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 «Баян сұлу» кондитерлік фабрикасы
«Баян Сұлу» АҚ кондитерлік өнімдерді жасап шығаратын Қазақстан Республикасының ірі кәсіпорындарының бірі болып табылады. Фабриканың негізі 1974 жылдың желтоқсанында қаланған. Отыз жылдан асты өз тұтынушыларын ең тәтті және сапалы өніммен қамтамасыз етіп келеді. Кәсіпорын қарқынды түрде дамып келе жатқан үрдістермен бірге нық қадам басып келеді. Қазақстанның кондитерлік өнімдері нарығында көш бастап келе жатқан компанияның бүгінде бағындыра алмайтын белесі мен алмайтын асуы жоқ. Фабрика өндіру технологиясын жетілдірумен қатар қуаттылығын одан әрі арттырып келеді. «Баян Сұлу» АҚ-тың ұйымшыл ұйымы әрқашан заман талабына сай бәсекелестерден бір қадам алға жылжуға ұмытылып келеді.
Үнемі жаңарып, дамып отыратын «Баян Сұлу» АҚ-тың жоғары сапалы өнімдер қатары кез келген талғамға сай әр түрлі кондитерлік өнімдерімен қамтамасыз етіп келеді. Біз сіздердің талғамдарыңызға сай заманауи нарықтың жоғары талабына жауап беретін көптеген таңғажайып тәттілерді ұсынамыз. Кәсіпорында 200-ден астам өнімдер жасап шығарылады.
Өндірістің барлық сатыларында қатаң бақылау өнімнің жоғары сапасы мен оның сақталу мерзімін мейлінше арттыруға мүмкіндік бермек.
Кәсіпорынның жоғары іскерлік беделі Ресей, Украина, Белорусь, Германия, Польша, Нидерланды, Дания, Финляндия, Латвия, Литва, Израиль, Голландия және басқа да мемлекеттердің тауар жеткізушілерімен және ірі тауар өндірушілерімен тығыз әріптестік байланыс орнатудың кепілі болып табылады. Мінсіз кредиттік тарихы Акционерлік Қоғамның жауапкершілігі мен парасаттылығының жоғары дәрежеде екендігін көрсетеді. Компания Қазақстан кондитерлері қауымдастығының мүшесі болып табылады. «Баян Сұлу» АҚ-тың акциялары «Қазақстан қор биржасы» АҚ-тың акциялардың екінші санатындағы секторының ресми тізіміне енгізілген.
	«Баян Сұлу» АҚ Қазақстанның бірнеше дүркін чемпионы, халықаралық жарыстардың жүлдегері «ТОБОЛ» баскетбол клубының (Қостанай қ.) құрылтайшысы болып табылады. Сондай-ақ, компания үнемі жетім балаларға қайырымдылық көмек көрсетіп, «Жанұя» отбасы үлгісіндегі балалар ауылына қамқорлық етіп келеді. Және мүгедектер мен аз қамсыздандырылған азаматтарға, қоғамдық ұйымдарға қол ұшын беріп келеді.

Тапсырма:
І. Мәтінді оқыңыз  және  аударыңыз.
ІІ. Мәтінге қарап «Баян сұлу» кондитерлік фабрикасы жайлы жазыңыздар.  
ІІІ. Мәтіннен күрделі сөздерді тауып, олардың жасалу жолдарына талдау жасаңыздар.
IV.Жақша ішіндегі сөздерді мағынасына байланысты қойып көшіріңіздер.
 (Сервис колледж) түрлі мамандықтар игерілді. Әсіресе шаш өнеріне (шебер) аса мән берілген. (Конструкто-модельер) өткенде жарысы болды. Қыз сыны (мереке) ұлттық нақышта тігілген киім үлгілері көрсетіледі.
V. Төмендегі сөздер неше түбірден жасалып тұрағанын айтып, осы сөздермен сөйлем құрастырыңыздар.
Күншығыс, кемпірауыз, Белгібайұлы, Жетіқарақшы, Қызылқұм, баспасөз, жауынқұрт, теледидар, Қазаққонерт.
VI. Берілген сұраққа күрделі сөздерді қатыстырып жауап беріңіздер. Колледжде қандай өзгерістер бар?
VII. Дара және күрделі сөздерді  Венн  диаграммасы  бойынша салыстырыңыздар
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«Рахат» кондитер фабрикасы

Кондитер өнімдері алғаш рет 1942 жылы ликер-арақ зауытының алаңдарында Мәскеу және Харьковтен соғыс кезінде әкелінген жабдықтармен өндірілді.
«Рахат» акционерлік қоғамында  үш жарым мыңға жуық адам жұмыс жасайды. Өндіріс қуаты екі жерде, Алматы және Шымкент қалаларында орналасқан.
Өндірістің жан-жақты сипаты, ауқымдылығы және какао бұршақтарын қайта өңдеу бойынша жеке өз желілерінің болуы компанияның отандық өндірушілер арасында кондитер өнімдерінің кең көлемдегі сұрыпталымына ие болуына мүмкіндік береді. Қазіргі күні «Рахат» АҚ-ның сұрыпталым қоржыны 250-ден астам атауға ие, 10 түрлі топқа жататын әр алуан кондитер өнімдеріне толы.
«Рахат» АҚ - диабетпен ауыратын адамдарға арнап арнайы өнім шығаруды меңгерген Қазақстандағы жалғыз кәсіпорын. Бұл сұрыпталымға калориясы төмен және табиғи шикізатпен тең қант алмастырғышы бар шоколад, кәмпит, печенье және вафлидің бірнеше атаулары кіреді.
          Кондитер өнімдерін шығаратын өндірушілер арасында «Рахат» АҚ өнімінің айрықша ерекшелігі - әр алуандығымен ажыратылатын шоколад өнімдерін шығарудың басымдығы.
Кәсіпорында сапаны бақылаудың кешенді жүйесі және бірыңғай жауапкершілікке негізделген ішкі сапа жүйесі ұйымдастырылған және іске асуда. Бұл жүйе өндірістің әр сатысында шикізат пен өнім сапасын бақылауға негізделген.







Тапсырма
І. Мәтінді оқыңыз және  орыс тіліне аударыңыз.
ІІ. Асты сызылған сөйлемге морфологиялық және синтаксистік талдау жасаңыз.
ІІІ. Қазақстандағы кондитерлік өнеркәсібінің дамуы туралы өз ойларыңызды  білдіріңіз.
IV.Мәтіндегі зат есімдерді қос сөздерге айналдырыңыз. 
V. Мәтін бойынша 7-8 сұрақ дайындаңыз. 
VI. Берілген сұраққа қос сөздерді сөздерді қатстырып жауап беріңіздер. Рахат кондитерлік фабрикасы қалай дамиды?
VII. Қосарлама қос сөздер мен қайталама қос сөздерді анықтамасы бойынша Венн диаграммасын жасаңыз.

























Бақылау жұмысы


 Пәні: Кәсіби қазақ тілі
Мамандығы:  1219000  «Нан нан пісіру, макарон және кондитерлік өндірісі» 
                                                         
                                               3- нұсқа

«Қарағанды кәмпиттері» кондитерлік фабрикасы
«Қарағанды кәмпиттері» кондитерлік фабрикасының негізі 1956 жылдың қараша айында құрылған. КСРО-ның ыдырауымен, Ресеймен және тағы басқа елдермен экономикалық байланыстардың үзілу себебінен оның жұмысы нашарлай бастаған. Мемлекеттен фабриканың 85% акциясын сатып алған ағылшын компаниясы «Ю-Ай-Джи» 1996 жылдары фабриканы қайта жаңғыртты. Жаңа цехтер салынып, өнімдер жаңа технология бойынша өндіріле бастаған. Қазіргі кезде «Қарағанды Конфеттері» АҚ Қазақстандағы тағам өндірісіндегі алдыңғы қатарлы кәсіпорындардың бірі. Фабрика кондитерлік өнімдердің 247 түрін шығарып, бір жылда – 12 000 тонна көлемінде өнім өндіреді.2001 жылы фабриканың 45 жылдық мерейтойына байланысты пралине сияқты конфет шығаратын жаңа жүйесі іске қосылған. Бәріне танымал болған конфеттерден басқа, көптеген жаңа өнімдер шығарылуда. Сонымен қатар фабрика вафли, торттар, шығыс дәмдерін, шербет, чипсы шығарумен де айналысады. 2003 жылдан бастап шоколадтар өндiретiн көлемді жүйе жұмысы басталған. Фабриканың технологтарымен «Сердечко (Жүрек)», «Бутылочка (Бөтелке)» және «Курочка Ряба» конфеттерiнiң құрамы өңделген.
«Пикник» үлпiлдек тәттiлерiн және «Хруст» чипсын үлкен ассортиментте шығаратын экструдер цехы ашылған. Қазiргi кезде цехта ертеңгiлiк құрғақ ас шығаратын қондырғылар iске қосылған, ол әр түрлi пiшiндегi дәмдi және хош иiспен ерекшеленген дақыл өнiмдерiнiң түрлерін кеңейтуге жол береді. Фабрика Қазақстан бойынша бiр ғана көп қатпарлы батон шығаратын цех болып табылады. Негізі нуга мен жұмсақ карамельден жасалған қатпарлы батонның алты түрі бар. Соңғы шығарған өнімдері «Триумф» және «Экстра» шоколадтары, құрамындағы какао өнімдері 81 және 95 пайызды құрайды. Мармеладты-шоколадты және бисквиттi-шоколадты цехтарын кеңейту жоспарлануда. Мармеладты-шоколадты цехтың өндiрiс көлемiн екi есеге ұлғайтуға мүмкiндiк беретiн глазурьлi және помадты конфеттер өндiру бойынша жаңа жүйе ашылған. Зефир, шоколадты зефир дайындау бойынша жүйенi iске қосатын жаңа иристi-шоколадты цех жұмысын бастайды.
«Қарағанды Конфеттері» АҚ – түрлі халықаралық көрмелердің тұрақты қатысушысы. 2003 жылдың тамыз айында Мәскеу қаласында «Қазақстанның Ресейдегi күндерi» бағдарламасының шеңберiндегi көрмеге кондитерлiк фабрика қатысқан. 2004 жылдың сәуiр айында Германияда өткен «Hannover-Messe 2004» халықаралық көрмеде Қазақстанның үздiк кәсiпорындарының құрамында болған. Фабриканың өзінің аккредитті сынақ орталығы бар, ол өздеріне сертификаты сынақтан кондитер өнімдері мен шикізаттарды сертификациялық сынақтан өткізулеріне мүмкіндік береді. «Қарағанды Конфеттері» АҚ өзінің өнімдерін Қазақстанның барлық жерлерінде, өзінің дербес өкілдері, дүкендері, 12 қалалардағы қоймалары арқылы, сонымен бірге Ресей мен Германияда таратады.

Тапсырма

1. Мәтіннің негізгі  мазмұнын орыс тіліне аударыңыз.
2. Мамандықтарыңызға байланысты сөздік жасаңыз.
3. Қазақстан кондитерлік фабрикалырың өнімдерін салыстырыңыз.
4.  Мәтін жоспарын дайындаңыз, жоспар бойынша әңгімелеңіз
5. Мәтіннен тіркесті сөздерді тауып, морфологиялық талдау жасаңыз.
6. Есімдік.
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                                   Карамель

Карамель  деп қант пен сірнені қосып, ылғалдылығын 1 – 3% - ға дейін қайнатқанда пайда болатын аморфты қанты тәтті тағамды айтады.
Карамель — хош иістендіргіштер, бояғыштар қосып қант пен сірнеден дайындалған қатты кәмпит түрі; кәмпиттердің жасау үшін негізінен балқытылған қант пайдаланылатын түрлерінің бірі. Балқыту кезінде түсі қоңыр тартып, дәмі ақшылдана бастаған қант карамель қант деп аталады. Оны түсін кіргізіп, хош иістендіру үшін әр түрлі сусындарға, кондитерлік өнімдерге қосады. Карамель кәмпиттердің бәрі ішіндегі салмалары осындай карамель қант сауытпен қапталған кәмпиттер болып шығады.Карамельдің түрлері көп олардың бәрін екі топқа бөлуге болады: мөлдір карамель, оны түгелдей карамель массасынан дайындайды, ішіне салма толтырылған, сырты карамель массасымен қапталған, жеміс жидекті, помадалы, ликерлі, балды, сүтті, марципанды, жаңғақты, шоколадты, май қантты, буланған. Сыртқы көрінісіне қарай оралған немесе оралмаған деп бөледі. Оралмаған карамельді әр түрлі ауа кірмейтін ыдысқа салып сақтайды және карамельдің сыртын әр түрлі заттармен өңдейді. Оны әйнекенленге немесе глазурленген, дражеленген, қантқа аунатылған т.б деп бөледі. Карамель жасауға қант, крахмал сірнесін, салманы дайындайтын әр түрлі жеміс жидек, май, сүт, жеміс жидек, бал т.б шикізаттарды пайдаланады. Бұлардан басқа карамельдің сапасын арттыруға қышқылдар, қош исті және тамақ бояулары қолданылады.

Тапсырма

І. Мәтінді орыс тіліне аударыңыз.
ІІ. Мәтін бойынша кластер  құрастырыңыз.  
ІІІ. Мына ұсыныстарға неліктен келіспейтіндеріңді білдіріп, жауап беріңіздер.
1. Карамель тәтті тағам ба?
2. Карамель судан жасалады ма?
3. Карамельдің екі түрі бар.
4. Карамель өндіруде крахмал қосылады ма?
5. Карамель өндіруде хош иістендіргіштер қосылмайды.
ІV. Мәтіннен етістіктерді сұрақ қою арқылы табыңыздар.
V. Мына сөздерді мағыналық  жағынан тіркесе алатын сөздермен сызық арқылы белгілеңіздер.
карамель			ашу
қант          		          жабылуы
өнеркәсіп			пісіруі
ұйымдардың		қосылу
сәтті				қосу

VII.Мамандыққа қатысты  кәсіби сөздерді табыңыз және оларды орыс тіліне аударыңыз..
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Кәмпиттер

Кәмпит (конфета) (итал.confetto лат.confecnum ) - шағын кесек немесе плитка тәрізді тәтті кондитерлік өнім.
Кәмпиттер – түрлі-түсті пішінді, дәмі әр түрлі құрамында  60-75 % қанты бар, көбіне жұмсақ болып келетін кондитерлік өнім. Кәмпиттер өндіру технологиясы және сыртқы пішіндеріне қарай екі топқа бөлінеді: глазурленген помадалы кәмпиттердің сырты глазурленбей шығарылады. Кәмпиттер өндіруге қажетті шикізаттар: құмщекер, шырындар, сірне, сүт, жеміс езбелері және т.б. шығын бактарынан насостардың көмегімен араластырғышқа мөлшерленіп түсіп араласады да рецепті аралық қоспа пайда болады. Бұл қоспа насостар арқылы үздіксіз орам түтікті вакуум аппаратта түсіп құрғақ заттарының мөлшері 86-90%-ке дейін қайнатылады. Дайын болған жартылай шикізат помада бұлғауыш машинасына түсіп помадаға айналады. Температуралық аппаратта помадаға керекті хош иіс беретін және бояғыштар беріледі. Бұдан соң дайын помада құю машинасына түсіп қалыптарға құйылады. Қалыптағы кәмпиттер салқындатылып, корпустары қатып, арнаулы транспортерлер арқылы глазурьлеу машинасына беріліп, сырттарына глазурьлер жағылып салқындату камераларына жіберіледі. Салқындатылған кәмпиттер ары қарай орау автоматтарына реттелініп беріледі. Оралған кәмпиттер арнаулы қағаз қораптарға мөлшерленіп, өлшемделініп салынып қойма арқылы сауда орындарына жіберіледі.

Тапсырма

І. Мәтіннің мазмұнын  орыс тіліне аударыңыз.
ІІ. Жоспар құрыңыз.
ІІІ. Мәтіндегі асты сызылған сөйлемге морфологиялық талдау жасаңыздар.
ІV. Оқытушы көмегімен сөздік құрастырыңыздар.
V. Соңғы сөйлемге  синтаксистік талдау жасаңыздар.
VI.Кәмпитті  өндіру технологиясын сипаттап жазыңыз.
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                                          Макарон өндірісінің технологиясы

  Макарондық қамырдың дайындалуы. Макарондық қамырдың құрамы – ұн өнімдерінің өндірісінде пайдаланылатын әр түрлі нұсқалардың ішіндегі ең қарапайым болып келеді. Көп жағдайларда жалғыз ингредиенттері ретінде тек ұн мен су пайдаланылады. Егер әр-түрлі қоспалар қосылатын болса (жұмыртқалар, бояулар), өнімнің өзіндік құны қымбаттай бастайды, ал ол өз кезегінде өндіріс рентабелділігін төмендетеді. Макарондық қамырдың қоспасы кезінде, ұнға судың минималды мөлшері қосылады. Алғашқы оның түрі ұсақ бейнелі құрылымға ие болады, әрі қарай сығымдалу кезеңінде ол біркелкі массаға айнала бастайды және өнімнің нысанын қалыптастыруға септігін тигізеді.  
Ингредиенттерді мөлшерлеу және араластыру. Илеу үздіксіз іс әрекеттегі қамыр бұлғауыштарда  іске асырылады, олар көпшілігінде вакуумды пресстердің құрамына кіреді. Олар көпастаулы типті болатынын ескеру керек (сағатына 150 кг астам өнім өндіргенде қолданылады). Рецептураға  сәйкес ұн мен су құрал-жабдыққа мөлшерлегіштер   арқылы келеді. 
Қамырды нығыздау және қалыптау. Қамырды нығыздау және өнімдерді тікелей қалыптау шнекті вакуумдық престерде жүзеге асады. Ұн мен су қамыр бұлғауышқа кірер саңылаудан үздіксіз ағынмен жіберіледі де бұлғауыш күректермен араластырылады. Қамыр арнайы саңылау арқылы сығымдау құралының шнегіне түседі, ол айналып, қамырды сығымдайтын жерге қарай жылжытуға әсер етеді. Бұл жерде ол сығымдалып, тығыз массаға айналады. Сығымдау және қалыптау үдерісін жеңілдету үшін қамырдың температурасын жылытуға болады – бұл оны жұмсартып икемді етеді. Вакуумды өңдеудің мәні ауа көпіршіктерін шығару болып табылады. Матрицада қалыптаудан кейін, дайын макарон өнімдері алынады. Қамырдың  ысып кетуін болдырмау және оның иілгіштігін сақтау үшін суық су беріледі.







Тапсырма
І. Мәтіннің  мазмұнын орыс тіліне аударыңыз.
2. Мәтіннен кәсіби сөздерді тауып, сөз тіркестерін құрастырыңыз. 
3. Соңғы сөйлемге синтаксистік талдау жасаңыз.
4. Асты сызылған сөйлемге  морфологиялық талдау жасаңыз.
5. Мәтін бойынша жоспар құрастырыңыз.
6. Есімше.
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                                              Макарон өндірісі

Шикі макарон өнімдерін бөлшектеу. Бұл үдеріс дайын қамыр сығымдалғаннан соң іске асырылады, ол үрленіп, жеке  бөлшектерге туралып, жайғастырылуы тиіс. Кептіру пресінің жылдамдығы, шикізат шығыны және макаронның сыртқы түрі осы операциялардың орындалу сапасына байланысты.  Содан соң дайын өнімдер кептіруге дайындалады. Макарондардың жабысып қалуын болдырмау үшін және дәлірек кесу үшін олар үрленеді.
Дайын макарон өнімдерін  орау және сақтау.  Дайын өнімді бөлшектеп қалталауға дейін ол картон қораптарда 4-5 сағат ұсталады, содан соң ғана оны қалталауға болады. Заманауи құрал-жабдықтың кейбір үлгілерінде гидротермиялық технология қолданылады – суытқыш бар жағдайда, қалталауға бірден кірісуге болады.  Макарон өнімдерін қалталап (1 кг-ге дейін) және өлшеп шығаруға болады.   Бірінші жағдайда қалталау материалы есебінде картон қораптары, қағаз және целлофан пакеттері  пайдаланылады. 
Шағарылатын өнімнің жоғары сапасына қол жеткізу үшін  тәжірибелі технорлогты жұмысқа тарту керек, ол өз кезегінде технологиялық үдерісті және өнімнің құрамын қадағалап отырады. Оның кәсіби біліктілігінен кіші зауыттың бәсекелестігі және жалпы бизнестің табыстылығы   тәуелді болады. 
Макарон өнімдерін өндіру бойынша  кіші фабриканы ұйымдастыру үшін ресейлік құрал-жабдықты алған жөн, ол осы операциялардың орындалуын қамтамасыз етеді. Ол импорттық құрал-жабдыққа қарағанда (мысалы, белгілі итальяндық) бірнеше есе арзан келеді.    

Тапсырма
І. Мәтіннің  мазмұнын орыс тіліне аударыңыз.
2. Мәтіннен кәсіби сөздерді тауып, сөз тіркестерін құрастырыңыз. 
3. Соңғы сөйлемге синтаксистік талдау жасаңыз.
4. Сөйлемге  морфологиялық талдау жасаңыз:
      Сұлтан» сауда белгісі жаһандық нарықта қазақ жұмыс күшінің бәсекеге қабілетті екенін дәлелдеді және орасан зор үлесімен Қазақстан нарығында көшбасшы болып қалуын жалғастыруда.
5. Мәтін бойынша жоспар құрастырыңыз.
6. Етістіктің райлары.
Бақылау жұмысы
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Нан өнімдерін өндіру
   
       Нан өнімдерін өндіру үшін негізгі шикізат ұн, су,тұз бен ашытқы және ерекше ингредиенттер (көкнар ұрығы, күнжіт және т.б.)  болып табылады. Ұнды алып келгенен кейін ол қоймада сақталады.        
        Пайдаланардың алдында ол арнайы машинадағы електен өткізіледі. Содан кейін қамыр дайындайтын машинаға түседі, онда сумен,  ашытқымен және әртүрлі қосымшалармен араластырылады.               Осыдан кейін қамыр жасайтын машинада 20 минуттай ұсталады.  Содан кейін қамыр бөлетін машинаға жетеді, онда бірдей бөліктерге бөлінеді. Одан әрі қамыр оны орайтын машинаға барады, онда батон және әртүрлі ұннан пісірілген тағамдар пайда болады. Онда қамырдың бір бөлігі машинаның валигімен ұзынша келген кеспе дайындалады, содан кейін рулон түрінде оралады.
      Осыдан кейін  қамыр пісіп жетіліуі үшін, жұмсақ  және кеуекті болуы үшін ол бірнеше уақыт арнайы шкафта ұсталады. Осыдан кейін ол пешке түседі. Пісірілген нан лотокқа салынып, сатуға жіберіледі.
Бір дана нанды пісіру үшін 298 грамм ұн және 10 грамм қосымша ингредиенттер жұмсалады. Күніне 400 дана, жылына 144 мың дана нанды өндіруге 43000 кг ұн және 1640 кг ингредиенттер керек болады.




Тапсырма
І. Мәтіннің  мазмұнын орыс тіліне аударыңыз.
2. Мәтіннен кәсіби сөздерді тауып, сөз тіркестерін құрастырыңыз. 
3. Асты сызылған  сөйлемге синтаксистік талдау жасаңыз.
4. Сөйлемге  морфологиялық талдау жасаңыз:
    Макарон жармасы, ұн және макарон өнімдерін өндіретін өндіріс кешені 100 000 м2 алаңға соғылып, 1996 жылдың ақпан айында Солтүстік Қазақстан облысы Петропавл қаласында қолдануға берілді. 
5. Берілген сан есімдерді  сөзбен жазыңыз.
6. Етістіктің шақтары.
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Кіші наубайхана
       Нан пісіру саласы тамақ өнеркәсібінде алдыңғы қатарлы орын алады. Ұннан пісірілген тағамдары бірінші қажеттілікке ие болып келеді. Кіші наубайхана ұннан пісірілген тағамдарын   өндіру және өткізу мақсатында құрылады. Нанды тұтыну мөлшері қалыпты жағдайда тұрғындардың әр басына бір жылда 110 кг келеді. Тұрғындардың әл ауқаты өскен сайын зауытта дайындалған нанның тұтыну деңгейі төмендеп келеді, әлеуметтік   зауытта дайындалған нанның ең  көп тұтынуы әр адам басына 200 кг 1997 жылы болды. Бүгінгі күні нан бұйымдарының нарығы негізінен дәстүрлі емес нандар арқылы дамуда, дайындау рецепті  қиын  нан сұрыптарына деген сұраныс көбеюде,  осыған қарамай «көпшілік» тұтынатын   нан ұзақ мерзім бойынша тұрақты болып тұр – оның нарықтық үлесі  50 пайызды құрайды. Өнімді сатуды үйымдастыру үшін келесілерді орындау қажет:
-  Бірнеше магазиндермен өнімді жіберу туралы келісім-шарт  жасап, өнімді жеткізу  керек.
- Көтерме фирмалармен келісім-шартқа отыру керек.  Бұл нұсқа өнімді сату нарығын үйымдастырудан сізді босатады, екінші жағынан бұл үнемді, наубайхана үшін автокөлікті және қосымша персоналды ұстаудың қажеті жоқ.
- Сату орынын жеке ұйымдастыру. Бұл өте қымбат нұсқа, себебі қосымша көлік және арнайы рұқсат қажет болады. Бірақ  бұл нұсқаның артықшылығы – сіз әр уақытта  өзіңіздің өніміңізді сатасыз.






Тапсырма
І. Мәтіннің  мазмұнын орыс тіліне аударыңыз.
2. Мәтіннен кәсіби сөздерді тауып, сөз тіркестерін құрастырыңыз. 
3. Асты сызылған сөйлемге синтаксистік талдау жасаңыз.
4. «Бауырсақ пісіру» тақырыбы бойынша диалог құрастырыңыз.
5. Мәтін бойынша сөздік  құрастырыңыз.
6. Етістіктің райлары.






































Бақылау жұмысы


 Пәні: Кәсіби қазақ тілі
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Печенье

[image: ] Пече́нье — қамырдан жасалатын  шағын кондитерлік өнім.  Печеньенің қамырына  кей уақытта түрлі дәндер қосады. Печеньені  әдетте дөңгелек,  төрт бұрыш, жұлдызша,  түтікше түрінде жасайды; кей жағдайда ортасы қоспамен толтырылады (шоколадпен, мейізбен,  ірімшікпен, қоюлатылған сүтпен,  креммен) немесе  мұндай қоспаны екі печеньенің ортасына  салады. 
[image: ] Кепкен тоқаш өнімдері. Жоғары және бірінші сортты бидай ұнынан жасалады. Кепкен тоқаш тобында сушкалар, баранкалар және бубликтер бар. Бұдан басқа осы топқа нан қиықшалар мен нан таяқшалар да кіреді.
Сушкалар, баранкалар мен бубликтер сопақ және  домалақ болып келеді, дөңгелек түрінде әзірленеді. Бұл өнімде шығыршықтардың  шеттерін жапсыру және шығыршықтар қосылған жерде өнімнің қалыңдығын өзгерту  қолмен жасалады. .
Бір бубликтің салмағы  50-100 г, шығыршығының диаметрі  7-10 см,  шығыршықтың қалыңдығы  3,3 см, ылғалдығы 25-27 %.
Баранкалар  диаметрі 7-9 см  дөңгелек түрде жасалады, шығыршықтың қалыңдығы                                2 см.  Бір өнімнің салмағы  25-40 г,  ылғалдығы 14-19 %.
Сушкилердің баранкалардан айырмашылығы шағын дөңгелек түрде жасалуды (диаметрі 4-6 см)мен шығыршығының қалыңдығы  (1,0-1,7 см). Бір өнімнің салмағы  6,5-12 г, ылғалдығы 9-13 %.
Қиықшалар қант, май және басқа шикізаттың тәтті, ащы, киевтік және ванильді түрлері қосыла отырып  жоғары және бірінші сортты бидай ұнынан жасалады.  Бұл өнімдер  жан-жағы  жинақталған, диаметрі 8 мм  және ұзындығы 100-280 мм болатын  таяқша түрінде жасалады. Дайын өнімнің ылғалдылығы  қиықшаның түріне байланысты 7-ден 11% дейін. 



Тапсырма

І. Мәтіннің  мазмұнын орыс тіліне аударыңыз.
2. Мәтіннен кәсіби сөздерді тауып, сөз тіркестерін құрастырыңыз. 
3. Асты сызылған сөйлемге морфологиялық  талдау жасаңыз.
4. «Қамыр илеу» тақырыбы бойынша диалог құрастырыңыз.
5. Мәтін бойынша сөздік  құрастырыңыз.
6. Көсемше.
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