
 

Сертификаттау курсының бағдарламасы 

Бағдарламаның паспорты 

 
Білім беру бағдарламасын әзірлеушінің білім 

және ғылым ұйымының атауы 

«ҚДСЖМ» Қазақстандық медицина 

университеті 

Қосымша білім беру түрі (біліктілікті 

арттыру/сертификаттау курсы/формальды 

емес білім беру шарасы) 

Сертификаттау курсы 

Бағдарлама атауы Тамақтану  гигиенасы 

Мамандықтың және (немесе) маманданудың 

атауы (мамандықтар мен маманданулар 

номенклатурасына сәйкес) 

Мамандықтар: Қоғамдық денсаулық. 

Қоғамдық денсаулық сақтау. Медициналық-

профилактикалық іс. Медициналық-

биологиялық іс. Гигиена-эпидемиология. 

Мамандандыру: Тамақтану  гигиенасы.  

Білім беру бағдарламасының деңгейі 

(базалық, орта, жоғары,мамандандырылған) 
Базалық  

СБШ бойынша біліктілік деңгейі 7 

Білім беру бағдарламасының алдыңғы 

деңгейіне қойылатын талаптар 

Қоғамдық денсаулық сақтау және денсаулық 

сақтау менеджменті, санитариялық-

эпидемиологиялық бейін саласындағы 

жоғары және жоғары оқу орнынан кейінгі 

білімі бар мамандар. Қоғамдық денсаулық 

сақтау, Медициналық-профилактикалық іс, 

Медициналық-биологиялық  іс, Гигиена және 

Эпидемиология мамандықтары бойынша 

жоғары медициналық білім 

Бағдарламаның ұзақтығы кредитпен 

(сағатпен) 
15 кредит/450ак.сағат 

Оқыту тілі                       Қазақша/орысша 

Өткізу орны Клиникалық базасы 

Оқыту форматы Күндізгі-қашықтықтан 

Мамандандыру бойынша берілетін біліктілік 

(сертификаттау курсы) 

Тамақтану гигиенасы бойынша  дәрігері 

(немесе маманы) 

Оқуды аяқтағаннан кейінгі құжат 

(сертификаттық курс туралы куәлік, 

біліктілікті арттыру туралы куәлік) 

Қосымшасы бар сертификаттау курсы туралы 

куәлік (транскрипт) 

Сараптама ұйымының толық атауы «Денсаулық сақтау» дайындау бағыты 

бойынша ОӘБ, «Медициналық-

профилактикалық іс» комитеті 

14.11.2025ж. № 4 хаттамасы 

Сараптамалық қорытындыны жасау күні 18.11.2025ж. 

Сараптама қорытындысының қолданылу 

мерзімі 

3 жыл 

 

  



 

 

 
 

Нормативтік сілтемелер: СК бағдарламасын әзірлеуге арналған 

нормативтік сілтемелер: 

1. «Денсаулық сақтау саласындағы мамандарды сертификаттауға жататын 

мамандықтар мен мамандандырулар тізбесін бекіту туралы» Қазақстан 

Республикасы Денсаулық сақтау министрінің 2020 жылғы 30 қарашадағы № ҚР 

ДСМ-218/2020 бұйрығы; 

 2. «Қазақстан Республикасының Денсаулық сақтау министрлігі Санитариялық-

эпидемиологиялық бақылау комитеті»  республикалық мемлекеттік мекемесінің 

және оның аумақтық бөлімшелерінің ережелерін бекіту туралы» Қазақстан 

Республикасының Денсаулық сақтау министрінің 2020 жылғы 8 қазандағы № 

644 бұйрығы; 

3. «Санитариялық-эпидемиологиялық сараптаманы жүргізу қағидаларын бекіту 

туралы» Қазақстан Республикасының Денсаулық сақтау министрінің 2020 

жылғы 30 желтоқсандағы № ҚР ДСМ-334/2020 бұйрығы; 

4. «Денсаулық сақтау саласындағы мамандардың қосымша және бейресми білім 

беру қағидаларын, қосымша және бейресми білім беру бағдарламаларын іске 

асыратын ұйымдарға қойылатын біліктілік талаптарын, сондай-ақ денсаулық 

сақтау саласындағы мамандардың қосымша және бейресми білім алу 

нәтижелерін тану қағидаларын бекіту туралы» Қазақстан Республикасының 

Денсаулық сақтау министрінің 2020 жылғы 21 желтоқсандағы № ҚР ДСМ-

303/2020 бұйрығы; 

5.«Денсаулық сақтау саласындағы мамандықтар мен мамандандырулардың 

номенклатурасын, сондай-ақ денсаулық сақтау қызметкерлерінің 

лауазымдарының номенклатурасы мен біліктілік сипаттамаларын бекіту 

туралы»Қазақстан Республикасының Денсаулық сақтау министрінің 2020 

жылғы 21 желтоқсандағы № ҚР ДСМ-305/2020 бұйрығы. 
 

Әзірлеуші туралы мәлімет: 
 

Лауазымы Т.Ә.А. Байланыс  

E.mail 

Әзірленді   

Қоғамдық денсаулық сақтау және әлеуметтік 

ғылымдар кафедрасы меңгерушісі, м. ғ. к. 

Рыскулова Алма-Гуль 

Рахимовна 

r.alma@bk.ru 

С.Ж. Асфендияров атындағы Қазақ Ұлттық 

Медицина Университетінің  ИБ және АИТБ-

инфекциясы курсымен эпидемиология 

кафедрасының ассистенті, денсаулық сақтау 

магистрі, гигиенист-эпидемиолог  

Дихан Мерекеш 

 

dihan81@mail.ru 

 

ББ СК бағдарламасы  ОӘК отырысында талқыланды 
Лауазымы, жұмыс орны, атағы 

(болған жағдайда) 

Т.Ә.А. Хаттаманың №, 

күні 

Төрағасы Камалиев М.А. 27.08.2025ж.   

№ 04 хаттамасы 

 

 



 

 

 
 

СК ББ сараптамалық бағасы «Денсаулық сақтау» дайындау бағыты 

бойынша ОӘБ, «Медициналық-профилактикалық іс» комитеті 

отырысында талқыланды 
 

Лауазымы, жұмыс орны, атағы 

(болған жағдайда) 

Т.Ә.А. Хаттаманың №, 

күні 

Төрағасы Даулеткалиева 

Жания Абаевна 

14.11.2025ж. 

№ 4 хаттамасы 

СК ББ, сараптама актісі және талқылау хаттамасы қоса беріледі. 

 

СК бағдарламасы «Денсаулық сақтау» даярлау бағыты бойынша ОӘБ               

2025 жылғы 00   отырысында мақұлданды, № 00 хаттама (СК ББ жобасы ОӘБ 

сайтында, АЖ каталогында орналастырылған). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

Сертификаттау курсы бағдарламасының паспорты  

Бағдарламаның мақсаты 
Бағдарлама тамақтану гигиенасы саласындағы санитариялық-эпидемиологиялық қадағалау 

және бақылау саласындағы тиімді дербес кәсіби қызмет үшін жалпы медициналық және 

гигиеналық білім жүйесіне ие дәрігердің/маманның кәсіби құзыреттерін дайындауға және 

жетілдіруге бағытталған. 

 

Бағдарламаның қысқаша сипаттамасы 
Халықтың санитариялық – эпидемиологиялық салауаттылығына бағытталған санитариялық-

эпидемиологиялық (профилактикалық) сипаттағы шараларды қамтамасыз ету бөлігінде 

азаматтардың денсаулығын сақтау жөніндегі іс-шараларды жүзеге асыру үшін қажетті әмбебап 

және кәсіптік құзыреттер жүйесі бар тамақтану гигиенасы жөніндегі маман-дәрігерді даярлау. 

Бағдарлама ҚР Денсаулық сақтау және санитарлық заңнамаларының соңғы өзгерістерін 

қарастырады. ҚР санитарлық-эпидемиологиялық қызметінің жұмысын реформалау, 

санитарлық-эпидемиологиялық бақылау комитетінің құрылымы мен функциялары. 

Санитарлық-эпидемиологиялық қызметтің жұмыс әдістері. Санитарлық-эпидемиологиялық 

қызметтің жұмысын жоспарлау. Санитарлық-эпидемиологиялық сараптама және зертханалық 

зерттеулерді ұйымдастыру. Тамақтану гигиенасы саласында санитариялық-эпидемиологиялық 

бақылауды ұйымдастыру және жүзеге асыру. Гигиеналық тәрбие және салауатты өмір салтын 

насихаттау. 

 

Бағдарламаның негізгі элементтерін келісу 
 

№/п Оқу нәтижесі Бағалау әдісі Оқыту әдісі 

1 

ҚР заңнамасын және денсаулық 

сақтау саласындағы және халықтың 

санитариялық-эпидемиологиялық 

саламаттылығын қамтамасыз ету 

саласындағы негізгі нормативтік 

құқықтық актілерді білу және 

қолдану. 

Ауызша сұрау (фронтальды 

және жеке) 

Дәрістер, Семинар 

(шағын топтарда 

оқыту) 

2 

Қадағаланатын объектілерге 

тереңдетілген санитарлық тексеру 

жүргізу және санитарлық тексеру 

актісін жазу. 

 Санитарлық-гигиеналық 

тексеру актісін дайындау. 

Жұмыс орнындағы 

практикалық сабақ 

3  

  

Тамақ өнімдерін тасымалдау, сақтау 

жағдайларына бақылауды жүзеге 

асыра білу. 

Ситуациялық есептің 

шешімін бағалау 
Практикалық сабақ 

4  
Тағамнан улануды тексеру 

әдістемесін қолдану 

Ситуациялық есепті 

талқылау. 

Демонстрациялық 

сабақ. Рөлдік ойын 

 5 

Халықтың нақты тамақтану 

жағдайын зерттеу және бағалау. 

Ситуациялық есепті орындау 

нәтижелерін бағалау. 

Нәтижелерді физикалық 

нормалармен салыстыру. 

Курстық жұмысты 

рәсімдеу 

6  

  

Алдын алу іс-шараларын 

жоспарлау, ұйымдастыру және іске 

асырылуын бақылау және қоғамдық 

тамақтану объектілерінде 

санитарлық-эпидемиологиялық 

қадағалау жүргізу кезінде олардың 

тиімділігіне баға беру. 

Алдын алу іс-шараларының 

жоспарын әзірлеу бойынша 

тапсырманың орындалуын 

бағалау. 

Семинар-сұхбат 



 

 

 
 

№/п Оқу нәтижесі Бағалау әдісі Оқыту әдісі 

  

  

7  

  

 

  

Әр түрлі жағдайларда жеке 

адамдармен/пациенттермен, 

отбасылармен және топтармен, 

әріптестермен және басқа 

мамандармен нақты, тиімді және 

кәсіби қарым-қатынасты және өзара 

іс-қимылды көрсету. 

Кейс-стади құру арқылы 

сценарийдің орындалуын 

бағалау. 

Тренинг / рөлдік 

ойын / іскерлік 

ойын 

8 

Деректерге қол жеткізу, бағалау 

және түсіндіру үшін әртүрлі 

ақпараттық технологияларды 

пайдалануға; практикалық қызметте 

инновациялық технологияларды 

алуға қабілетті. 

Цифрлық құжаттаманы 

ресімдеу сапасын бағалау 

Есеп тіреку  

құжаттамасын 

жүргізу 

9 

Қауіпсіздік пен сапаның жоғары 

деңгейін қамтамасыз ету үшін 

қауіптерді бағалау және тамақ 

өнімдерін гигиеналық тексерудің 

тиімді әдістерін қолдану мүмкіндігі. 

Гигиеналық сараптама 

жүргізу тәртібін талқылау 

Дебрифинг 

(тапсырманы 

орындағаннан 

кейін талқылау) 

10 

Күнделікті кәсіби қызметке және 

білімін жалғастыруға қажетті жаңа 

білім алуға қабілетті және дайын. 

Презентацияны бағалау, 

есепті, хаттаманы бағалау 

Журнал клубы (JC - 

Journal club) 

 

 

11 

Азық түліктерді санитарлық-

гигиеналық лабораторилық зерттеу 

нәтижелерін талдау. 

Лабораториялық зерттеулер 

нәтижелерін толтыруды 

бағалау 

Лабораториялық 

оқыту 

12  

Халық денсаулығы үшін тағамға 

бөгде заттардың әсер ету қаупін 

бағалай білу 

Жұмыс орнын бағалау әдісі 

(ауызша презентация) 

Жұмыс орнында 

практика 

 

Сертификаттау курсы бағдарламасын іске асыру жоспары 

№ Тақырып/бөлім/пән атауы 

Сағат көлемі 

Тапсырма 
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1. 

1-модуль.  

«Рационалды тамақтану 

негіздері. Халықтың 

жекелеген топтарының 

тамақтануы» 

8 16  32 24 80 



 

 

 
 

№ Тақырып/бөлім/пән атауы 

Сағат көлемі 
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1.1 

Халықтың санитарлық-

эпидемиологиялық 

салауаттылығын 

қамтамасыз ету 

саласындағы ҚР 

заңнамасы. Санитарлық-

эпидемиологиялық 

бақылау комитетінің 

(СЭБК) және  

ҚРДСМ Қоғамдық 

денсаулық сақтау ұлттық 

орталығы 

(ҚДСҰО)құрылымы мен 

функциялары 

1 2  4 3 

Әңгімелесу және 

нормативтік-құқықтық 

актілермен жұмыс жасау. 

Ауызша презентация. 

1.2 

Рационалды 

тамақтанудың теориялық 

негіздері 

1 2  4 3 

Рационалды тамақтану 

саласындағы әдебиеттерді 

зерттеу 

 1.3 

Дұрыс тамақтануды 

қалыптастырудың 

мемлекеттік саясаты 

1 2  4 3 

ҚР ДСМ тамақтану 

саласындағы нормативтік 

құқықтық актілерін зерделеу 

 1.4 

  

Рационалды тамақтану 

және оны құруға 

қойылатын гигиеналық 

талаптар. Халықтың 

нақты тамақтануын, оны 

оңтайландыру жөніндегі 

іс-шараларды зерделеу 

және бағалау 

1 2  4 3 

Зерттелетін халық тобының 

нақты тамақтануын зерттеу 

үшін сауалнама құру 

1.5 

Адамның тамақтану 

статусын бағалау және 

оны оңтайландыру 

шараларын әзірлеу 

1 2  4 3 

Халықтың ұйымдасқан 

тобының тамақтануын 

зерделеу әдістемесін 

орындау;  

1.6 

Мектеп оқушыларының 

тамақтану гигиенасының 

қағидаттары 

     

1–4-сынып оқушыларына 

арналған  тамақтану 

рационын құрастыру. 

Аурушаңдық деңгейі әртүрлі 

оқушылардың тамақтану 

ұйымдастыры 

луындағы айырмашылық 

тарды бағалау. 
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1.7 

Ересек еңбекке қабілетті 

тұрғындардың (ой 

еңбегімен айналысатын 

және операторлық еңбек 

адамдары) 

тамақтануының 

гигиеналық принциптері 

1 2  4 3 

Топқа және физикалық 

белсенділік коэффициентіне 

байланысты тамақтану 

стаусын зерттеу әдістемесін 

қолдану. 

1.8 

Балалар мен қарттардың 

тамақтануының 

гигиеналық принциптері 

1 2  4 3 

Балалар мен 

жасөспірімдердің 

тамақтануын зерттеу 

әдістемесін қолдану. 

Егде жастағы адамдарға 

тағам мәзірін құру. 

 1.9 
Емдік-профилактикалық 

және диеталық тамақтану 
1 2  4 3 

Зиянды еңбек 

жағдайларында жұмыс 

істейтін тұрғындардың 

жекелеген топтары үшін 

тағам мәзірін құрыңыз. 

Ауруға байланысты 

диеталық тамақтануды 

таңдау. 

2. 

2-модуль. 

«Алиментарлы аурулар, 

тамақтан улану және 

олардың алдын алу» 

10 20  40 30 100 сағат 

 2.1 
Алиментарлы аурулардың 

жіктелуі 
1 2  4 3 Презентацияны дайындау 

 2.2 

Тамақтан уланудың 

заманауи 

классификациясы 

1 2  4 3 
Презентация түрінде бейне 

материалдар жасау. 

 2.3 
Микробтық этиологиялы 

тамақпен уланулар 
1 2  4 3 Ситуациялық есептер шешу 

 2.4 
Микробсыз этиологиялы 

тамақпен уланулар 
1 2  4 3 

Рольдік ойындар дайындау 

және кеісті жан-жақты 

талқылау 

2.5 
Этиологиясы белгісіз 

тамақтан уланулар 
1 2  4 3 

Ситуациялық есептер шешу 

және алдын алу іс-

шараларын әзірлеу. 
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2.6  

  

  

   

  

 

Этиологиясы әр түрлі  

тамақпен уланулар 

жағдайларын тергеу және 

талдау. 

1 2  4 3 

"Санитарлық-

эпидемиологиялық 

сараптама және мониторинг 

ғылыми-практикалық 

орталығының" материалдары 

бойынша тамақтан улануға 

санитарлық-

эпидемиологиялық тексеру 

жүргізу 

2.7 

Тағамдағы бөгде заттар 

және тамақ 

контаминанттарының 

адам ағзасына әсер ету 

қаупін бағалау 

1 2  4 3 

Азық-түлікке бөгде 

заттардың түсуі  жолдрын 

мен алгоритмін жасаңыз. 

Презентация дайындау 

2.8 

Тағамнан уланудың 

алдын алу бойынша ҰО 

жұмысын ұйымдастыру 

1 2  4 3 
Іс-шаралар жоспарын 

дайындау 

 2.9 

  

Тамақтану гигиенасы 

саласындағы мемлекеттік 

санитариялық бақылау 

1 2  4 3 

Нормативтік-құқықтық 

актілерді, санитарлық 

ережелерді зерделеу және 

ауызша презентация 

дайындау 

2.10  

Тамақтану гигиенасы 

саласындағы мемлекеттік 

санитарлық бақылаудың 

ұйымдастырушылық және 

құқықтық негіздері. 

1 2  4 3 

Ұйымдастыру-құқықтық 

мәселелер бойынша шолуды 

дайындау. 

 2.11 

Кедендік одақтың 

келісімдерін іске асыру 

барысында мемлекеттік 

санитарлық қадағалауды 

жүзеге асыру тәртібі 

1 2  4 3 
Әңгімелесу, ауызша 

презентация 

3. 

3-модуль. 

«Тамақтану гигиенасы 

саласындағы сақтық 

санитарлық бақылау» 

2 4  8 6 20 сағат 

 3.1 

Тағам өңдірістерінің 

құрылыс жобаларына 

гигиеналық сараптама 

1 2  4 3 

Тағам өңдірістерінің 

санитарлық-техникалық 

жағдайының жеке жобасын 

бағалау 

 3.2 

Тағам өңдірістерінің 

құрылыс нысанын 

эксплуатацияға берудің 

гигиеналық сараптамасы 

1 2  4 3 

Нысанды эксплуатацияға 

беру туралы санитарлық-

гигиеналық қорытынды 

дайындау. 
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 4. 

4-модуль. 

«Тамақтану гигиенасы 

саласындағы ағымдағы 

санитарлық бақылау. 

Жұмысты жоспарлау. 

Нормативтік-құқықтық 

құжаттама» 

10 20  40 30 100 сағат 

 4.1 

Қоғамдық тамақтану және 

сауда орындарын 

санитарлық-

эпидемиологиялық 

қадағалау және өндірістік 

бақылау 

1 2  4 3 

Қоғамдық тамақтану, 

көтерме және бөлшек сауда 

орындарында санитарлық-

гигиеналық тексерумен 

тексеру актісін дайындау 

 4.2 

Қоғамдық тамақтандыру 

кәсіпорындарына 

қойылатын гигиеналық 

талаптар 

1 2  4 3 

Тамақ кәсіпорындарын 

сараптау және олардың 

санитарлық-

эпидемиологиялық жай-

күйін жақсарту жөнінде 

нұсқама беру актісін 

(хаттамасын) құру 

4.3 

Тамақ өнімдерін сату 

кәсіпорындарына 

(базарларға) қойылатын 

гигиеналық талаптар. 

1 2  4 3 

Тамақ кәсіпорындарын 

сараптау және олардың 

санитарлық-

эпидемиологиялық жай-

күйін жақсарту жөнінде 

нұсқама беру актісін 

(хаттамасын) құру 

4.4 

Тамақ өнімдерін сататын 

кәсіпорындарға 

(дүкендерге) қойылатын 

гигиеналық талаптар. 

1 2  4 3 

Тамақ кәсіпорындарын 

сараптау және олардың 

санитарлық-

эпидемиологиялық жай-

күйін жақсарту жөнінде 

нұсқама беру актісін 

(хаттама) құру 

 4.5 

Тағам өндірісі 

саласындағы 

кәсіпорындарын 

санитарлық-

эпидемиологиялық 

қадағалау және өндірістік 

бақылау. 

1 2  4 3 

Тамақ өндірістерін 

сараптамалау және олардың 

санитарлық-

эпидемиологиялық жай-

күйін жақсарту жөнінде 

нұсқама беру актісін 

(хаттама) құру 
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 4.6 

Әртүрлі бейіндегі тағам 

өндірісі кәсіпорындарына 

қойылатын санитариялық-

гигиеналық талаптар. 

1 2  4 3 

Тағам өндірісі сараптамалау 

және олардың санитарлық-

эпидемиологиялық жай-

күйін жақсарту жөнінде 

нұсқама беру актісін 

(хаттама) құру 

 

 4.7 

Ет өндірісі 

кәсіпорындарын 

ағымдағы санитарлық 

бақылау 

1 2  4 3 

Объектіні тексеру схемасын 

және қорытынды нысанын 

дайындау 

  

 4.8 

Балық өңдеу өнеркәсібі 

кәсіпорындарын 

ағымдағы санитарлық 

бақылау 

1 2  4 3 

Әкімшілік органдар мен 

прокуратураға ұсынылатын 

өз ұсыныстары мен 

талаптарын негіздеу үшін 

материалдар дайындау 

 4.9 

Нан пісіру және кондитер 

өндірісі кәсіпорындарына 

санитарлық-

эпидемиологиялық 

бақылау 

1 2  4 3 

Әкімшілік органдар мен 

прокуратураға ұсынылатын 

өз ұсыныстары мен 

талаптарын негіздеу үшін 

материалдар дайындау 

4.10 

Сүт өңдірісі 

кәсіпорындарына 

ағымдағы санитарлық 

бақылау 

1 1  4 3 

Тамақ кәсіпорындарын 

сараптау және олардың 

санитарлық-

эпидемиологиялық жай-

күйін жақсарту жөнінде 

нұсқама беру актісін 

(хаттама) құру 

 4.11 

Алкогольсіз, сыра қайнату 

және шарап жасау 

өндірісі кәсіпорындарын 

санитарлық-

эпидемиологиялық 

қадағалау  

1 1  4 3 

Тамақ кәсіпорындарын 

сараптау және олардың 

санитарлық-

эпидемиологиялық жай-

күйін жақсарту жөнінде 

нұсқама беру актісін 

(хаттама) құру 

5. 

5-модуль.  

«Азық түліктердің 

гигиеналық 

сараптамасы» 

8 16  32 24 80 сағат 

 5.1 

Азық түліктердің 

сараптамасын 

ұйымдастыру 

1 2  4 3 

Қолданыстағы құжаттаманы 

зерттеу, 

аурулардың алдын алу 

бойынша ұсыныстар беру 
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5.2 

Азық түліктерге 
гигиеналық сараптама 

жүргізу тәртібі 

  

1 2  4 3 

Лабораториялық 

зерттеулерге азық түлік 

сынамаларын алыңыз. 

Лабораториялық жұмыс 

5.3 
Сүт өнімдерінің сапасына 

гигиеналық сараптама 
1 2  4 3 

Лабораториялық оқыту, 

сынама алу және алынған 

нәтижелерді ситуациялық 

есептерді шешу жолымен 

интерпретациялау 

5.4 
Ет, балық өнімдерін 

гигиеналық сараптау 
1 2  4 3 

Лабораториялық оқыту, 

сынама алу және алынған 

нәтижелерді ситуациялық 

есептерді шешу жолымен 

интерпретациялау 

5.5 

Нан-тоқаш өнімдерінің 

сапасына гигиеналық 

сараптама 

1 2  4 3 

Лабораториялық оқыту, 

сынама алу және алынған 

нәтижелерді ситуациялық 

есептерді шешу жолымен 

интерпретациялау. 

5.6 
Консервілердің сапасына 

гигиеналық сараптама 
1 2  4 3 

Лабораториялық оқыту, 

сынама алу және алынған 

нәтижелерді ситуациялық 

есептерді шешу жолымен 

интерпретациялау 

5.7 

Алкогольсіз сусындардың 

сапасына гигиеналық 

сараптама 

1 2  4 3 

Лабораториялық оқыту, 

сынама алу және алынған 

нәтижелерді ситуациялық 

есептерді шешу жолымен 

интерпретациялау 

5.8 

Көкөністер мен 

жемістерді гигиеналық 

сараптау. 

1 2  4 3 

Қорытынды бере отырып, 

сынамаларды іріктеуді және 

органолептикалық зерттеуді 

жүргізу 

6. 

6-модуль. «Санитарлық 

- гигиеналық 

лабораториялық 

зерттеулер» 

2 4  8 6  20 сағат 
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6.1 

Тамақтану гигиенасы 

бөлімі бойынша МСО 

лабораторияларының 

жұмысын ұйымдастыру, 

тамақтану гигиенасын 

зерттеу және бақылау 

әдістері. 

1 2  4 3 
Презентацияны 

дайындаумен сұхбат. 

 6.2 

Азық-түлік шикізаты мен 

тағам мәзірінің тағамдық 

құндылығын талдау 

әдістері. Заманауи 

зертханалық әдістер 

1 2  4 3 

Азық түліктердің 

сынамаларын лабораторияға 

жеткізуді жүзеге асыру және 

зерттеу көлемін анықтау 

 

6.3 

Гигиеналық тәрбие және 

оқыту, халықтың 

салауатты өмір салтының 

негіздерін қалыптастыру 

1 2  4 3 

-Кәсіпорын қызметкерлерін 

гигиеналық оқыту бойынша 

сабақ өткізу;  

Тұрғындарды оқыту және 

ақпарат бнру үшін 

бұқаралық ақпарат 

құралдарын пайдалану.  

6.4 

Тамақтану гигиенасы 

саласындағы мемлекеттік 

бақылаудың қазіргі 

заманғы мәселелері 

1 2  4 3 

Аурулардың алдын алу 

бойынша ұсыныстар әзірлеу 

және беру 

 Емтихан  4     

 Барлығы: 45 90  180 135  

 Қорытынды: 450 сағат  

 

Тыңдаушылардың оқу жетістіктерін бағалау 
Бақылау түрі Бағалау әдістері 

Ағымдағы Тыңдаушылардың тапсырмаларын бағалау 

Аралық (қажет болған 

жағдайда) 

Әр модуль/бөлім/пән бойынша білім мен дағдыларды бағалау. 

Қорытынды аттестаттауға жіберу. 

Қорытынды Бірінші кезең-тестілеу сұрақтарының көмегімен 

автоматтандырылған компьютерлік тестілеу арқылы 

мәлімделген мамандық бойынша білімді бағалау. 

Екінші кезең-дағдыларды орындауды көрсету арқылы, оның 

ішінде зертханалық жабдықты қолдана отырып бағалау. 

 

Тыңдаушылардың оқу жетістіктерін бағалаудың балдық-рейтингтік 

әріптік жүйесі 
 



 

 

 
 

Әріптік жүйе бойынша 

бағалау 

Баллдардың сандық 

баламасы 

%-қ мазмұны Дәстүрлі жүйе бойынша 

бағалау 

А 4,0 95-100 
Өте жақсы 

А- 3,67 90-94 

В+ 3,33 85-89 

Жақсы 
В 3,0 80-84 

В- 2,67 75-79 

С+ 2,33 70-74 

С 2,0 65-69 

Қанағаттанарлық 

 

С- 1,67 60-64 

D+ 1,33 55-59 

D 1,0 50-54 

FX 0,5 25-49 
Қанағаттанарлықсыз 

F 0 0-24 
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5. Кодекс Алиментариус, международный   

6. «Қоғамдық тамақтандыру объектілеріне қойылатын санитариялық-

эпидемиологиялық талаптар» санитариялық қағидалары Қазақстан 

Республикасының Денсаулық сақтау министрінің 2022 жылғы 17 ақпандағы № 

ҚР ДСМ-16 бұйрығымен бекітілген; 

7. «Азық-түлік өнімдерін көтерме және бөлшек саудада өткізу объектілеріне 

қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптар» санитариялық 



 

 

 
 

қағидалары» Қазақстан Республикасының Денсаулық сақтау министрінің 2021 

жылғы 4 тамыздағы № ҚР ДСМ-73 бұйрығымен бекітілген ,  

8. «Білім беру объектілеріне қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық 

талаптар" санитариялық қағидаларын бекіту туралы» Қазақстан Республикасы 

Денсаулық сақтау министрінің 2021 жылғы 5 тамыздағы № ҚР ДСМ-76 

бұйрығымен бекітілген;  

9.Техникалық регламенттер (ТР Одақ): ТР ТС № 021/2011 «Азық-түлік 

өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Еуразиялық экономикалық комиссияның 2011 

жылғы 9 желтоқсандағы № 880 шешімімен бекітілген; 

10.ТР ТС № 029/2012 «Тағамдық қоспалардың, хош иістендіргіштердің және 

технологиялық көмекші құралдардың қауіпсіздігіне қойылатын талаптар» 

Еуразиялық экономикалық комиссия Кеңесінің 2012 жылғы 20 шілдедегі № 58 

шешімімен бекітілген; 

11. ТР ТС № 027/2012 «Мамандандырылған тағам өнімдерінің жекелеген 

түрлерінің қауіпсіздігі туралы, соның ішінде емдік және алдын алу 

мақсатындағы диеталық тағамдар» Еуразиялық экономикалық комиссия 

Кеңесінің 2012 жылғы 15 маусымдағы № 34 шешімімен бекітілген. 
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Режим доступа: http://www.studmedlib.ru/book/ISBN9785970436875.html  
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Білім беру ресурстарына қойылатын талаптар: 

1. Білім беру бағдарламасы (Бақылау-өлшеу құралдары) 

2. Кадрлармен қамтамасыз етуге қойылатын біліктілік талаптары (Қазақстан 

Республикасы Денсаулық сақтау министрінің 2020 жылғы 21 желтоқсандағы № 

ҚР ДСМ-303/2020 бұйрығы) 

3. Клиникалық базаның болуы (Қазақстан Республикасы Денсаулық сақтау 

министрінің 2020 жылғы 21 желтоқсандағы № ҚР ДСМ-304/2020 бұйрығы) 

4. Профильдік халықаралық ақпараттық жүйелерге, электрондық деректер 

базаларына, кітапхана қорларына, компьютерлік технологияларға, оқу-

әдістемелік және ғылыми әдебиеттерге қолжетімділіктің болуы; 



 

 

 
 

5. Көрнекі құралдар: слайдтар, кестелер, суреттер, иллюстрациялар, 

диаграммалар және графиктер; 

6. Оқу-әдістемелік құралдар: топтық жобаға арналған тапсырмалар, шағын 

топтарда жұмыс істеуге арналған сұрақтар, жеке тапсырмалар. 

 

Материалдық-техникалық қамтамасыз ету және жабдықтар 

1. Техникалық құралдар: дербес компьютер, оқу материалдары бар 

электрондық тасымалдағыштар; 

2. Интернетке қолжетімділік; 

3. Гигиеналық, санитарлық-химиялық және бактериологиялық зертханаларда 

оқыту. 

 

Қолданылатын қысқартулар мен терминдер 

ҚР ДСМ-Қазақстан Республикасы Денсаулық сақтау министрлігі 

КЕАҚ-коммерциялық емес акционерлік қоғам 

БҰ-білім беру ұйымы; 

ББ-білім беру бағдарламасы; 

СК-сертификаттау курсы; 

ТӨЖ-тыңдаушылардың өзіндік жұмысы 

 

Бақылау-өлшеу құралдары. «Тағам гигиенасы» СК-бойынша тест 

сұрақтары 
 

1. Тағам өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етудің негізгі мақсаты қандай? 

A) Өнімнің бағасын төмендету 

B) Халықтың денсаулығын сақтау 

C) Маркетингті жақсарту 

D) Дәмдік қасиеттерін арттыру 

E) Өндірісті ұлғайту 

Дұрыс жауап: B 

2. Микробиологиялық көрсеткіштердің негізгі міндеті қандай? 

A) Өнімнің түсін анықтау 

B) Қоспалардың болуын анықтау 

C) Патогенді микроорганизмдердің бар-жоғын анықтау 

D) Өнім бағасын анықтау 

E) Қаптама сапасын бағалау 

Дұрыс жауап: C 

3. Тағам арқылы берілетін аурулардың негізгі көзі қандай? 

A) Ситрус жемістері 

B) Жануар текті өнімдер 

C) Қант 

D) Нан өнімдері 

E) Макарон 

Дұрыс жауап: B 

4. Тағамдық инфекциялардың алдын алудағы негізгі шара: 

A) Өнімді безендіру 

B) Өнімді төмен температурада сақтау 

C) Өнім бағасын бақылау 

D) Түсті жақсарту 



 

 

 
 

E) Қаптаманың түрін өзгерту 

Дұрыс жауап: B 

 

5. HACCP жүйесінің басты принципі қандай? 

A) Өнім көлемін арттыру 

B) Қауіпті критикалық нүктелерді бақылау 

C) Өнімді тасымалдауды жеңілдету 

D) Қант мөлшерін азайту 

E) Қаптама дизайнын өзгерту 

Дұрыс жауап: B 

 

6. Тағам өнімдерінің органолептикалық бағасы нені қамтиды? 

A) Қоректік құндылығын 

B) Иіс, дәм, түс және консистенциясын 

C) Бағасын 

D) Шығын мөлшерін 

E) Жарамдылық мерзімін 

Дұрыс жауап: B 

 

7. Тағам өнімдерінің энергетикалық құндылығын не анықтайды? 

A) Түсі 

B) Көмірсулар, майлар, ақуыздар мөлшері 

C) Қаптама дизайны 

D) Сақтау тәсілі 

E) Өңдеу технологиясы 

Дұрыс жауап: B 

 

8. Ересек адамның тәуліктік ақуызға қажеттілігі қандай? 

A) 0,4–0,6 г/кг 

B) 0,6–0,8 г/кг 

C) 0,8–1,0 г/кг 

D) 1,5–2,0 г/кг 

E) 2,0–3,0 г/кг 

Дұрыс жауап: C 

 

9. Майлардың негізгі қызметі: 

A) Дәмін жақсарту 

B) Энергия көзі болуы 

C) Қантты азайту 

D) Судың мөлшерін көбейту 

E) Түсті ашық ету 

Дұрыс жауап: B 

 

10. Көмірсулардың басты қызметі: 

A) Жасуша құрылысын түзу 

B) Негізгі энергия көзі 

C) Витаминдер синтезі 

D) Иммунитетті күшейту 

E) Суды байланыстыру 

Дұрыс жауап: B 

 

11. Ақуыздардың негізгі қызметі: 



 

 

 
 

A) Энергия көзі 

B) Құрылыстық қызмет (ұлпалар түзу) 

C) Дәм қалыптастыру 

D) Консервант болу 

E) Түсі өзгеру 

Дұрыс жауап: B 

 

12. Минералды заттардың маңызды рөлі: 

A) Энергия береді 

B) Ағзадағы физиологиялық процестердің жүруі үшін қажет 

C) Өнім дәмін қалыптастырады 

D) Түсті өзгертеді 

E) Сақталуын ұзартуға қажет 

Дұрыс жауап: B 

 

13. Витаминдердің негізгі ерекшелігі: 

A) Ағзада синтезделеді 

B) Аз мөлшерде қажет, бірақ маңызды 

C) Энергия береді 

D) Тек жануар өнімдерінде болады 

E) Тек өсімдіктерде болады 

Дұрыс жауап: B 

 

14. Суды жеткіліксіз ішу нені тудыруы мүмкін? 

A) Салмақ қосуды 

B) Дегидратацияны 

C) Жүрек ауруларын 

D) Бұлшықет массасын өсіруді 

E) Температураны көтеруді 

Дұрыс жауап: B 

 

15. Тағамдық талшықтар не үшін қажет? 

A) Майлардың құрамын арттыру үшін 

B) Ас қорыту жүйесін жақсарту үшін 

C) Түсті тұрақтандыру үшін 

D) Өнім бағасын төмендету үшін 

E) Қант мөлшерін көбейту үшін 

Дұрыс жауап: B 

 

16. Нитраттар ең көп қай өнімдерде кездеседі? 

A) Ет өнімдерінде 

B) Жемістерде 

C) Жапырақты көкөністерде 

D) Сүт өнімдерінде 

E) Балықта 

Дұрыс жауап: C 

 

17. Сальмонеллездің басты көзі: 

A) Балық 

B) Тауық еті және жұмыртқа 

C) Хлеб 

D) Макарон 



 

 

 
 

E) Сүт 

Дұрыс жауап: B 

 

18. Химиялық ластанудың негізгі түрі: 

A) Микробиологиялық 

B) Токсиндер, пестицидтер, ауыр металдар 

C) Қалдықтар 

D) Механикалық бөлшектер 

E) Шаң 

Дұрыс жауап: B 

 

19. Тағамдағы биологиялық қауіптің мысалы: 

A) Сынап 

B) Мыс 

C) Бактериялар, вирустар, паразиттер 

D) Шыны бөлшектері 

E) Пластик 

Дұрыс жауап: C 

 

20. Термиялық өңдеудің мақсаты: 

A) Өнімді безендіру 

B) Микробтарды жою 

C) Өнім көлемін арттыру 

D) Қаптаманы жақсарту 

E) Дәм қосу 

Дұрыс жауап: B 

 

21. Пастеризация деген не? 

A) Өнімді мұздату 

B) Жоғары температурада стерилизация 

C) Орташа температурада өңдеу 

D) Төмен температурада кептіру 

E) Ферментация 

Дұрыс жауап: C 

 

22. Көкөністердегі нитраттардың қауіптілігі неде? 

A) Дәмін бұзады 

B) Мета-гемоглобинемия тудыруы 

C) Өнімнің иісін нашарлатады 

D) Түсті өзгертеді 

E) Тез шірітеді 

Дұрыс жауап: B 

 

23. Ауру тудыратын негізгі паразит көздері: 

A) Нан 

B) Сыра 

C) Шала піскен ет және балық 

D) Тұздалған өнімдер 

E) Консервілер 

Дұрыс жауап: C 

 

24. Ботулизмнің негізгі көзі: 



 

 

 
 

A) Шоколад 

B) Жемістер 

C) Үй жағдайында дайындалған консервілер 

D) Сүт 

E) Макарон 

Дұрыс жауап: C 

 

25. Тағам өнімдерінің сапасын органолептикалық бағалау әдісі: 

A) Химиялық талдау 

B) Дәмін, иісін, түсін, консистенциясын анықтау 

C) Микроскопия 

D) Хроматография 

E) Газды талдау 

Дұрыс жауап: B 

 

26. Ақуыздың жануар текті негізгі көзі: 

A) Жемістер 

B) Балық, ет, жұмыртқа 

C) Көкөністер 

D) Картоп 

E) Майлар 

Дұрыс жауап: B 

 

27. Майлардың артық тұтынылуы неге әкеледі? 

A) Салқын тию 

B) Семіздік 

C) Температураның көтерілуі 

D) Судың жетіспеуі 

E) Бұлшықет массасының өсуі 

Дұрыс жауап: B 

 

28. Судың негізгі қызметі: 

A) Дәм береді 

B) Барлық биохимиялық процестерге қатысады 

C) Энергия көзі 

D) Ақуызды алмастырады 

E) Май жинайды 

Дұрыс жауап: B 

 

29. Тағамдық уланудың жиі кездесетін себебі: 

A) Өнімді қатты суыту 

B) Тез бұзылатын өнімдерді бөлме температурасында сақтау 

C) Өнімді қаптау 

D) Суды көп ішу 

E) Термиялық өңдеу 

Дұрыс жауап: B 

 

30. Микотоксиндер қай өнімдерде кездеседі? 

A) Ет 

B) Сүт 

C) Дәнді дақылдар және жаңғақтар 

D) Суда 



 

 

 
 

E) Макарон 

Дұрыс жауап: C 

 

31. Балықтың сапасын бағалау критерийі: 

A) Құрғақтығы 

B) Иісі, көзінің мөлдірлігі, желбезектері 

C) Қаптама мөлшері 

D) Бағасы 

E) Өнім атауы 

Дұрыс жауап: B 

 

32. Сүттің сапа көрсеткіші: 

A) Шыны түсі 

B) Қышқылдығы 

C) Қаптама салмағы 

D) Таңбасы 

E) Бағасы 

Дұрыс жауап: B 

 

33. Тағамның калориялылығын анықтайтын компонент: 

A) Су 

B) Ақуыз, май, көмірсу 

C) Минерал 

D) Қоспа 

E) Дәмдеуіш 

Дұрыс жауап: B 

 

34. Е дәруменінің негізгі көзі: 

A) Балық 

B) Өсімдік майлары 

C) Жемістер 

D) Нан 

E) Макарон 

Дұрыс жауап: B 

 

35. D дәрумені қайда көп кездеседі? 

A) Жемістер 

B) Күн сәулесі арқылы синтезделеді 

C) Тұз 

D) Нан 

E) Шай 

Дұрыс жауап: B 

 

36. Қаназдыққа қарсы маңызды элемент: 

A) Фосфор 

B) Темір 

C) Хлор 

D) Кальций 

E) Кремний 

Дұрыс жауап: B 

 

37. Иодтың тапшылығы неге әкеледі? 



 

 

 
 

A) Ас қорыту бұзылады 

B) Қалқанша без қызметінің бұзылуы 

C) Жүрек соғуы артады 

D) Судың көбеюі 

E) Бұлшықет массасы азаяды 

Дұрыс жауап: B 

 

38. Судың ластануының биологиялық көрсеткіші: 

A) Түсі 

B) Иісі 

C) Коли-индекс 

D) Қаптама 

E) Дәмі 

Дұрыс жауап: C 

 

39. Физикалық ластануға не жатады? 

A) Микробтар 

B) Пестицидтер 

C) Шыны, металл, құм бөлшектері 

D) Токсиндер 

E) Вирустар 

Дұрыс жауап: C 

 

40. Майдың сапасын анықтау көрсеткіші: 

A) Салмағы 

B) Қышқыл саны 

C) Қаптама түсі 

D) Бағасы 

E) Иісі 

Дұрыс жауап: B 

 

41. Балықтың бұзылғанын көрсететін белгі: 

A) Көзі жылтыр 

B) Иісі жағымсыз 

C) Түсі ашық 

D) Терісі тегіс 

E) Пішіні дұрыс 

Дұрыс жауап: B 

 

42. Тез бұзылатын өнімдерге не жатады? 

A) Қант 

B) Жетілген ет, балық, сүт 

C) Ұн 

D) Крупа 

E) Тұз 

Дұрыс жауап: B 

 

43. Микроорганизмдердің өсуіне қолайлы шарт: 

A) Төмен температура 

B) Жоғары температура және ылғал 

C) Құрғақ орта 

D) Қатты суық 



 

 

 
 

E) Тұзды орта 

Дұрыс жауап: B 

 

44. Нитриттер көбінесе қайда қосылады? 

A) Шоколад 

B) Ет өңдеу өнімдері 

C) Шай 

D) Май 

E) Тұз 

Дұрыс жауап: B 

 

45. Листериоздың көзі: 

A) Сүт және сүт өнімдері 

B) Қант 

C) Ұн 

D) Суға қайнатылған макарон 

E) Тұздалған қияр 

Дұрыс жауап: A 

 

46. Ақуыздың өсімдік текті көзі: 

A) Нан 

B) Бұршақ тұқымдастар 

C) Май 

D) Кофе 

E) Сүт 

Дұрыс жауап: B 

47. Фолий қышқылының негізгі көзі: 

A) Жемістер 

B) Көк жапырақты көкөністер 

C) Май 

D) Қант 

E) Ет 

Дұрыс жауап: B 

48. Нитраттардың ағзаға қауіпті түрге айналуы: 

A) Нитриттерге айналуы 

B) Тұзға айналуы 

C) Майға айналуы 

D) Қантқа айналуы 

E) Ақуызға айналуы 

Дұрыс жауап: A 

49. Тағамның санитарлық жағдайын бақылау әдісі: 

A) Қаптаманы бағалау 

B) Лабораториялық зерттеу 

C) Сатып алушының пікірі 

D) Бағасын бақылау 

E) Өндірушіні бағалау 

Дұрыс жауап: B 

50. Қауіпті заттардың тағамға түсу жолы: 

A) Тек ауа арқылы 

B) Тек су арқылы 

C) Өндірістік процесс, сақтау, тасымалдау арқылы 

D) Тек топырақ арқылы 



 

 

 
 

E) Тек жануарлар арқылы 

Дұрыс жауап: C 

 

51. Тауардың сапасын анықтайтын негізгі органолептикалық көрсеткіш: 

A) Салмағы 

B) Түсі, дәмі, иісі 

C) Бағасы 

D) Шығу тегі 

E) Сақтау мерзімі 

Дұрыс жауап: B 

 

52. Тағамдағы липидтердің негізгі қызметі: 

A) Ішектің моторикасын күшейтеді 

B) Энергия және құрылымдық функция атқарады 

C) Қандағы қантты төмендетеді 

D) Қан айналымын арттырады 

E) Нәруыз синтезін тежейді 

Дұрыс жауап: B 

 

53. Сүттің тығыздығын анықтау үшін қолданылатын құрал: 

A) Рефрактометр 

B) Лактометр 

C) Термометр 

D) Гигрометр 

E) Хроматограф 

Дұрыс жауап: B 

 

54. Балықтың балғын екендігін анықтайтын негізгі белгі: 

A) Құрғақ терісі 

B) Көзінің мөлдірлігі 

C) Түсі ақшыл 

D) Қабыршағы түсіп қалған 

E) Иісі өткір 

Дұрыс жауап: B 

 

55. Еттің сапасын бағалау көрсеткіші: 

A) Түсі, иісі, консистенциясы 

B) Бағасы 

C) Қаптамасы 

D) Суды сіңіруі 

E) Түсі ашық 

Дұрыс жауап: A 

 

56. Тағам өнімдерінің қауіпсіздігіне жауап беретін негізгі орган: 

A) Қаржы министрлігі 

B) Денсаулық сақтау органдары 

C) Қорғаныс министрлігі 

D) Ішкі істер министрлігі 

E) Ұлттық банк 

Дұрыс жауап: B 

 

57. Ақуыз жетіспеушілігі қандай жағдайға әкеледі? 



 

 

 
 

A) Семіздік 

B) Бұлшықет атрофиясы 

C) Көрудің жақсаруы 

D) Темірдің жиналуы 

E) Судың артуы 

Дұрыс жауап: B 

 

58. Тағамдық талшықтардың негізгі қызметі: 

A) Қандағы глюкозаны төмендету 

B) Ас қорыту процесін жақсарту 

C) Майды ыдырату 

D) Ақуыз синтезін арттыру 

E) Темірді байланыстыру 

Дұрыс жауап: B 

59. Тағамның энергетикалық құндылығы немен өлшенеді? 

A) Грамм 

B) Джоуль немесе килокалория 

C) Литр 

D) Метр 

E) Микрон 

Дұрыс жауап: B 

60. Нитриттер қандай мақсатпен ет өнімдеріне қосылады? 

A) Дәм беру 

B) Түсті тұрақтандыру 

C) Қышқылдығын төмендету 

D) Иісті жою 

E) Майлылығын арттыру 

Дұрыс жауап: B 

 

61. Тағам улануының ең жиі себебі: 

A) Өнімді қуыру 

B) Өнімді жеткіліксіз термиялық өңдеу 

C) Суды көп ішу 

D) Ұн өнімдерін сақтау 

E) Қаптаманың бұзылуы 

Дұрыс жауап: B 

 

62. Тағамдық инфекциялардың басты қоздырғышы: 

A) Вирус 

B) Бактериялар 

C) Аллергендер 

D) Токсиндер 

E) Гормондар 

Дұрыс жауап: B 

 

63. Сүттің бактериалдық ластануының негізгі себебі: 

A) Құрғақ сақтау 

B) Малдың ауру болуы немесе санитарлық талаптардың бұзылуы 

C) Әр түрлі жемшөп 

D) Төмен температура 

E) Жоғары калориялылық 

Дұрыс жауап: B 



 

 

 
 

 

64. Тағам өнімдеріндегі токсиндерге не жатады? 

A) Суда еритін витаминдер 

B) Ауыр металдар 

C) Ақуыздар 

D) Майлар 

E) Көмірсулар 

Дұрыс жауап:  

65. Қандай өнімдерде афлатоксиндер кездеседі? 

A) Сүт 

B) Жаңғақ және дәнді дақылдар 

C) Ет 

D) Балық 

E) Тұз 

Дұрыс жауап: B 

 

66. Микробиологиялық талдау нені анықтау үшін жүргізіледі? 

A) Өнім бағасын 

B) Қоректік құндылығын 

C) Патогенді микроорганизмдер санын 

D) Қаптама сапасын 

E) Түсі мен иісін 

Дұрыс жауап: C 

 

67. Аквақоршаған орта ластануының биологиялық көрсеткіші: 

A) Коли-титр 

B) Түсі 

C) Иісі 

D) Дәмі 

E) Қаптамасы 

Дұрыс жауап: A 

 

68. Тағамның органолептикалық көрсеткіштері: 

A) Ақуызы 

B) Майлылығы 

C) Иісі, дәмі, түсі, консистенциясы 

D) Калориялығы 

E) Құрғақ қалдығы 

Дұрыс жауап: C 

 

69. Тағамдық уланудың негізгі алдын алу шарасы: 

A) Тез бұзылатын өнімдерді төмен температурада сақтау 

B) Өнімді қаптау 

C) Бағасын бақылау 

D) Түсін өзгерту 

E) Дәмін жақсарту 

Дұрыс жауап: A 

 

70. Еттің бұзылғанын көрсететін белгі: 

A) Иісінің жағымсыз болуы 

B) Түсі ашық 

C) Құрғақ болуы 



 

 

 
 

D) Қатты болуы 

E) Тұздалған дәмі 

Дұрыс жауап: A 

 

71. Сальмонеллездің алдын алу шарасы: 

A) Етті және жұмыртқаны толық термиялық өңдеу 

B) Мөлшерін азайту 

C) Тұз қосу 

D) Сүт қосу 

E) Қайнату 

Дұрыс жауап: A 

 

72. Тағамдық аллергендердің негізгі көзі: 

A) Тұз 

B) Жұмыртқа, жаңғақ, балық 

C) Қант 

D) Макарон 

E) Шай 

Дұрыс жауап: B 

 

73. Сүттің сапасын анықтау үшін жиі қолданылатын көрсеткіш: 

A) Түсі 

B) Тығыздығы 

C) Қаптамасы 

D) Салмағы 

E) Бағасы 

Дұрыс жауап: B 

 

74. Әйелдер үшін темір тапшылығының негізгі салдары: 

A) Көрудің нашарлауы 

B) Анемия 

C) Бұлшықет массасының артуы 

D) Жүрек қызметінің жақсаруы 

E) Иммунитеттің жоғарылауы 

Дұрыс жауап: В 

75. Тағамдық майлардың артық мөлшері қандай ауруға әкеледі? 

A) Рахит 

B) Семіздік 

C) Салмақ жетіспеушілік 

D) Қан аздық 

E) Дегидратация 

Дұрыс жауап: B 

76. Көкөністердегі нитраттар қайда жиналады? 

A) Жапырақтарда 

B) Тамырында 

C) Гүлінде 

D) Тұқымында 

E) Қабығында 

Дұрыс жауап: A 

 

77. Жеміс пен көкөністердің балғындығын анықтайтын негізгі көрсеткіш: 



 

 

 
 

A) Түсі мен иісі 

B) Энергетикалық құндылығы 

C) Өндірілген орны 

D) Қаптама материалы 

E) Салмағы 

Дұрыс жауап: A 

 

78. Қай тағам өнімдері құрамында көп мөлшерде С витамині бар? 

A) Ет 

B) Цитрус жемістері 

C) Балық 

D) Нан 

E) Мақарон 

Дұрыс жауап: B 

79. Калориясы ең жоғары тағамдық зат: 

A) Ақуыз 

B) Майлар 

C) Көмірсулар 

D) Талшықтар 

E) Минералдар 

Дұрыс жауап: B 

 

80. Микробтар ең жақсы көбейетін температура: 

A) 0–5°C 

B) 20–40°C 

C) 60–90°C 

D) −10°C 

E) 100°C 

Дұрыс жауап: B 

 

81. Тағамдағы патогендерге ең сезімтал өнім: 

A) Тұз 

B) Ет және сүт 

C) Мақарон 

D) Ұн 

E) Қант 

Дұрыс жауап: B 

 

82. Сүттің органолептикалық бағалау көрсеткіші: 

A) Түсі, дәмі, иісі 

B) Қаптамасы 

C) Салмағы 

D) Құрғақ қалдығы 

E) Маркасы 

Дұрыс жауап: A 

 

83. Балықтың сапасын анықтайтын зертханалық әдіс: 

A) Овоскопия 

B) Микробиологиялық талдау 

C) Судың қаттылығын анықтау 

D) Газ талдауы 



 

 

 
 

E) Тұз мөлшерін анықтау 

Дұрыс жауап: B 

 

84. Сүт қышқылды бактериялар қай өнімде көп кездеседі? 

A) Қатық, айран 

B) Нан 

C) Мақарон 

D) Жемістер 

E) Май 

Дұрыс жауап: A 

 

85. Тағам аллергиясын тудыратын фактор: 

A) Белоктар 

B) Минералдар 

C) Майлар 

D) Қант 

E) Су 

Дұрыс жауап: A 

 

86. Су сапасының негізгі көрсеткіші: 

A) Температурасы 

B) Мутность (мөлдірлігі) 

C) Қаптамасы 

D) Дәмі 

E) Бағасы 

Дұрыс жауап: B 

 

87. Өнімнің бұзылғанын көрсететін негізгі белгі: 

A) Түсі ашық 

B) Иісінің өзгеруі 

C) Қаптамасының үлкен болуы 

D) Бағасының жоғары болуы 

E) Аттауының өзгеруі 

Дұрыс жауап: B 

 

88. Нитрозаминдердің адам денсаулығына әсері: 

A) Қорғаныс функциясын арттырады 

B) Канцерогенді әсер етеді 

C) Дәмін жақсартады 

D) Ақуыз синтезін күшейтеді 

E) Түсті тұрақтандырады 

Дұрыс жауап: B 

 

89. Тағамдық уланудың негізгі көзі: 

A) Жемістер 

B) Сүт, ет, балық өнімдері 

C) Қант 

D) Макарон 

E) Тұз 

Дұрыс жауап: B 

 

90. Органолептикалық талдаудың басты міндеті: 



 

 

 
 

A) Химиялық құрамын анықтау 

B) Сыртқы қасиеттерін анықтау (дәм, иіс, түс) 

C) Калориясын анықтау 

D) Микробын анықтау 

E) Қаптама материалын анықтау 

Дұрыс жауап: B 

 
91. Тағамдық қоспаларға не жатады? 

A) Ақуыздар 

B) Бояғыштар, консерванттар 

C) Майлар 

D) Көмірсулар 

E) Су 

Дұрыс жауап: B 

 

92. Сүттің табиғилығын анықтайтын көрсеткіш: 

A) Тығыздығы 

B) Қаптамасының түсі 

C) Бағасы 

D) Құрғақ қалдығы 

E) Салмағы 

Дұрыс жауап: A 

 

93. Е дәруменінің антиоксиданттық рөлі: 

A) Тыныс алуды жақсартады 

B) Жасушаларды тотығудан қорғайды 

C) Майларды көбейтеді 

D) Темірді арттырады 

E) Суды көбейтеді 

Дұрыс жауап: B 

94. Минералдардың тағамдағы маңызы: 

A) Энергия көзі 

B) Метаболизм процестеріне қатысу 

C) Қан қысымын түсіру 

D) Майды азайту 

E) Қантқа айналу 

Дұрыс жауап: B 

 

95. Патогенді микроорганизмдерге не жатады? 

A) Ашытқы 

B) Зең 

C) Сальмонелла, шигелла 

D) Қымыз 

E) Пепсин 

Дұрыс жауап:  

96. Тағамдық майлар қайда жиналады? 

A) Эпидермис 

B) Май тінінде 

C) Бұлшықетте 

D) Сүйекте 

E) Қанда 

Дұрыс жауап: B 



 

 

 
 

 

97. Ақуыздың биологиялық құндылығы неден анықталады? 

A) Дәмінен 

B) Аминқышқылдық құрамынан 

C) Қаптамасынан 

D) Түсінен 

E) Иісінен 

Дұрыс жауап: B 

 

98. Сүт өнімдерінің бұзылуының негізгі белгісі: 

A) Дәмінің өзгеруі 

B) Бағасының төмендеуі 

C) Қаптамасының ашық түсті болуы 

D) Судың көбеюі 

E) Салмағының азаюы 

Дұрыс жауап: A 

 

99. Тағамдық талшықтар қай тағамда көп? 

A) Май 

B) Жеміс, көкөніс 

C) Балық 

D) Ет 

E) Сүт 

Дұрыс жауап: B 

 

100. Энергияны ең көп беретін тағамдық компонент: 

A) Ақуыз 

B) Май 

C) Көмірсу 

D) Су 

E) Минералдар 

Дұрыс жауап: B 

 

101. Қалқанша без гормондарының синтезі үшін қажет негізгі микроэлемент: 

A) Кальций 

B) Йод 

C) Калий 

D) Магний 

E) Фосфор 

Дұрыс жауап: B 

 

102. Сүттегі май мөлшерін анықтаудың ең жиі қолданылатын әдісі: 

A) Биурет әдісі 

B) Гербер әдісі 

C) Тонқабатты хроматография 

D) Электрофорез 

E) Газды талдау 

Дұрыс жауап: B 

 

103. Витамин А-ның негізгі көзі: 

A) Қызыл ет 

B) Балық және жануарлардың бауыры 



 

 

 
 

C) Банан 

D) Картоп 

E) Ұн 

Дұрыс жауап: B 

 

104. Балық сапасын бағалаудағы маңызды көрсеткіш: 

A) Бағасы 

B) Құйрық жүзбеқанатының қаттылығы 

C) Көзінің мөлдірлігі және желбезектің жағдайы 

D) Қабыршақ көлемі 

E) Ұзындығы 

Дұрыс жауап: C 

 

105. Микробтық контаминация қаупін төмендететін технология: 

A) Бұқтыру 

B) Пастеризация 

C) Күнге кептіру 

D) Сулау 

E) Араластыру 

Дұрыс жауап: B 

 

106. Қаныққан май қышқылдары көп болатын өнім: 

A) Көкөністер 

B) Жаңғақтар 

C) Қатты ірімшіктер 

D) Цитрустар 

E) Дәнді дақылдар 

Дұрыс жауап: C 

 

107. Жұмыртқаның сапасын анықтайтын негізгі әдіс: 

A) Салмақ өлшеу 

B) Овоскопия 

C) Титрлеу 

D) Газоанализ 

E) Спектроскопия 

Дұрыс жауап: B 

108. Пищевой инфекция қаупін арттыратын фактор: 

A) Төмен температура 

B) Қайта мұздату 

C) Бір рет қолданылатын орам 

D) Термикалық өңдеу 

E) Герметикалық қаптама 

Дұрыс жауап: B 

 

109. Холестериннің негізгі көзі: 

A) Өсімдік майлары 

B) Жануар текті өнімдер 

C) Овощтар 

D) Жемістер 

E) Шай 

Дұрыс жауап: B 

 



 

 

 
 

110. Жасырын (латентті) майлардың көзі: 

A) Сары май 

B) Тоң май 

C) Нан-тоқаш және тәтті бәліштер 

D) Балық майы 

E) Зәйтүн майы 

Дұрыс жауап: C 

 

111. Ішек таяқшасының (E. coli) жиі кездесетін көзі: 

A) Қатты ірімшік 

B) Шала піскен сиыр еті және жуылмаған көкөністер 

C) Консервілер 

D) Шай 

E) Тәттілер 

Дұрыс жауап: B 

 

112. Судағы ішек бактерияларын анықтау әдісі: 

A) Газды хроматография 

B) Мембраналық фильтрация 

C) Люминесценция 

D) УФ-спектрометрия 

E) Поляриметрия 

Дұрыс жауап: B 

113. Кальцийдің сіңуіне қажетті витамин: 

A) С 

B) D 

C) B2 

D) K 

E) H 

Дұрыс жауап: B 

 

114. В12 дәруменінің негізгі көзі: 

A) Көкөністер 

B) Ет пен балық 

C) Жармалар 

D) Жаңғақтар 

E) Жемістер 

Дұрыс жауап: B 

 

115. Гельминтоз тудыратын өнім: 

A) Жуылмаған көкөністер 

B) Шала піскен ет (шошқа, сиыр) 

C) Нан 

D) Сүт 

E) Қант 

Дұрыс жауап: B 

 

116. Судың сапалық көрсеткіші: 

A) Тұтқырлық 

B) Мутность (мөлдірлігі) 

C) Қаптама салмағы 

D) Қаптама иісі 



 

 

 
 

E) Түсі 

Дұрыс жауап: B 

 

117. Фолий қышқылының негізгі көзі: 

A) Майлы ет 

B) Жасыл жапырақты көкөністер 

C) Алма 

D) Шарап 

E) Ірімшік 

Дұрыс жауап: B 

 

118. Кампилобактериоз тудыратын өнім: 

A) Ірімшік 

B) Жеткілікті піспеген тауық еті 

C) Нан 

D) Жармалар 

E) Сусындар 

Дұрыс жауап: B 

119. Гемоглобин синтезіне қажетті элемент: 

A) Натрий 

B) Темір 

C) Хлор 

D) Йод 

E) Фосфор 

Дұрыс жауап: B 

 

120. Тағамдағы ауыр металдарды анықтау әдісі: 

A) Лактат-тест 

B) Атомды-абсорбциялық талдау 

C) Флуоресценция 

D) Цитометрия 

E) Радиография 

Дұрыс жауап: B 

121. Консервілердің бұзылғанын көрсететін белгі: 

A) Этикетка жарықтығы 

B) Бомбаж 

C) Сыртқы көрінісі 

D) Қақпағының түсі 

E) Прозрачность 

Дұрыс жауап: B 

 

122. Сальмонеллалардың жиі кездесетін көзі: 

A) Жармалар 

B) Жұмыртқа және құс еті 

C) Макарон 

D) Шай 

E) Қарбыз 

Дұрыс жауап: B 

 

123. Балықтың балғындығын анықтайтын биологиялық әдіс: 

A) КОЕ көрсеткішін анықтау 

B) Рентген 



 

 

 
 

C) Араластыру 

D) Электродиализ 

E) Радиометрия 

Дұрыс жауап: A 

 

124. Стафилококкты уланудың негізгі көзі: 

A) Қайнатылған су 

B) Кремді кондитерлік тағамдар 

C) Шай 

D) Тұз 

E) Тұздалған көкөністер 

Дұрыс жауап: B 

125. Витамин K көзі: 

A) Жаңғақ 

B) Жасыл жапырақты көкөністер 

C) Сары май 

D) Қант 

E) Сүт 

Дұрыс жауап: B 

 

126. Нитраттарды ең көп жинайтын өнім: 

A) Жармалар 

B) Жасыл жапырақ көкөністер 

C) Қатты ірімшік 

D) Шоколад 

E) Май 

Дұрыс жауап: B 

 

127. Талшықтың негізгі көзі: 

A) Балық 

B) Жарма, көкөніс, жеміс 

C) Май 

D) Ірімшік 

E) Қант 

Дұрыс жауап: B 

 

128. Жұмыртқа балғындығын анықтау тәсілі: 

A) Тұтқырлық 

B) Тығыздық 

C) Ақуыз құрамын анықтау 

D) Овоскопия (ауалық камераны көру) 

E) Қабық түсі 

Дұрыс жауап: D 

 

129. Фосфордың негізгі көзі: 

A) Балық және теңіз өнімдері 

B) Қияр 

C) Нан 

D) Бал 

E) Май 

Дұрыс жауап: A 

 



 

 

 
 

130. Ботулизм қаупі жоғары өнім: 

A) Алма 

B) Үй жағдайында дайындалған саңырауқұлақ консервілері 

C) Қатты ірімшік 

D) Сухари 

E) Күріш 

Дұрыс жауап: B 

 

131. Сүт қышқылдығын анықтау әдісі: 

A) Титриметрия (Тернер, Дорн бойынша) 

B) Газоанализ 

C) Электрокардиография 

D) Хроматография 

E) Флуоресценция 

Дұрыс жауап: A 

 

132. Афлатоксиндердің негізгі көзі: 

A) Қияр 

B) Арахис және жүгері 

C) Балық 

D) Стерилденген сүт 

E) Шай 

Дұрыс жауап: B 

 

133. Еттің микробиологиялық сапа көрсеткіші: 

A) Май қалыңдығы 

B) Мезофильді аэробты микроорганизмдер саны 

C) Май түсі 

D) Өнім бағасы 

E) Сақтау мерзімі 

Дұрыс жауап: B 

134. Клетчаткаға бай өнім: 

A) Ет 

B) Көкөністер 

C) Балық 

D) Ірімшік 

E) Қант 

Дұрыс жауап: B 

 

135. Анемияның алдын алатын элемент: 

A) Кремний 

B) Темір 

C) Хлор 

D) Мыс 

E) Магний 

Дұрыс жауап: B 

 

136. Сульфиттер көп кездесетін өнім: 

A) Жаңа көкөніс 

B) Құрғақ жемістер және шарап 

C) Балық 

D) Сүт 



 

 

 
 

E) Қатты ірімшік 

Дұрыс жауап: B 

 

137. Сүттің сапалық көрсеткіші: 

A) Тұтқырлық 

B) Қышқылдық 

C) Қаптама салмағы 

D) Қаптама түсі 

E) Тығыздық 

Дұрыс жауап: B 

 

138. Ересектердегі аллергияның негізгі көзі: 

A) Нан 

B) Теңіз өнімдері 

C) Қияр 

D) Шай 

E) Картоп 

Дұрыс жауап: B 

 

139. Лямблиоздың негізгі жұғу көзі: 

A) Нан 

B) Су 

C) Кофе 

D) Тұз 

E) Май 

Дұрыс жауап: B 

 

 

140. Балықтың балғындығын анықтау көрсеткіші: 

A) Қаптама 

B) Көзінің лайлануы және жағымсыз иісі 

C) Ұзындығы 

D) Бас массасы 

E) Қанат түсі 

Дұрыс жауап: B 

 

141. Селеннің негізгі көзі: 

A) Шай 

B) Теңіз өнімдері 

C) Шоколад 

D) Картоп 

E) Қияр 

Дұрыс жауап: B 

 

142. Тағам өнімдеріндегі ақуызды анықтау әдісі: 

A) Кьельдал әдісі 

B) Термометрия 

C) Рентген 

D) Барометрия 

E) Овоскопия 

Дұрыс жауап: A 

 



 

 

 
 

143. Паразиттерге ең қауіпті өнім: 

A) Жуылмаған көкөністер 

B) Шала піскен балық 

C) Жұмыртқа 

D) Тәттілер 

E) Нан 

Дұрыс жауап: B 

 

144. В1 дәруменінің негізгі көзі: 

A) Қара бидай наны 

B) Май 

C) Жұмыртқа 

D) Балық 

E) Сүт 

Дұрыс жауап: A 

145. Пищевой уланудың басты қауіп факторы: 

A) Витаминизация 

B) Тағамның бөлме температурасында 2 сағаттан артық тұруы 

C) Шыны ыдыс 

D) Қайнату 

E) Пастеризация 

Дұрыс жауап: B 

 

146. Витамин Е көзі: 

A) Нан 

B) Өсімдік майлары 

C) Балық 

D) Алма 

E) Сүт 

Дұрыс жауап: B 

 

147. Судағы нитраттарды анықтау әдісі: 

A) Титриметрия 

B) Спектрофотометрия 

C) Флюорография 

D) Электродиализ 

E) Овоскопия 

Дұрыс жауап: B 

 

148. В6 дәруменінің негізгі көзі: 

A) Ет және тұтас дәнді дақылдар 

B) Тұз 

C) Қант 

D) Шай 

E) Су 

Дұрыс жауап: A 

 

149. Балықтан болатын паразитарлық аурулардың көзі: 

A) Қуырылған тауық 

B) Жеткілікті өңделмеген балық 

C) Нан 

D) Жеміс шырыны 



 

 

 
 

E) Қант 

Дұрыс жауап: B 

 

150. Май сапасын анықтайтын көрсеткіш: 

A) Еру температурасы 

B) Қаптама салмағы 

C) Этикетка түсі 

D) Упругость 

E) Су мөлшері 

Дұрыс жауап: A 

 

151. Тағамдық қоспалардың ең көп қолданылатын тобы: 

A) Жасанды бояғыштар 

B) Консерванттар 

C) Антибиотиктер 

D) Минералдар 

E) Ферменттер 

Дұрыс жауап: B 

 

152. Тағамдағы табиғи антиоксиданттар: 

A) Нитриттер 

B) Токоферолдар 

C) Алюминий қосылыстары 

D) Плазмидтер 

E) Аммиак 

Дұрыс жауап: B 

153. Тұз мөлшерінің артық болуы ең алдымен қандай жүйеге зиян келтіреді? 

A) Тыныс алу 

B) Жүрек-қантамыр жүйесі 

C) Ас қорыту 

D) Иммундық жүйе 

E) Сүйек жүйесі 

Дұрыс жауап: B 

 

154. Крахмалдың негізгі қызметі: 

A) Май ыдырату 

B) Энергия көзі болу 

C) Қандағы кальцийді көбейту 

D) Белок синтезін тежейді 

E) Темірді байланыстырады 

Дұрыс жауап: B 

155. Балғын еттің түсі қандай болуы тиіс? 

A) Қою қоңыр 

B) Сұр 

C) Қызғылт-қызыл 

D) Қара 

E) Сары 

Дұрыс жауап: C 

 

156. Балықтың көздері балғын болғанда қандай болады? 

A) Сөнген, лайлы 

B) Терең орналасқан 



 

 

 
 

C) Мөлдір, дөңес 

D) Сары 

E) Құрғақ 

Дұрыс жауап: C 

157. Пектиннің негізгі қызметі: 

A) Организмдегі суды азайтады 

B) Ауыр металдарды байланыстырып шығарады 

C) Майды ыдыратады 

D) Қандағы қантты көтереді 

E) Белок синтезін арттырады 

Дұрыс жауап: B 

 

158. Ұн сапасын анықтайтын көрсеткіш: 

A) Клейковина мөлшері 

B) Түсі 

C) Бағасы 

D) Қаптамасы 

E) Салмағы 

Дұрыс жауап: A 

 

159. Нанның балғындығын бағалауда негізгі көрсеткіш: 

A) Қабығының қаттылығы 

B) Хош иісі 

C) Тығыздығы 

D) Бояуы 

E) Салмағы 

Дұрыс жауап: B 

 

160. Тағамдық талшық жетіспеуі ненің дамуына әкеледі? 

A) Анемия 

B) Іш қату 

C) Қалқанша без бұзылуы 

D) Сусыздану 

E) Гиперкалиемия 

Дұрыс жауап: B 

 

161. Май қышқылдарының тотығуы ненің артуына әкеледі? 

A) Крахмал 

B) РН 

C) Қышқылдық 

D) Судың мөлшері 

E) Тығыздық 

Дұрыс жауап: C 

 

162. Өсімдік майларының басты артықшылығы: 

A) Холестерин болмайды 

B) Ақуыз көп 

C) Қант көп 

D) Нитрат болмайды 

E) Тұз көп 

Дұрыс жауап: A 

 



 

 

 
 

163. Баланың тағамында ең қауіпті вирустардың бірі: 

A) Гепатит C 

B) Ротавирус 

C) Цитомегаловирус 

D) Қызылша вирусы 

E) Полиовирус 

Дұрыс жауап: B 

164. Өнімнің энергетикалық құндылығы көбіне немен анықталады? 

A) Минералдармен 

B) Ақуыз + май + көмірсулар мөлшерімен 

C) Сумен 

D) Тұзбен 

E) Дәмдеуіштермен 

Дұрыс жауап: B 

 

165. Қантты шамадан тыс тұтыну нені туындатады? 

A) Қандағы кальцийді арттырады 

B) Тіс жегісі және семіздік 

C) Қан қысымын төмендетеді 

D) Иммунитетті арттырады 

E) Есте сақтау қабілетін күшейтеді 

Дұрыс жауап: B 

 

166. Тағамдық токсикоинфекцияның негізгі себебі: 

A) Пластик ыдыстар 

B) Микробтық ластану 

C) ГМО 

D) Құрғатылған өнімдер 

E) Қосымша витаминдер 

Дұрыс жауап: B 

 

167. Тағам қауіпсіздігі үш негізгі факторға тәуелді:A) Бояғыш–қаптама–баға 

B) Шикізат–өңдеу–сақтау 

C) Түс–иіс–қаптама 

D) Ыдыс–жылу–баға 

E) Иіс–катализатор–май 

Дұрыс жауап: B 

 

168. Микотоксиндердің негізгі көзі: 

A) Жаңа балық 

B) Зақымданған астық өнімдері 

C) Тұздалған қияр 

D) Қайнатылған сүт 

E) Бұршақ өнімдері 

Дұрыс жауап: B 

 

169. Гигиеналық сертификат дегеніміз: 

A) Дәріханаға рұқсат 

B) Өнімнің қауіпсіздігі дәлелденген құжат 

C) Баға көрсеткіші 

D) Қаптама стандарты 



 

 

 
 

E) Жарамдылық мерзімі 

Дұрыс жауап: B 

 

170. Жармалардың негізгі құнарлы компоненті: 

A) Май 

B) Талшық және көмірсулар 

C) Су 

D) Натрий 

E) Кальций 

Дұрыс жауап: B 

171. Сүттегі лактозаның қызметі: 

A) Қандағы натрийді азайтады 

B) Энергия көзі болады 

C) Майды ыдыратады 

D) Хлорды байланыстырады 

E) Темірді төмендетеді 

Дұрыс жауап: B 

 

172. Д витаминінің негізгі рөлі: 

A) Нерв импульсін өткізеді 

B) Кальцийдің сіңуін қамтамасыз етеді 

C) Қанның қоюлығын азайтады 

D) Ақуыз синтезін тежейді 

E) Май метаболизмін бұзады 

Дұрыс жауап: B 

 

173. Жеміс-жидектердегі табиғи қант: 

A) Сахароза 

B) Фруктоза 

C) Лактоза 

D) Мальтоза 

E) Глюконат 

Дұрыс жауап: B 

 

174. Тағам өнімдеріндегі нитриттердің негізгі қаупі: 

A) Өнімнің тез бұзылуы 

B) Канцерогенді қосылыстар түзуі 

C) Дәмін жоғалту 

D) Түске әсер ету 

E) Суының азаюы 

Дұрыс жауап: B 

 

175. Жеміс-жидек сапасын бағалауда маңызды критерий: 

A) Қабығының қалыңдығы 

B) Жарақатсыз, шіріксіз болуы 

C) Түсі 

D) Бағасы 

E) Салмағы 

Дұрыс жауап: B 

 

176. Ет өнімдерінің микробиологиялық бұзылуының алғашқы белгісі: 



 

 

 
 

A) Қабық өзгеруі 

B) Иісінің өзгеруі 

C) Құрғауы 

D) Салмағының азаюы 

E) Қызуының көбеюі 

Дұрыс жауап: B 

 

177. Тағамдық құндылығы ең жоғары өнім: 

A) Қант 

B) Балық 

C) Ұн 

D) Тұз 

E) Шай 

Дұрыс жауап: B 

 

178. Тез бұзылатын өнім: 

A) Нан 

B) Жаңа ет 

C) Қант 

D) Ұн 

E) Тұз 

Дұрыс жауап: B 

 

179. Өнімнің жарамдылық мерзімі нені көрсетеді? 

A) Қаптама стандарты 

B) Қауіпсіз және сапалы қолдану кезеңі 

C) Бағасы 

D) Өнімнің түсі 

E) Өнім шыққан ел 

Дұрыс жауап: B 

 

180. Көкөністерді сақтау температурасы: 

A) +20°C 

B) +1…+5°C 

C) +10°C 

D) –10°C 

E) 0°C 

Дұрыс жауап: B 

 

181. Қант диабеті кезінде қандай өнімді шектеу қажет? 

A) Балық 

B) Жоғары көмірсулы тағамдар 

C) Жасыл көкөністер 

D) Жаңғақтар 

E) Тауық еті 

Дұрыс жауап: B 

182. Тұздың тәуліктік ұсынылған мөлшері: 

A) 2–3 г 

B) 5 г 

C) 10 г 

D) 15 г 



 

 

 
 

E) 20 г 

Дұрыс жауап: B 

 

183. Сүттің майлылығын өлшеудің классикалық әдісі: 

A) Гербер 

B) Кьельдал 

C) Хроматография 

D) Раман спектроскопиясы 

E) ЭФА 

Дұрыс жауап: A 

 

184. Токсикалық элементтердің ішінде ең қауіптісі: 

A) Мыс 

B) Қорғасын 

C) Магний 

D) Фосфор 

E) Натрий 

Дұрыс жауап: B 

 

185. Тағамдық улану жиі қай мезгілде кездеседі? 

A) Қыс 

B) Жаз 

C) Күз 

D) Қыс–көктем 

E) Барлық мезгілде 

Дұрыс жауап: B 

 

186. Өнімнің органолептикалық бағасы нені қамтиды? 

A) Химиялық құрамын 

B) Түсін, иісін, дәмін, құрылымын 

C) Құрамындағы витаминдерді 

D) Микроб санын 

E) Калориясын 

Дұрыс жауап: B 

 

187. Ботулизмнің себеп болатын токсині: 

A) A тобы 

B) B тобы 

C) C тобы 

D) Clostridium botulinum токсині 

E) Salmonella токсині 

Дұрыс жауап: D 

 

188. Микробиологиялық көрсеткішке жатпайды: 

A) КОЕ 

B) Патогенді микроорганизмдер 

C) Салмақ 

D) Ішек таяқшасы тобы 

E) Зең 

Дұрыс жауап: C 

 

189. Еттің сапасын төмендететін процесс: 



 

 

 
 

A) Пісуі 

B) Шіру 

C) Ұсақтау 

D) Мұздату 

E) Қуыру 

Дұрыс жауап: B 

 

190. А витаминінің жетіспеуі: 

A) Тіс кариесі 

B) Көрудің нашарлауы 

C) Анемия 

D) Бұлшық ет әлсіздігі 

E) Жүрек жеткіліксіздігі 

Дұрыс жауап: B 

 

191. Су құрамындағы бактерияларды жою әдісі: 

A) Тұндыру 

B) Хлорлау 

C) Сүзу 

D) Қайнату 

E) Салқындату 

Дұрыс жауап: B 

 

192. Май сапасының көрсеткіші: 

A) Тығыздығы 

B) Қышқыл саны 

C) Түсі 

D) Салмағы 

E) Иісі 

Дұрыс жауап: B 

 

193. Ылғалдылығы жоғары өнім: 

A) Қант 

B) Жаңа балық 

C) Кептірілген жеміс 

D) Ұн 

E) Макарон 

Дұрыс жауап: B 

194. Балаға қауіпті өнім: 

A) Жұмыртқа 

B) Саумал сүт (қайнатылмаған) 

C) Көкөніс 

D) Май 

E) Балық 

Дұрыс жауап: B 

 

195. Белоктың биологиялық құндылығы ең жоғары қай өнімде? 

A) Картоп 

B) Жұмыртқа 

C) Ұн 

D) Жемістер 



 

 

 
 

E) Күріш 

Дұрыс жауап: B 

 

196. Сақтау температурасын бұзу неге әкеледі? 

A) Этикетканың түсі өзгереді 

B) Микробтық өсу артады 

C) Көлемі үлкейеді 

D) Азықтық құндылығы арттады 

E) Тұз көбейеді 

Дұрыс жауап: B 

 

197. Нитраттардың адам ағзасына қауіпі: 

A) Майды арттырады 

B) Метгемоглобинемия 

C) Қан қысымын көтереді 

D) Темірді көбейтеді 

E) Асқазанды күйдіреді 

Дұрыс жауап: B 

 

198. Балғын көкөністің белгісі: 

A) Солған 

B) Түсінің өзгеруі 

C) Серпімді, қатты 

D) Иісі жоқ 

E) Салмағы төмен 

Дұрыс жауап: C 

 

199. Функционалды өнімдер дегеніміз: 

A) Қаптамасы ерекше 

B) Қосымша пайдалы әсері бар (витамин, пробиотик) 

C) Бағасы жоғары 

D) Тек спортшыларға арналған 

E) Дәмі күшті 

Дұрыс жауап: B 

 

200. Тағам қауіпсіздігінің негізгі талабы: 

A) Өнімнің бағасы 

B) Химиялық, микробиологиялық, токсикалық қауіпсіздік 

C) Қаптама дизайны 

D) Түсі 

E) Өнімнің пішіні 

Дұрыс жауап: B 

 

 


