сәттен бастап 24 
сағаттан кешіктірілмей қайтарылуға жатады. 

Механикалық зақымдалған немесе сыртқы түрі мен формасы өзгерген, 
органолептикалық өзгерістер болмаған және бөгде қосындылар болған 
жағдайда сақтау мерзімі өткен өнімдерды сауда желісінен қайта өңдеуге 
қайтаруға жол беріледі. 
 

Кондитерлік өнімдерді сақтау тәсілдері 
Тауарлардың сапасын сақтаудың және тауар шығынын азайтудың 

кепілі сақтау режимін сақтау болып табылады, оған тауарларды қоймаға 
орналастыру схемасы және тауар көршілігін орнату байланысты болады. 

Тауарларды сақтау режимін сипаттайтын негізгі көрсеткіштер ауа 
температурасы және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы, санитарлық-
гигиеналық жағдайлар, жарықтандыру, үй-жайларды желдету болып 
табылады. Тауарларды дұрыс орналастыру және төсеу, тауарлық көршілік 
ережелерін сақтау үлкен маңызға ие. 

Ауа температурасы тауарлардың қауіпсіздігіне айтарлықтай әсер етеді. 
 Олардың көпшілігін төмен температурада салқындатылған 

қоймаларда, суық шкафтарда, тоңазытқыш шкафтарда және камераларда 
сақтау керек. 

Стеллаждар мен қатарлар қабырғалардан 50-70 см қашықтықта және 
жылыту аспаптары мен кәріз құбырларынан кемінде бір метр қашықтықта 
орналастырылады. Төсеу биіктігі ыдыстың түрі мен беріктігіне, тауарлардың 
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хлорамин ерітіндісімен дезинфекциялайды; үшінші жұмыртқаны 5 минут 
бойы таза ағынды сумен жуады. Осыдан кейін жұмыртқаны жұмыртқа 
массасын дайындау үшін пайдалануға болады. 8°С - тан аспайтын 
температурада крем дайындауға арналған жұмыртқа массасын сақтау 
ұзақтығы - 8 сағаттан аспайды, жартылай фабрикаттарды пісіру үшін-24 
сағаттан аспайды. Тек бір ауысымға қажетті крем порциясын дайындағаннан 
кейін қамшы машинасының ішкі бетін алдымен күрекпен тазалайды, 
дезинфекциялайды, содан кейін ыстық сумен (60 °С төмен емес) 
жуады.Мүкәммалды, цех ішіндегі ыдысты өңдеу ластануына қарай осындай 
жолмен жүргізіледі. 

Кремді кондитерлік өнімдерды қабылдау кезінде крем қосылған тәтті 
тоқаштарды өнім берушінің науаларынан дүкен ыдысына салуға, сондай-ақ 
оларды өзіне-өзі қызмет көрсету әдісі бойынша өткізуге тыйым салынады. 

Стандартты қораптарға бір-бірлеп оралмаған торттарды, сондай-ақ 
қақпағы бар (тығыз жанасатын) науаларға оралмаған пирожноеларды 
қабылдауға қатаң тыйым салынады. 

Торттар мен пирожноеларды ашық парақтарда немесе науаларда 
тасымалдауға немесе тасуға қатаң тыйым салынады. 

Белгіленген мерзімде сатылмаған кремді кондитерлік өнімдер оларды 
дайындаған кәсіпорындарға өткізу мерзімі аяқталған сәттен бастап 24 
сағаттан кешіктірілмей қайтарылуға жатады. 

Механикалық зақымдалған немесе сыртқы түрі мен формасы өзгерген, 
органолептикалық өзгерістер болмаған және бөгде қосындылар болған 
жағдайда сақтау мерзімі өткен өнімдерды сауда желісінен қайта өңдеуге 
қайтаруға жол беріледі. 
 

Кондитерлік өнімдерді сақтау тәсілдері 
Тауарлардың сапасын сақтаудың және тауар шығынын азайтудың 

кепілі сақтау режимін сақтау болып табылады, оған тауарларды қоймаға 
орналастыру схемасы және тауар көршілігін орнату байланысты болады. 

Тауарларды сақтау режимін сипаттайтын негізгі көрсеткіштер ауа 
температурасы және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы, санитарлық-
гигиеналық жағдайлар, жарықтандыру, үй-жайларды желдету болып 
табылады. Тауарларды дұрыс орналастыру және төсеу, тауарлық көршілік 
ережелерін сақтау үлкен маңызға ие. 

Ауа температурасы тауарлардың қауіпсіздігіне айтарлықтай әсер етеді. 
 Олардың көпшілігін төмен температурада салқындатылған 

қоймаларда, суық шкафтарда, тоңазытқыш шкафтарда және камераларда 
сақтау керек. 

Стеллаждар мен қатарлар қабырғалардан 50-70 см қашықтықта және 
жылыту аспаптары мен кәріз құбырларынан кемінде бір метр қашықтықта 
орналастырылады. Төсеу биіктігі ыдыстың түрі мен беріктігіне, тауарлардың 

сипатына, еңбекті механикаландыру дәрежесіне байланысты және қауіпсіздік 
ережелері мен нормаларына сәйкес келуі керек. 

Өзінің қасиеттеріне байланысты бір-біріне теріс әсер ететін тауарларды 
сақтауға жол берілмейді. Мысалы, сіз иістерді (май, кондитерлік өнімдер, ұн) 
оңай қабылдайтын және өткір иісі бар өнімдерді бірге сақтай алмайсыз.  

Пирожноелар. Торттар науаларға немесе коррозияға қарсы жабыны бар 
металл парақтарға бір қатарға қойылады. Тағамдық лакпен қапталған ағаш 
науалар да қолданылады. Науалар мен парақтардың түбі пергаментпен, 
пергаментпен немесе пергаминмен қапталған. Науалар тығыз жабылатын 
қақпақтармен жабылуы, ал табақтар ағаш жәшіктерге салынуы тиіс. Торттар 
қағаз капсулаларына алдын-ала салынған. 

Торттар пергамент немесе пергамент майлықпен қапталған арнайы 
көркем безендірілген картон қораптарға салынған. 

Торттары бар қораптар мен торттары бар жәшіктер МЕМСТ 
талаптарына сәйкес таңбаланады.  Торттар мен пирожноелар салынған 
қораптарда мынадай таңбалау болуы тиіс: 

Дайындаушы кәсіпорынның атауы, бұйымның атауы, дайындаушының 
орналасқан жері (мекенжайы), штрих-код, таза салмағы, өнімнің құрамы, 
тағамдық құндылығы, энергетикалық құндылығы, жарамдылық мерзімі, 
өткізу мерзімі, нормативтік және техникалық құжаттың белгісі, тамақ 
өнімдерін сертификаттау туралы ақпарат 

Торттары бар қораптарда бөлшек сауда бағасы да көрсетілген. 
Шығарылған күні мен сағатын, шарттары мен сақтау мерзімін міндетті 

түрде көрсетіңіз. 
Печенье, зімбір, кекстер 18 градус Цельсийден аспайтын 

температурада, бисквит рулеттері - 5 - 18, торттар мен пирожноелар - 0 - 6 
градус Цельсий және салыстырмалы ылғалдылық 70 - 75%, май қосылған 
печенье мен вафли - 65-70% қоспағанда сақталады. 

Джем, желе, кәмпиттер ауаның салыстырмалы ылғалдылығында 75% - 
дан, Джем - 75-80% - дан аспауы керек. Стерильденбеген джем мен джемді 
сақтау температурасы - 10 - 20 градус, пастерленбеген желе - 0 - 10 градус. 
Барлық пастерлеген осы өнім түрлерін және қантталған жемістер сақталуы 
мүмкін, 0 - 20 градус цельсий. 

 
Кондитерлік өнімдерді тасымалдау шарттары 

Тасымалдау кезінде кондитерлік өнімдердің сапасының сақталуына 
келесі факторлар әсер етеді: көліктің тиісті түрін таңдау, көлік құралының 
техникалық жағдайы, тиеу-түсіру жұмыстарының әдісі мен шарттары, көлік 
құралына төсеу әдісі, тасымалдау шарттары, тасымалдау ұзақтығы.  

Кремді кондитерлік өнімдер температураның 6 градустан жоғары 
көтерілуін болдырмайтын жағдайда салқындатылған көлікте тасымалдануы 
тиіс. C. өнімдер қақпақтары бар металл контейнерлерге салынуы керек, 
қақпақтары бар науалар, торттар стандартты картон қораптарға жеткізілуі 
керек. 
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Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. Кестеде кондитерлік өнімдерді сақтау мерзімін көрсетіңіз.  

Ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді сақтаудың кепілдік мерзімі 
(өндіру күнінен бастап) 

р/с Кондитерлік өнімдердің атауы Мерзімі 
сақтау 

1. Куки  
2. 
 

Сары май печеньесі: 
2.1. май мөлшері 10-ға дейін% 
2.2. май мөлшері 10-нан 20-ға дейін% 
2.3. май мөлшері 30-ға дейін% 

 

3. Зімбір: 
3.1.сырланған жылтыратылған 
3.2. тоқаштар 

 
 

4. 4.1.Кекстер (химиялық қопсытқыштарда)  
5. Торттар мен торттар  
 5.1. ақуыз кремімен немесе жеміс қабатымен немесе әрлеусіз  
 5.2. сарымай қосылған кремі бар  
 5.3. кастормен  
 5.4. кілегей қосылған  
 5.5. шайқалған өсімдік кремімен  
 
Жауап нұсқалары: 

 
 
 
 
 

  

3 ай 45 күн 30 күн 15 күн 30 күн 15 күн 7 күн 72 сағат 36 сағат 
7  сағат 120 сағат 6 сағат       
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Практикалық тапсырма. 
 
ТАПСЫРМА. Кестеде кондитерлік өнімдерді сақтау мерзімін көрсетіңіз.  

Ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді сақтаудың кепілдік мерзімі 
(өндіру күнінен бастап) 

р/с Кондитерлік өнімдердің атауы Мерзімі 
сақтау 

1. Куки  
2. 
 

Сары май печеньесі: 
2.1. май мөлшері 10-ға дейін% 
2.2. май мөлшері 10-нан 20-ға дейін% 
2.3. май мөлшері 30-ға дейін% 

 

3. Зімбір: 
3.1.сырланған жылтыратылған 
3.2. тоқаштар 

 
 

4. 4.1.Кекстер (химиялық қопсытқыштарда)  
5. Торттар мен торттар  
 5.1. ақуыз кремімен немесе жеміс қабатымен немесе әрлеусіз  
 5.2. сарымай қосылған кремі бар  
 5.3. кастормен  
 5.4. кілегей қосылған  
 5.5. шайқалған өсімдік кремімен  
 
Жауап нұсқалары: 

 
 
 
 
 

  

3 ай 45 күн 30 күн 15 күн 30 күн 15 күн 7 күн 72 сағат 36 сағат 
7  сағат 120 сағат 6 сағат       

Глоссарий 
 

Айсинг - "корольдік мұздау". Бұл ақуыз мен ұнтақ қантқа негізделген 
зімбірге сурет салуға арналған масса. Тағамдық бояғыштармен оңай боялады 
және хош иістендіргіштер немесе табиғи жидектер/жемістер арқылы дәм 
береді. Айсингтің екі түрі бар: пластикалық (қалыптарды пайдаланып 
мүсіндеу және жасау үшін) консистенция мастикаға жақын, ал классикалық 
(сурет салу үшін сұйық) 

Бламаже - суық десерт, бадам немесе сиыр сүтінен, қанттан және 
желатиннен жасалған желе. 

Велюр-мусс тортына арналған шоколадты барқыт жабыны. Велюрде 
тек екі ингредиент бар: какао майы және ақ шоколад. Электрлік бүріккіш 
пистолеттің көмегімен тортты велюрмен жабуға болады. 

Ганаш-бұл шоколад пен кілегейден жасалған крем, ол кәмпиттерді 
толтыру, торттар мен торттарды безендіру және тортты тегістеу үшін 
қолданылады (мастика астында) 

Гляссаж-бұл "жылтыр" сөзінен шыққан термин. Бұл бір нәрсені 
бағыттау немесе айна жарқылын беру дегенді білдіреді. Біздің жағдайда бұл 
торттар мен торттардың жылтыр, жылтыр жабыны. Айналы мұздау " оқы" 

Дакуаз-Францияның оңтүстік-батысы үшін дәстүрлі торт, әр түрлі хош 
иісті қоспалары бар креммен қабатталған бадаммен (кейде жаңғақ, кокос 
немесе пісте қосылған) екі-үш меруерт тортынан тұрады. 

Женуаз-жұмыртқа, ұн, қант және май печеньесінің бір түрі, сол 
атаумен арнайы технологиямен дайындалады. Ол печеньеден ерекшеленеді, 
себебі негізін құрайтын үш печенье компоненттерінен басқа (жұмыртқа, 
қант, ұн) оған ұн күйіне дейін ұнтақталған май мен жаңғақтар да кіреді. Бұл 
жағдайда май әйеліне қосылады, ең соңында, барлық қамыр дайын болған 
кезде, сонымен қатар қамырға міндетті түрде помадка түрінде енгізіледі, 
яғни.сәл жылы, бірақ ерімейді. 

Айналы глазурь - шоколад, глюкоза шәрбаты, қоюландырылған сүт 
және желатин негізінде жасалады. Тағамдық бояғыштармен боялады. 

Конфи (Конфитюр) - (фр. confiture, фр. confire - "қантта пісіру"). 
Жемістерді немесе жидектерді қант шәрбатында немесе балда желе тәрізді 
күйге дейін қайнату арқылы алынады. Тортқа арналған қосымша қабат 
печенье мен кремнің арасына орналастырылады. 

Компот-бұл жеміс немесе жидек толтырудың бір түрі. Жемістер мен 
жидектер қант пен гельді компонент (желатин, пектин) қосылған пюреге 
және/немесе кесектерге кесілген. Компот пен кулидің басты айырмашылығы-
онда жемістер мен жидектердің болуы. 

Күрд - бұл дәстүрлі ағылшын десерті. Ол торттарға, бәліштерге, 
орамаларға және құймақтарға толтырғыш ретінде қолданылады немесе 
тәуелсіз десерт ретінде орамдарда қызмет етеді. Ең көп таралған күрд-лимон, 
бірақ оны кез-келген қышқыл жидектер мен жемістерден жасауға болады. 
Оны дайындау үшін әдетте жемістер қолданылады-жидектер, қант, май және 
жұмыртқа. 
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Мастика-қанттың серпімді пастасы. Торттарды безендіру, оны қатайту, 
сонымен қатар зергерлік өнімдер/фигуралар жасау үшін қолданылатын 
қарапайым материал. Мастиканың құрамы өте әртүрлі, бірақ негізі-ұнтақ 
қант. 

Меренга-меруерт. Десерт ақуыз мен қанттан тұрады. Көбінесе тортты 
безендіруде таяқшадағы меренг қолданылады. 

Милфей - Француз торты, ол бәріне таныс "Наполеонға" өте ұқсас 
Темперирлеу (шоколад немесе карамель) — кристалдану немесе 

темперирлеу шоколад өнімдеры (шоколад әшекейлері, шоколад кәмпиттері, 
шоколад жабындары) жылтыр, қытырлақ, қатты болуы және шоколад 
құйылған қалыптардан оңай алынуы үшін қажет. Темперамент (кристалдану) 
какао майының кристалдарын ең тұрақты пішінге келтіруден тұрады. Бұл 
шоколадты қыздыру арқылы какао майы молекулаларының кристалдарын 
тұрақтандыру процесі, содан кейін температураның тез төмендеуі, 
шоколадтың әр түрі үшін белгілі бір температураға сәйкес қайта қыздыру. 

Цитрустық жемістердің қабығы (лимон, апельсин, мандарин, 
грейпфрут). Аспаздық мақсаттарда пайдалану үшін қабығы оның астындағы 
ақ борпылдақ қабаттан бөлінеді, содан кейін ол кептіріліп, ұнтақталады 
(немесе итеріледі). 

Штрейзель-бұл пісірілген тауарларға себілген тән үгінді. Штрейзельге 
арналған ингредиенттердің стандартты жиынтығы-бұл 1:1:2 қатынасында 
араласқан май, қант және ұн. 

Панкейктер (Панкакес) немесе американдық құймақ — Америка 
Құрама Штаттары мен Канададағы ең көп таралған тағамдардың бірі. 
Шәрбатпен мол суарылған кішкентай дөңгелек құймақ кез-келген таңғы 
астың бөлігі болып табылады. Бұл жай ғана білдіреді-табада торт (пан-табақ, 
кейк-торт). Алғашқы панкейктердің пайда болу тарихы аз адамдарға белгілі, 
Америкадағы алғашқы құймақ Шотландиядан келген мигранттардың 
арқасында пайда болды. Бүгінгі таңда американдық IHOP-Restaurant, әйгілі 
McDonalds және басқа да көптеген бистро, кафелер мен тамақтану 
орындарында әр түрлі қоспалары бар панкейктер бар: жидектер (көкжидек, 
көкжидек, таңқурай, құлпынай және т. б.), жемістер (банан, алма, алмұрт), 
шоколад, түрлі жарма, бал және т. б. Қоспаларды қамырға илеуге немесе 
дайын кекстермен беруге болады. Панкейктер кішкене табада пісіріледі. 

Баклава (немесе баклава) — Шығыс халықтарының асханаларында кең 
таралған, шәрбаттағы жаңғақтары бар танымал пирожноелар. Сары маймен 
жағылған және тікбұрышты пісіру ыдыстарына қабаттарға салынған немесе 
цилиндрге оралған қалың қағаздан жасалған қамыр парақтарынан жасалған 
десерт. Тәттілік туралы алғашқы ескерту 15 ғасырдан басталады: "баклаваға 
жұқа өамыр жасау дәстүрі ассириялықтардан шыққан. Түркияда , Арменияда 
және Әзірбайжанда өте танымал, Иран, Тәжікстан, Түркіменстан және негізгі 
ингредиенттер — ұн, бал, жаңғақ және май. Пісіру принципі өте қарапайым: 
қамыр парақтары маймен майланып, бір-бірінің үстіне қойылады, ал 
парақтардың әр қабаты жаңғақ толтырумен себіледі. Жоғары калориялы 
десерт. 
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Мастика-қанттың серпімді пастасы. Торттарды безендіру, оны қатайту, 
сонымен қатар зергерлік өнімдер/фигуралар жасау үшін қолданылатын 
қарапайым материал. Мастиканың құрамы өте әртүрлі, бірақ негізі-ұнтақ 
қант. 

Меренга-меруерт. Десерт ақуыз мен қанттан тұрады. Көбінесе тортты 
безендіруде таяқшадағы меренг қолданылады. 

Милфей - Француз торты, ол бәріне таныс "Наполеонға" өте ұқсас 
Темперирлеу (шоколад немесе карамель) — кристалдану немесе 

темперирлеу шоколад өнімдеры (шоколад әшекейлері, шоколад кәмпиттері, 
шоколад жабындары) жылтыр, қытырлақ, қатты болуы және шоколад 
құйылған қалыптардан оңай алынуы үшін қажет. Темперамент (кристалдану) 
какао майының кристалдарын ең тұрақты пішінге келтіруден тұрады. Бұл 
шоколадты қыздыру арқылы какао майы молекулаларының кристалдарын 
тұрақтандыру процесі, содан кейін температураның тез төмендеуі, 
шоколадтың әр түрі үшін белгілі бір температураға сәйкес қайта қыздыру. 

Цитрустық жемістердің қабығы (лимон, апельсин, мандарин, 
грейпфрут). Аспаздық мақсаттарда пайдалану үшін қабығы оның астындағы 
ақ борпылдақ қабаттан бөлінеді, содан кейін ол кептіріліп, ұнтақталады 
(немесе итеріледі). 

Штрейзель-бұл пісірілген тауарларға себілген тән үгінді. Штрейзельге 
арналған ингредиенттердің стандартты жиынтығы-бұл 1:1:2 қатынасында 
араласқан май, қант және ұн. 

Панкейктер (Панкакес) немесе американдық құймақ — Америка 
Құрама Штаттары мен Канададағы ең көп таралған тағамдардың бірі. 
Шәрбатпен мол суарылған кішкентай дөңгелек құймақ кез-келген таңғы 
астың бөлігі болып табылады. Бұл жай ғана білдіреді-табада торт (пан-табақ, 
кейк-торт). Алғашқы панкейктердің пайда болу тарихы аз адамдарға белгілі, 
Америкадағы алғашқы құймақ Шотландиядан келген мигранттардың 
арқасында пайда болды. Бүгінгі таңда американдық IHOP-Restaurant, әйгілі 
McDonalds және басқа да көптеген бистро, кафелер мен тамақтану 
орындарында әр түрлі қоспалары бар панкейктер бар: жидектер (көкжидек, 
көкжидек, таңқурай, құлпынай және т. б.), жемістер (банан, алма, алмұрт), 
шоколад, түрлі жарма, бал және т. б. Қоспаларды қамырға илеуге немесе 
дайын кекстермен беруге болады. Панкейктер кішкене табада пісіріледі. 

Баклава (немесе баклава) — Шығыс халықтарының асханаларында кең 
таралған, шәрбаттағы жаңғақтары бар танымал пирожноелар. Сары маймен 
жағылған және тікбұрышты пісіру ыдыстарына қабаттарға салынған немесе 
цилиндрге оралған қалың қағаздан жасалған қамыр парақтарынан жасалған 
десерт. Тәттілік туралы алғашқы ескерту 15 ғасырдан басталады: "баклаваға 
жұқа өамыр жасау дәстүрі ассириялықтардан шыққан. Түркияда , Арменияда 
және Әзірбайжанда өте танымал, Иран, Тәжікстан, Түркіменстан және негізгі 
ингредиенттер — ұн, бал, жаңғақ және май. Пісіру принципі өте қарапайым: 
қамыр парақтары маймен майланып, бір-бірінің үстіне қойылады, ал 
парақтардың әр қабаты жаңғақ толтырумен себіледі. Жоғары калориялы 
десерт. 

Ром баба (Babu au rhum) — көбінесе мейіз мен ваниль қосылған 
ашытқы қамырынан жасалған тәтті кондитерлік өнімдер (жоғары және 
борпылдақ). Бабаның үстіне ұнтақ қант себілген немесе шоколад глазурімен 
жабылған. Бабаның неміс нұсқасы гугельхупф (кугельхопф) деп аталады. 
"Бабаның" әкесі-поляк королі Станислав Лещинский (1677-1766), француз 
патшаларының атасы Луи он алтыншы және Луи он сегізінші. Аңыз 
бойынша, сол кезде танымал болған Кугельхопф пирогы патшаға тым құрғақ 
болып көрінді және оны шарапқа батыруға тура келді. Алынған нұсқа 
патшаға қатты ұнағаны соншалық, ол өзінің сүйікті әдеби кейіпкері Али 
бабаның құрметіне жаңа десертті атауға шешім қабылдады. Шараптың 
орнына олар ромды қолдана бастады. 

Темперирлеу (шоколад немесе карамель) — кристалдану немесе 
темперирлеу шоколад өнімдеры (шоколад әшекейлері, шоколад кәмпиттері, 
шоколад жабындары) жылтыр, қытырлақ, қатты болуы және шоколад 
құйылған қалыптардан оңай алынуы үшін қажет. Темперамент (кристалдану) 
какао майының кристалдарын ең тұрақты пішінге келтіруден тұрады. Бұл 
шоколадты қыздыру арқылы какао майы молекулаларының кристалдарын 
тұрақтандыру процесі, содан кейін температураның тез төмендеуі, 
шоколадтың әр түрі үшін белгілі бір температураға сәйкес қайта қыздыру. 

Штрейзель-бұл пісірілген тауарларға себілген тән үгінді. Штрейзельге 
арналған ингредиенттердің стандартты жиынтығы-бұл 1:1:2 қатынасында 
араласқан май, қант және ұн. 
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Құзыреттілікке негізделген модульдік бағдарламаларды әзірлеу және 
енгізу Қазақстан Республикасында жақында ғана жүргізілуде. Енді білім беру 
процесіне қатысушылардың барлығының алдында жаһандық міндет тұр-бұл 
оқу әдебиетін жаңарту. Себебі модульдік-құзыреттілік тәсіл жаңа оқу 
әдебиетін әзірлеу философиясына түбегейлі жаңа көзқарасты талап етеді. 
Шынында да, оқу процесінде пәндік-білім тәсілі емес, тәжірибеге 
бағытталған әдіс бірінші орынға шығады. 

Оқу құралы шикізатты дайындаудың технологиялық процестерін 
зерттеуге, ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді дайындауға бағытталған. 
Кондитерлік өнімдерді ресімдеу және босату, оның сапасы мен қауіпсіздігін 
бағалау. 

Тамақтану кәсіпорындарының күнделікті қызметінің ерекшелігі 
олардың үш функцияны өзара тығыз байланыста атқаратындығында екенін 
атап өткен жөн: 
1) кондитерлік өнім өндірісі; 
2) кондитерлік өнімді өткізу; 
3) өз орнында дайындалған өнімді тұтыну үшін қызметтер көрсету. 

Кондитерлік өнімдерді өндіру операцияларды орындауды қамтиды 
механикалық және жылу аспаздық өңдеу. Технологиялық операциялардан 
басқа, тамақтану кәсіпорны коммерциялық операцияларды орындайды: 
шикізат пен материалдарды сатып алу, дайын өнімді сату. 

Бұл оқу құралы оқытушыларға еңбек нарығында тез бағдарлай алатын 
бәсекеге қабілетті мамандарды даярлау кезінде Қонақжайлылық индустриясы 
мамандарының еңбек функциялары туралы дәлірек түсінік беруге мүмкіндік 
береді. Әрбір бөлімнен (модульден) кейінгі кешенді тапсырмалар алынған 
кәсіби құзыреттерді игерудің және объективті бағалаудың негізгі индикаторы 
болып табылады.Оқу құралының құрылымы осы жерде берілген барлық 
ақпарат студенттердің еңбек нарығына шығуына немесе жоғары оқу 
орындарында оқуын жалғастыруға икемді және тиімді ықпал ететіндей, 
сондай-ақ кәсіби дағдыларын жетілдіруге көмектесетіндей және олардың 
еңбек өмірінің әртүрлі сатыларында кәсібін ауыстырған кезде қолдау 
көрсететіндей етіп әзірленген. 
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Құзыреттілікке негізделген модульдік бағдарламаларды әзірлеу және 
енгізу Қазақстан Республикасында жақында ғана жүргізілуде. Енді білім беру 
процесіне қатысушылардың барлығының алдында жаһандық міндет тұр-бұл 
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бағытталған әдіс бірінші орынға шығады. 

Оқу құралы шикізатты дайындаудың технологиялық процестерін 
зерттеуге, ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді дайындауға бағытталған. 
Кондитерлік өнімдерді ресімдеу және босату, оның сапасы мен қауіпсіздігін 
бағалау. 

Тамақтану кәсіпорындарының күнделікті қызметінің ерекшелігі 
олардың үш функцияны өзара тығыз байланыста атқаратындығында екенін 
атап өткен жөн: 
1) кондитерлік өнім өндірісі; 
2) кондитерлік өнімді өткізу; 
3) өз орнында дайындалған өнімді тұтыну үшін қызметтер көрсету. 

Кондитерлік өнімдерді өндіру операцияларды орындауды қамтиды 
механикалық және жылу аспаздық өңдеу. Технологиялық операциялардан 
басқа, тамақтану кәсіпорны коммерциялық операцияларды орындайды: 
шикізат пен материалдарды сатып алу, дайын өнімді сату. 

Бұл оқу құралы оқытушыларға еңбек нарығында тез бағдарлай алатын 
бәсекеге қабілетті мамандарды даярлау кезінде Қонақжайлылық индустриясы 
мамандарының еңбек функциялары туралы дәлірек түсінік беруге мүмкіндік 
береді. Әрбір бөлімнен (модульден) кейінгі кешенді тапсырмалар алынған 
кәсіби құзыреттерді игерудің және объективті бағалаудың негізгі индикаторы 
болып табылады.Оқу құралының құрылымы осы жерде берілген барлық 
ақпарат студенттердің еңбек нарығына шығуына немесе жоғары оқу 
орындарында оқуын жалғастыруға икемді және тиімді ықпал ететіндей, 
сондай-ақ кәсіби дағдыларын жетілдіруге көмектесетіндей және олардың 
еңбек өмірінің әртүрлі сатыларында кәсібін ауыстырған кезде қолдау 
көрсететіндей етіп әзірленген. 
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