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Ӛндірісті дайындауды метрологиялық қамтамасыз ету ӛнім сапасының кӛрсеткіштерін, 

технологиялық процестердің параметрлерін және жабдықтың жай-кҥйінің кӛрсеткіштерін 

қажетті дәлдікпен қамтамасыз ететін ғылыми ҧйымдастырушылық-техникалық іс-шаралар 

кешені болып табылады. 

Ӛндірісті тҧрақты және дҧрыс ҧйымдастырылған бақылау дайын ӛнімнің сапасын 

бақылауға, физика-химиялық нормалардан ауытқуларға жол бермеуге және Мемлекеттік 

стандарттардың талаптарына сәйкес келетін ӛнім шығаруды қамтамасыз етуге мҥмкіндік 

береді. Технохимиялық бақылауды зауыт зертханасының қызметкерлері стандарттар мен тиісті 

нҧсқаулықтар негізінде жҥзеге асырады. Орташа ҥлгіні талдау нәтижелері бойынша олар бҥкіл 

партияны сипаттайды. 

Нан ӛндірісін метрологиялық қамтамасыз ету. Метрологиялық қамтамасыз ету ӛндірісті 

технологиялық дайындаудың бірыңғай жҥйесінің қҧрамдас бӛлігі болып табылады және 

прогрессивті технологиялық процестерді қолдануға және ӛндірістік процестерді 

механикаландыру мен автоматтандыру қҧралдарын пайдалануға бағытталған. 

Технологиялық қамтамасыз етуді әзірлеудің бастапқы буыны метрологиялық сараптама 

болып табылады.Метрологиялық сараптама келесі міндеттерді шешеді: 

 
Сурет – 1 Метрологиялық сараптама міңдеттері 

 

Технологиялық процестердің ӛлшенетін параметрлерінің ҧтымды номенклатурасын 

анықтаудағы негізгі критерий шарттар болып табылады: 

1) бақыланатын параметрлер санының қажеттілігі; 

2) бақыланатын параметрлер санының жеткіліктілігі 

Әрбір бақыланатын параметр ҥшін критерий негізінде бақыланатын нҥктелердің нақты саны 

белгіленуі керек. Осы ақпаратқа ие бола отырып, белгілі бір технологиялық процесс ҥшін 

Ӛлшемдердің жалпы санын анықтау қажет. Ӛлшенетін параметрлер номенклатурасының 
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метрологиялық сараптама процесінде тексеріледі. Бҧл мәселені шешу кезінде бақыланады 

(сурет 2): 

 
Сурет 2- Ӛлшенетін параметрлер номенклатурасының метрологиялық сараптама процесі 

 

Ӛндірісті дайындауды метрологиялық қамтамасыз ету ӛнім сапасының кӛрсеткіштерін, 

сондай-ақ технологиялық процестер мен кӛрсеткіштердің параметрлерін, жабдықтың жай-кҥйін 

қажетті дәлдікпен анықтауды қамтамасыз ететін ғылыми және ҧйымдастырушылық-

техникалық іс-шаралар кешені болып табылады. Ӛнімнің циклінің келесі кезеңдерінде 

метрологиялық қамтамасыз етуді ҧйымдастыру қарастырылған: 

1) зерттеу және жобалау кезеңінде (жаңа технологияларды, технологиялық параметрлер 

мен сапа кӛрсеткіштерін ӛлшеу әдістері мен қҧралдарын жасау бойынша ғылыми-зерттеу 

жҧмыстары, автоматтандырылған технологиялық жабдықтың жаңа тҥрлерін жасау бойынша 

жҧмыстар жҥргізіледі); 

2) ӛнімді дайындау кезеңінде (ӛндірісті дайындау, ӛнімді жаппай мӛлшерде дайындау, 

ӛндірістен шығару) ; 

3) айналыс кезеңінде (ӛнімді жӛнелту, тасымалдау, сақтау, бӛлшек сату); 

4) тҧтыну кезеңінде (органолептикалық бағалау, ӛнімнің медициналық-биологиялық 

қҧндылығы). 

Дайын ӛнімнің сапасын толық, жан-жақты бағалау объективті зертханалық және 

субъективті органолептикалық әдістердің ҥйлесімімен ғана мҥмкін болады. Зертхана 

шикізаттың ӛндіріске тҥсуінен бастап дайын ӛнімнің шығуына дейінгі ӛндірістің барлық 

технологиялық процесін бақылауды жҥзеге асырады, ӛндірістік рецептуралар жасайды, 

олардың орындалу дәлдігін, жартылай фабрикаттар мен дайын ӛнімдерді дайындау режимін 

бақылайды.Зертхана жҧмыста ӛнімнің әр тҥріне және әр пешке бір жылға жасалатын 

технологиялық жоспарды басшылыққа алады.Ӛндірістің технологиялық жоспарында ӛнімнің 

тҥрі мен ГОСТ, қамырды дайындау әдісі мен пісіру әдісі, жабдықтың сипаттамасы, нормативтік 

рецептура, технологиялық процестің режимі, дайын ӛнімнің жоспарланған шығымы, қамырды 

дайындау кезеңдері бойынша шикізаттың рецепт бойынша есебі, жартылай фабрикаттар 

сапасының негізгі кӛрсеткіштері, технологиялық шығындардың мӛлшері, дайын ӛнімді сақтау 

тәртібі кӛрсетіледі. 

Шикізат сапасын бақылау 

Кәсіпорынға тҥсетін барлық шикізат ГОСТ және басқа қҧжаттардың талаптарына сәйкес 

келуі керек. Нан зауытында шикізат "ӛндірістік зертханалар туралы ережеге және шикізатты 

талдау жӛніндегі зертхананың жҧмыс кӛлеміне"сәйкес сапа кӛрсеткіштері бойынша бақылауға 
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алынуы тиіс. Шикізаттың әр партиясы сапа туралы қҧжатпен бірге жҥруі керек, қолданыстағы 

NTD сәйкес қаптамасы мен таңбасы болуы керек (Сурет 3). 

 

  
Сурет – 3 Шикізат сапасын бақылау 

 

Кәсіпорынға келіп тҥсетін ҧн сапа куәлігімен сҥйемелденуі тиіс, онда бидай ҧны ҥшін: 

сорты, ылғалдылығы, ҧнтақталу мӛлшері, ақтығы кӛрсеткіші, глютеннің қҧрамы, сапа тобы 

кӛрсетілген глютеннің сапасы және қауіпсіздік кӛрсеткіштері бойынша нормативтік 

қҧжаттамаға сәйкес металломагниттік қоспаның қҧрамы кӛрсетіледі. Қара бидай ҧны ҥшін 

куәлікте мыналар кӛрсетілуі керек: қауіпсіздік кӛрсеткіштері бойынша нормативтік 

қҧжаттамаға сәйкес сҧрыптау, ҧнтақтау ҧнтағы, металл магнитті қоспаның мӛлшері. 

Кәсіпорында бидай ҧны келесі сапа кӛрсеткіштері бойынша талданады (ГОСТ Р 52189-

2003 " бидай ҧны. Жалпы техникалық шарттар"): ылғалдылық, кҥл, ҧнтақтау мӛлшері, шикі 

глютеннің мӛлшері мен сапасы, ақтығы, қҧлау саны, сондай-ақ органолептикалық бағаланған 

иіс пен дәм. Қара бидай наубайханасы ҧнының стандартында (ГОСТ 52809-2007) келесі сапа 

кӛрсеткіштері қарастырылған: ылғалдылық, кҥл, қҧлау саны, ақтығы (себілген және 

тазартылған ҧн ҥшін), мӛлшері, органолептикалық бағаланатын кӛрсеткіштері: иісі, дәмі, тҥсі 

және т.б. 

Сынақ әдістеріне арналған қолданыстағы стандартқа сәйкес ҧнның сапасы одан алынған 

орташа ҥлгіні талдау негізінде әрбір жеке партияға белгіленеді. Ҧн партиясы-сақтауға, бір 

уақытта қабылдауға, жӛнелтуге, тапсыруға немесе сапалы бағалауға арналған бір сортты 

ӛнімнің белгілі бір мӛлшері. Ҧнды ыдыссыз сақтау және тасымалдау кезінде оны сапалық 

кӛрсеткіштерге сәйкес сорттары бойынша контейнерлерге орналастырады: бір контейнерде 

бірдей немесе жақын қасиеттері бар ҧнды араластыру ҧсынылады. 

Престелген наубайхана ашытқысы келесі кӛрсеткіштер бойынша талданады: тҥсі, 

консистенциясы, иісі, дәмі, ылғалдылығы, кӛтергіштігі, қышқылдығы және сақтау 

тҧрақтылығы. Престелген ашытқы 0-ден 4°С-қа дейінгі температурада сақталады; цех 

жағдайында ӛндірісте ауысымдық немесе тәуліктік қорды сақтауға жол беріледі. 

Нан пісіруде негізінен бірінші және екінші сортты ас тҧзы (ГОСТ Р 51574-2000) бірінші 

сорт ҥшін ылғалдылығы 5,0% - дан аспайтын және екінші сорт ҥшін 6,0% - дан аспайтын; 

бірінші сортта суда ерімейтін заттардың мӛлшері 0,45% - дан аспайтын және екінші сортта -- 

0,85% - дан аспайтын пайдаланылады. 

Қамырды дайындау ҥшін қолданылатын ауыз су (ГОСТ 2874) шаруашылық-ауыз сумен 

жабдықтаудың орталықтандырылған жҥйелерімен берілетін ауыз суға қойылатын талаптарға 

жауап беруі тиіс. Судың сапасын жҥйелі бақылауды Денсаулық сақтау министрлігінің 

санитарлық қадағалау органдары жҥзеге асырады. 
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Тҥйіршіктелген қант (ГОСТ 21-94) қҧрылымы бойынша біркелкі кристалдар болуы 

керек, айқын қырлары бар, борпылдақ, жабысқақ емес және жанасуға қҧрғақ, кесектерсіз, бӛгде 

дәмдер мен иістерсіз. Ӛнеркәсіптік ӛңдеу ҥшін ылғалдың массалық ҥлесі 0,15%-дан асатын 

және сахарозаның массалық ҥлесі 99,55% - дан кем емес тҥйіршіктелген қантқа жол беріледі. 

Асханалық маргарин (ГОСТ Р 52178-2003)-жоғары сапалы майлар, сҥт, тҧз, қант, 

эмульгаторлар және басқа компоненттерден тҧратын жоғары дисперсті, май-су жҥйесі. Нан 

пісіру ӛнеркәсібінде кем дегенде 82% майы бар маргариндердің әртҥрлі тҥрлері қолданылады.  

Маргарин таза, әр сорт ҥшін жақсы анықталған дәм мен хош иіске ие болуы керек, бӛтен 

дәм мен иіссіз. Консистенциясы бойынша 18°C температурада маргарин біркелкі және 

пластикалық болуы керек.Дайын ӛнімнің сапасы органолептикалық және физика-химиялық 

кӛрсеткіштер бойынша нормативтік-техникалық қҧжаттаманың талаптарына сәйкес 

бағаланады. Ӛнімнің қауіпсіздік кӛрсеткіштері сәйкестік сертификаттарында 

кӛрсетіледі.Органолептикалық анықталатын кӛрсеткіштерге мыналар жатады: сыртқы тҥрін 

пішіні, бетінің кҥйі, тҥсі, ҥгіндісі мен беріктігі, пресс, кеуектілік, дәм мен иіс, дәмнің болуы 

немесе болмауы. 

Нан сапасының физика-химиялық кӛрсеткіштері аспаптық әдістермен анықталады және 

ҥгінділердің ылғалдылығын, қышқылдығын, кеуектілігін, май мен қант қҧрамын анықтауды 

қамтиды. Нан сапасын неғҧрлым толық сипаттау ҥшін стандарттарда кӛзделмеген қосымша 

кӛрсеткіштер анықталады: нанның меншікті кӛлемі, пішінге тӛзімділігі, қҧрылымдық-

механикалық қасиеттері және ҥгіндінің тҥсі. 

Сауда желісіне жіберер алдында нан-тоқаш ӛнімдерінің әрбір партиясына сапалы куәлік 

жазылып, сәйкестік сертификаттарының кӛшірмесі беріледі. 

Технохимиялық бақылау шикізаттың, жартылай фабрикаттардың, дайын ӛнімнің 

сапасын тексеру мақсатында, сондай-ақ технологиялық процесті бақылау мақсатында жҥзеге 

асырылады.Нан зауытында ӛндірісті технохимиялық бақылауды орталық және цех 

зертханалары жҥзеге асырады. Орталық зертхана кәсіпорынға тҥсетін барлық шикізатты, 

қосалқы материалдардың, ыдыстар мен судың сапасын бақылайды.Зертхананың негізгі 

міндеттері технологиялық процестің неғҧрлым ҧтымды режимдерін әзірлеу және енгізу, 

сапасын, ассортиментін жақсарту жӛніндегі іс-шараларды әзірлеу және жҥргізу, шикізатты, 

жартылай фабрикаттар мен дайын ӛнімді бақылау әдістерін жетілдіру болып 

табылады.Зертхана ӛзінің барлық жҧмысын "тамақ ӛнеркәсібі кәсіпорындарының ӛндірістік 

зертханалары туралы"ережеге сәйкес жасайды. 

 

Пайдаланылған әдебиеттер тізімі 

 

1. Ауэрман Л. Я. Технология хлебопекарного производства./ Под общ. Ред. Пучковой Л. 
И. - СПб.: Профессия, 2017.-416 с. 

2. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий [текст] : 
учеб.пособие для вузов. - М. : ДеЛи плюс, 2012. - 496 с. 

3. Межгосударственные стандарты. Хлебобулочные изделия. Технические условия.- М.: 

ИПК. Издательство стандартов, 2019. – 73 с.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


