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   Мақсаты -
Кəсіпорында 

шығарылатын нан-
тоқаш өнімдерінің 

технологиялық 
желісімен танысып, 

кондитер өндірісінде 
қолданылатын 

жабдықтармен танысу 
жəне жұмыс істеп 

үйрену. 

�Міндеті:
�Нан өнімдерінің  технологиялық желісімен 

танысу.
�Нан  өндірісінің шикізаттарымен танысу.
�Наубайхана өндірісіндегі аппараттармен 

танысу.
�Қамыр илеу аппараттармен танысу, жұмыс 

жасап үйрену.
�Пішін беру  аппараттарымен танысу, жұмыс 

жасау. 
�Доғалау процессім танысу
�Қамыр дайындау əдістерімен танысу
�Бөлішке  жасауды үйрену
�Алғашқы жəне соңғы жетілдіруді жасауды 

үйрену
�Нан-тоқаш өнімдерін безендіруді үйрену

 



Нан  өндірісі



Шоколад өнімінің тағамдық 
құндылығы
Шоколад-ұнтақталған какао, какао 
майы жəне қанттан жасалынатын 
кондитерлік өнім.
Шоколад шынында да уникальды 
азық, тəтті, жоғары каллориялы 
(100г азықта шамамен 550 ккал), 
жылдық сақтағанда құрамы 
өзгермейтін қабілеті бар. Ол 
50-55% көмірсу, 32-35% май, 5-6 % 
ақуыз құрайды. 

            Сонымен бірге дубильді 
заттар (4-5%), теобромин жəне 
кофеин-стимуляторы (1-1,5%), Na, K, 
Mg, P, Fe   микроэлементтері жəне 
В1, В2, жəне РР витаминдері бар.
Шоколадта су белсенділігі 0,6 төмен. 
Какао майында дайындалған 
шоколадтағы қышқылда процесі 
жүрмейді: «Сибирский» шоколад 
өндірісінде 
дигидроверцетинмен  қышқылданды
рмайтын  тəжірибесі бар.



Техникалық қауіпсіздік 
ережелері 

Техника қауіпсіздік ережесімен таныстыру кез 
келген өндіріс орнының міндеті болса, ал 
танысу жұмысшылардың міндеті болып 
табылады. Кез келген аппаратпен жұмыс 

жасағанда, оларды өшіргенде, қосқанда абай 
болу керек. 

•Құрал жабдықтармен жұмыс жасағанда олардың 
саған жəне айналандағы адамдарға  зияның 
тигізбеуі, олардың бөлшектерінің өнім ішіне 

еніп кетпеуін қадағалау керек. Шаштар жабық, 
артық заттар (əшекей бұйымдары, сотка) 

болмауы керек.Барлық құрылғылар жуылған, 
дезинфекцияланған болуы тиіс. Жууды 

санитарлық  ережеге сай жуу қабілеті жоғары, 
жуатын үстіңгі беттерді толық тай тазартатын, 

судың тұздылығын толықтай жұмсартытын, 
ерітінділерді дайындау арқылы жүргізіледі.



Шикі заттарды қабылдау

Шикі заттарды өндіріске дайындау

Қамыр илеу

Өнімді пісіру

Қамырды бөлшектеу

суыту, сақтау, транспорттау

Нан  өнімдерінің 
технологиясы



Нан – тоқаш   өндірісіндегі 
жабдықтармен танысып, жұмыс 

жасау барысы

Қамыр 
илеу 

барысы

Бөлшектеп-
өңдеу 

барысы

Жетілдіру 
барысы

Пісіру 
барысы



САҚТАУ 
ҚОЙМАЛАРЫ





Өнім түрлері



Қара бидай наны

Қамыр 
илеу 

барысы

Бөлшектеп-
өңдеу 

барысы

Жетілдіру 
барысы

Пісіру 
барысы



Студенттік батон наны

Қамыр 
илеу 

барысы

Бөлшектеп-
өңдеу 

барысы

Жетілдіру 
барысы

Пісіру 
барысы



Бірінші сұрыпта жасалған жəй нан

Қамыр 
илеу 

барысы

Бөлшектеп-
өңдеу 

барысы

Жетілдіру 
барысы

Пісіру 
барысы



Біз практикадан өткен “Сайдулдинова"  өндіріс орны өз тұтынушыларына 
ие жəне  сапалы өнімдер шығарылады. Біздің өндіріс орнында нан-тоқаш 

өнімдері шығарылады. Практика барысында келесідей міндеттерді 
орындадық:

•Нан өнімдерінің ассортименттерімен таныстық
•Негізгі шикізаттарды өндіріске дайындауды үйрендік

•Қамыр дайындау əдістерімен, рецептураларымен таныстық
•Қауіпсіздік технологиясын сақтай отырып қамырды пісіруді үйрендік

•Қамырды қалыптауды үйрендік
Біз сабақтарда теория жүзінде алған білімімізді тəжірибе жүзінде көрдік. 

Кондитер саласымен жақынырақ танысып жəне қызығушылығымыз 
артты. 

Қорытынды
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