Наубайхана өндірісіндегі инженер-технологы
Еңбек мазмұны: шикізат сапасын бақылау, оны өндіріске дайындау (ұнды елеу, тұзды, қантты еріту, ашытқыны ашыту), технологиялық үрдісті сақиауды ұйымдастыру: қамырды дайындау және нанды пісіру. 
Білу кекрек: биохимияны, микробиологияны, коллоидниялық және физикалық химияны, наубайхана өндірісінің технологиясын. 
Кәсіби маңызды қасиеттер: 
· Иіс, дәм сезімдерінің дамуы;
· жігерлілік; 

· жауапкершілік; 

· ұйымдастырушылық қабілеттері. 

Біліктілік талаптар: ЖОО
Медициналық қарсы көрсетілімдер: 

· инфекциялық аурулар; 

· тері аурулары; 

· көру кемістігі; 

· Иіс, дәм сезім мүшелері функцияларының бұзылуы . 

Инженер-технолог хлебопекарного производства
Содержание труда: контроль качества сырья, подготовка его для производства (просеивание муки, растворение соли, сахара, разведение дрожжей), организация соблюдения технологического процесса: приготовление опары, теста и выпечки хлеба. 
Должен знать: биохимию, микробиологию, коллоидную и физическую химию, технологию хлебопекарного производства. 
Профессионально важные качества: 
· развитые чувства обоняния, осязания, вкуса; 

· инициативность; 

· ответственность; 

· организаторские способности. 

Квалификационные требования: ВУЗы
Медицинские противопоказания: 

· инфекционные заболевания; 

· кожные заболевания; 

· дефекты зрения; 

· нарушение функций органов обоняния, осязания, вкуса. 
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