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1. Тегі, Аты, Әкесінің аты: 

Мулдабекова Баян Жақсылыққызы. 

2. Лауазымы, ғылымидәрежесі, атағы: 

техника ғылымдарының кандидаты, доцент (қауымдастырылған профессор), АТУ 
профессоры. 

3. Білім: 

- Бұхара тамақ және жеңіл өнеркәсіп технологиялық институты, Нан өнімдері 
технологиясы факультеті, 01.09.1991 ж. № 833647 КВ дипломы, мамандығы – «Нан, 
макарон және кондитер өндірісінің технологиясы»; 

- 05.18.01 – «Дәнді-бұршақ дақылдарын, жарма өнімдерін, жеміс-көкөніс өнімдерін сақтау 
және өңдеу технологиясы және жүзім шаруашылығы» мамандығы бойынша техника 
ғылымдарының кандидаты дипломы, FK № 0000740 15, қараша 2005 ж.; 

- «Азық-түлік өнімдерінің технологиясы» мамандығы бойынша № 0000892 доцент 
(қауымдастырылған профессор) дипломы, 27 Маусым 2007 ж.; 

- АТУ профессорының дипломы, № 73,29 наурыз 2012 ж.; 

- профессор дипломы, №86 «Азық-түлік өнімдерінің технологиясы» мамандығы бойынша, 
4 Ақпан 2021 ж. 

 

4. Зерттеу саласы мен бағыттары, оның ішінде зерттеу нәтижелерін қысқаша 
сипаттай отырып, ғылыми жобаларға қатысу: 

Зерттеу саласы мен бағыттары: 

- наубайхана, макарон және кондитер өндірісінің технологиясы. 

 



 

Ғылыми жобаларға қатысу: 

3 мемлекеттік бюджеттік, келісім-шарттық және бастамашылық зерттеу жұмыстарының 
мердігері: 

- «Өсімдік тектес шикізатты пайдалана отырып, халықтың әртүрлі топтары үшін 
функционалды макарон өнімдерінің технологиясын әзірлеу» 2013-2015 ж. (мемлекеттік 
тіркеу нөмірі 0113РК01138). 

Нәтижелер: 

жарма, бұршақ, жеміс-көкөніс дақылдарынан ұсақталған және оқшауланған компоненттер 
негізінде бақыланатын құрамы бар функционалды макарон өнімдерінің инновациялық 
технологиясы әзірленді. Рецепттер мен технологиялық режимдер әзірленді және 
ұсынылды. 

– ҚР БжҒМ АР05131949 «Ауыл шаруашылығы өнімдерін өңдеу, өңдеу және сақтау 
бойынша бағдарламалық қамтамасыз етумен инновациялық электронды 
нанотехнологиялар мен технологияларды енгізу және коммерцияландыру» жобасының аға 
ғылыми қызметкері, 2018-2020 ж.ж. (мемлекеттік тіркеу нөмірі 0118РК00078). 

Нәтижелері:  

агроөнеркәсіптік кешен өнімдерін өңдеу мен сақтаудың инновациялық техникалары мен 
технологиялары әзірленді және күнтізбелік жоспарға сәйкес келесі жылдан бастап 
өндіріске электронды нанотехнологияның жаңа техникалары, әдістері және 
автоматтандырылған техникалық құралдары енгізіледі. Жобаның ауқымы: тұқым 
шаруашылығы, элеватор және астық өңдеу өнеркәсібі. 

- ҚР БжҒМ № АР08955357 «Қант қолданбай ұнның композиттік қоспаларынан нан-тоқаш 
және ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді алудың жоғары тиімді технологиясын жасау» 
жобасының ғылыми жетекшісі (2021 ж.). 

Ғылыми зерттеулердің нәтижелері бұршақ өнімдерімен байытылған функционалдық 
тағамдарды жасауға белгілі бір үлес қоса алады. Жұмыстың практикалық құндылығы 
қантты қолданбай ұнды композиттік қоспаларынан нан және ұнды кондитерлік өнімдерді 
өндірудің ұтымды режимдерін таңдауда. 

 

5. Ең маңызды басылымдардың тізімі (монографиялар, патенттер, әзірленген 
стандарттар): 

ДБ бойынша Хирша индексінің саны Scopus-2 (h – индексі), Webof Science-2 

Оның 160-тан астам ғылыми жұмыстары, оның ішінде 3 монография, 4 оқу құралы, 7 оқу 
құралы, өнертабысқа және пайдалы модельге Қазақстан Республикасының 8 патенті, 
Ғылым және жоғары білім сапасын қамтамасыз ету комитеті ұсынған журналдарда 48 
мақаласы, Scopus және Web of Science дерекқорларына енгізілген журналдардағы 11 
мақала, оның ішінде Scopus дерекқорында CiteScore пайыздық көрсеткіші 65 (алпыс) кем 
емес рецензияланған ғылыми журналдардағы 3 мақала. 
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