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© Ushbu hujjat Guliston davlat universiteti mulki hisoblanadi va
maxfiy bo'lib. to'liq yoki gisman nusxa ko*chirilishi.
uchinchi shaxslarg

unt oluvchilar uchun
larqatilishi- yoki ko*paytirilmasligi yoki
a berilmashigi kerak. Ushbu materialni ko“paytirish. tarqatish.

nusxalash, oshkor
qilish. o zgartirish, tarqatish yoki nashr ctishning har ganday sh

akli gatiyan man ctiladi.
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Taqrizchilar:
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QANDOLAT MAHSULOTLARI TEXNOLOGIYASI
(QOMT1612)

1.Ian tavsifi

Muayvyan ixtisoslikni tanlashlariga imkoniyatlar varatish. hamda kelgusida ular ishlaydigan

ozig-ovqat  sanoati - korxonalari  urlari. ulardagi asosiy texnologik  jarayonlar nazariyasini
o raatishdan iboratdir,

2.Fanning dastlabki rekvizitlari
Ushbu fanni o*zalshtirish uchun Ozig-ovqat kimyosi. ozig-ovgal mikrobiologivasi va
biotexnologivasi fanlaridan zarur bilimlarga cga bo*lish talab ctiladi.
J.Fanning magsadi
Fanni o*qitishdan magsad - “Qandolat mahsulotlari texnologiyasi™  fanining
qandolatchilik mahsulotlarining turlari,ularning oziqaviy qiymatiishlatiladigan
xomashyolarning tav{sifi. ularni ishlab chigarishga tayyorlash jarayonlarni o'rgai

magsadi
asosiy va yo'ldosh
ishdan iborat.

4. Ta’lim berish natijalari

Ushbu fanni muvaffaqiyatli tugatib, talabalar quyidagi ko‘nikmalarga ega bo‘ladi:

I. - Texnologik jarayonini tahlil gila olishi. bilimga cga bo'ladi

2. -Texnologivani bilgan holda ishlab chiqarish sanoatiga qator muhim masalalarni vechish.
va Ohy ta’hmda kredit-modul tizimida o'qishga nisbatan moslashish bo*yicha amaliy
ko'nikmalariga ega bo*ladi;

3. - Mahsulotlar tarkibidan tabiiy holda ogsillarni. uglevodlarni. lipidlarni.
mineral va boshqa moddalarni ajratib olish, malakalariga ega bo’liadi.

4. -Qandolat mahsulotlarini saqlash
kompetensiyalarga cga bo‘ladi.

fermentlarni.

vagtida  o'zgarishlar hagida amaliv ko nikma va

~ oy

5.Ta’lim berish usullari

dolzarb mavzu bo‘yicha shaxsiy fikrini tangid, publitsistik va boshqa janrlar (masalan.
esse)da yozma bayon qilish;

- ma’ruzalar tayyorlash;

- konspekt yozish:

- glossariy tuzish:

individual va jamoaviy o*quv loyihasi tuzish;
keys-topshiriglarini bajarish;

- mavzuli portfoliolar tuzish:

axborot-tahliliy materiallar bilan ishlash:

- manbalar bilan ishlash:;

chizma-tasviriy modellar (intellekt-kart. (reym

- mantigiy grat va hok.) varatish:
multimediali tagdimotlar yaratish.

4



Talim turi |

Kunduzai

Yillik jami

[
No Mavzular |

l-mavzu.
Kirish.
Qandolat
mahsulotlari-
I | ning
Klassifikasiva-
si va tarmoq
oldida turgan
vazitalari.

— -+

2-mavzu. ‘

Shakar- i

patoka. |

. shakar-invert

’ givomlarini
ishlab ;
chigarish va
ularni saglash.

J-mavzu.
Amorg [
strukturali
Karamel va
irislarni
tayyorlashda
gandolal
massasini

[P

| olish |

Soat

16

16

16

N Amaliy | Laboratoriva | Mustagil
Ma‘ruza e o i
g mashg‘ulot [ mashgtulot | fa'lim
Soat . . [ 4
ﬁ Soat ‘ Soal L Soat
6-semestr uchun
30 J 30 ] 30 J 90
"i-svuwslr uchun
30 30 ! 10 )
60 [ 60 i 60 | 80)

6.50atkar/kreditlar

7. Fanning tarkibiy tuzilishi

Ma'ruza
mashg‘ulotida
Koriladigan

Kirish. Qandolat
mahsulotlarining
Klassifikasivasi

va larmoq oldida
turgan vazifalari.

Qivom terminini
tushinchasi.
Qivom turlari.
Qivomlarga
qo-vilgan talablar.
Qiyomlarni
uzlukli usulda
ishlab chiqarish.
Invert givomlarni
ishlab chiqarishda
10% ik tuzli
kislotasini va
40%Iik sut
kislotasini
ishlatish.
Cho*zuluvchan
va vopishgoq

karamel
termilariga
tucshincha,
Cho ziluvchan
va vopishqoq

karamel
massasini
siropdan olish,
Iaramel
Massasini
nugsonlar.
Yopishgoq irs
massasint olish,
Cirilyy massasini

masalalar |

olish.

Amaliy
mashgulot
mavzulari

soat
soat

G-semestr uchun

Invert
qiyomini 2
tayyorlash.

(3

Shakar
qivomini
tayvorlash.

o
|38]

KCaramel
2| givomini 2
tayyorlash.

l Laboratoriya
mashgulot
mavzulari

Patokada
tayyorlangan
karamelni
pesepturasini
hisoblash.
Shakar-
patokali
qiyomi va
karamelni

| tayyorlash.

Invert siropda
tayyorlangan
karamelni
pesepturasini
xisoblash.Sha
kar-inverth
sirop va
karamelni
tavyorlash

Karamel va
siroplarni
areanvleptik
va fizik -
Kimyoviy
korrsatkich-
larini aniglash

soat

Jami g
Soat/lkredit

| 180/6

{ | 80)/6
SO0/ 12

Mustaqil ta'lim
va mustaqil ish
mavzulari

YR N

I<aramel ishlab
I chigarishning
| oqimi :“
mexanizatsivala-
[ shtirtlgan
| jihozlari gatorlari

- Oddiy va
murakkab
| karamelea shakl

berish

[ NMarmeladning
| . .y
[ wrlare. Adlohida

sillariing avsil
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4-mavzu.
Karamel va

| ivis ishlab

| Q-mavzu.

!

chigarish.

S-mavzu.
Karamel
mag-izlari.

G-mavzu.
Pomada
massasini va
irislarni
Kristal
massasini
olish.

T-mavzu.
Konfetlarni
pomada
shaklini olish

8-mavzu.
Draje
texnologivasi.

Mevali va jele
gandolat
massalarini
VAarim layyor
mahsulotlari

10-mavzu.
Marmelad va
meva
massalarini
ishlab

16

16

16

16

16

6

lcaramel

o risida
tushincha.
Karamel turlari.
Magtizli karamel

lerminiga

tushincha. Meva-

sabzavol

chigarish.

§)

Qagoglanmagan [aramel
karamelga ishlov 2| massasini 2
herish. Sayvqal tavyorlash
berish, Qaylgan
caramel
chigindilani
ishlov berish
usullari.
|\~ic\‘;1~~-.~<u|3;/;1.ml Karamel
nng}. |'./1In.|’m| uchun meva
lu_\_\.-m I“‘th - 2 | rezavor 2
““-“‘}?1“ tarli il masalliglari-
mag'izlarmi ni tayyorlash
tayyorlash I
Pomada
tushunchasi.
Lo _\,:1_nl||'|5:h~ Karamel
kuglllﬁulﬂnu 2 | massasiga 9
amiqlasii; ishlov berish
Pomada
massalarini
ishlab chigarish. | |
Konfet terminiga
tushincha.
Pomada konfet
massalarini
xarorat va
formalash usuli
bo“vich , Karamelga 5
xossalari. Sutli ~ | shakl berish. -
pomade
massalarini
ishlab chiqgarish.
Pomada
massalarini
_nugsonlari. o
Draje terminiga M_CW]
tushincha. Draje o | Feraver 2
iexniblogiyasi; marmeladni
£ tayyorlash
Xayvonlarni
xom ashyosidan Jeleli
olinadigan 2| marmelad 2
qovishqoq tayyorlash.
moddalar,
Marmelad
Massasi o
5 | Pastilaishlab |

[Konfet
mageizlarini
va
korpuslarini
tavyorlash.
Resepturani
hisoblash.

Konfet yarim
fabrikatlarini
lzik-
kimyoviy
ko'rsatkich-
larini aniglash.

Xom
kakaolarni
sifatini
aniqlash

Qovurilgan
kakaolarni
sifatin
aniglash.

Kakao moyini

va boshqa
voglarni
asosiv [zik-
Kimyoviy
korsatkich-
Larni aniglash.
Organoleptik
baholash.
Bugdoy
donini
klevkovina
sifati va
migdorini va
namligini
aniglash

Shakar
Xamiring va
pechenivasing
iy vorlash.

o

Pastilla va zefir
ishlab chigarish
boscichlarining

lavsili

Shokolad
massalarini

| tayyorlash

Plitkali. shakldor
va masaliqli
shokoladga shakl
berish jihozlari

Konfet
mahsulotlarining
tasnifi va tavsifi

Kontet
massalarining,
tavsih

KNontet
korpuslariea
shakl berish
usullarining
tavsih

10

10

10

10



chigarish.

I I-mavzu.
Mevali pat

marmeladlarin
ishlab chigarish.
Qovushqoglikka
tasir etuvehi
omillar,
Marmelad
turlari. Qulpinoy

Tortilgan

mahsulotlarini

Jshlab chigarish

| tayyorlash,

7

shakar va

Holvaning turlari
va ularning,
tavsifi.

Holva ishlab
chiqarishda

= e marmeladlarini Shokolad 2
konfetlarini va . ; i i xamirini va 5
: 6 olish. Pat ishlab 2| massasini 2 SR 2
marmelad C . pechenivasini
[ s chigarish. Mevali tayyorlash g
ishlab : N - tayyorlash.
G konfetlarni ’
chigarish. . i
L ishlab chigarish.
\ 12-mavzu. Ko*pikli
l Ko pikl massalarni
2| L]i]!'ldﬂli]l. . 6 1;\.\'[11'11. Pastila, 5 Shuknlel(lgn 5 Pryaniklarni 5
| massalarini zehir, sufle. shakl berish. Ltavyorlash.
i ishlab | Krem
| chigarish. massalarini olish -
13-mavzu. .
. N T Xamir va
Pastila zefir Pastilani s
. ; Konfet layyor
. | konfet qoliplash, - a ; ;
3 . 0 N, 2 | massaini 2| mahsulotlarni Z |
Korpuslarini quritish. Zefirni ) S
: o tayyorlash. sifatini
| ishlab quritish, ;.
W aniglash,
chiqarish
Kakaoni
‘ vetishtirish.
\ 3
Qabul gilishda
fizik-kimyoviy
i tasnifi. IKakaoni
| ishlab
s ; Marmelad
I4-mavzu, chigarishga Konfet e
| 1~ . . sifat
14 Kakaoni gayta 6 tayyorlash. 2 | korpuslariga 2 . S 2
. - ko‘rsatkichim
ishlash. Kakaodan moy shakl berish. .
) ; aniglash.
poroshok ishlab
chiqarish,
Kakao-poroshok
va kakao moyni
Kimyoviy
|| xususiyatlari
Shokolad
massasi va
shokolad
15-mavzu, glazurisini
- ) N . Xalvo
Shokolad va terminiga Konfet ! las]
. ; S c ayyorlash va
5 | vongroq 6 | tushincha. 2 | korpuslarini 2 oYy .].‘l. o 2
0 : e stlatent
massalarini Shokaolad sirlash. il 511 dl n
. . aniglash
olish. massasi va aniql
elazurisini
turlari. Shakolad
i ) | | massalarini olish |
- - _1_80 N - | 3”_________ ‘ 30 30
- e _ ~7-semestr uchun
Sokoladlarni
16-mavzu. i<h. Shakolad K |
i uyish. Shakola arame
Shokolad va quy ARt ) Karamel
ol massalarini Mevali massasini
16 | YOnS O 18 | temperaturalash 4| magtizni 2| saqlashd 2
mahsulollarni -|l. lc alasn, ag |:/i|1] ¥ saclas :l( (l‘ ‘ 2
telchals ?.O-I l%ll-\:]cl layyorlash 0 /..g(nn»hnn
eliagish. ormalardan aniglash
| | chigarish _
17-mavzu. Xalva to'g'risida Sariyog®li Karamel
17 | Xalva 16 | tushincha. Xalva 2| kremni 2| massasini 2

qo-llaniladigan

90



| 2

23 | Ton

|
S ‘ ishlab
[

ishlab
chiqarish,

IS-mavzu.
[ Nomashyoni

chigarishga
tavvorlash,

19-mavzu,
T Xamir qorish
| va uni

ko pchitish

|

‘

|

| 20-mavzu.

| Asosiy

. pishirilean
varim

| fabrikatlarni
tavvorlash.

| 21-mavzu.

' Pardozlash

[ varim tayyor
mahsulotlar

| 22-mavzu.

2| Pirojniy

tayyorlash.

|
|

[
[

1
|
1\ 23-mavzu,

tayyorlash

I8

texnologik
SNCmast
Nalvalarni
saglash va lizik:
Kimyoviy
kosrsatkichlari
Lin va kraxmal,
Shakar. asal.
patoka. Tuxum
va tuxum
mahsulotlari. Sut
va sul
mahsulotlari.
Xamirning
tasnil. Xamir
tayyor bo‘hish

jarayoniga asosiy

texnologik
omillaming
ta'siri. Xamir
ko*pehitish
usullari.

Biskvil. Qumoqg

varim fabrikatlar,

Bodomli-

vong oqli varim
[abrikatlar,
Qatlama yarim
fabrikal. Vafh
xamiri.

4

Xamir

suvning
miqdorini
hisoblash

Xamirmi
povaklash-
tirish
usullari.

Oparasiz
achitqili
xamirni
tayyorlash.

tayyorlashda

Matoka
migdorlarini
aniglash,

Konlet
mag’zini
saqlash
muddatini
aniglash

[<onfet
korpusini
qurishini
sorbit dozasini
ta’sirini
aniglash

Konlet
korpusini
qurishini
patoka
migdorini
ta'sirini
aniqglash.

16

|6

18

Kremlar. Sakarli
varim tayyor
fabrikatlar.
Meva-rezavor
varim tayyor
fabrikatlar.
Shakar-givom.
Shokoladli varim
fabrikatlar.
Mahsulotlarni
yuzasiga sepish
uchun yarim
tayyor

| mahsulotlar

]

Oparali
achitqili
xamirni
tayyorlash.

]

Biskvitli
pirojniylar.
Qumog
pirojniylar,
Qatlama
pirojniylar,
Bodom
yongogli
pirojniylar.
Vallili
pirojniylar.,
Biskvitli tortlar.
Quymog
tortlar.Qatlamali
tortlar. Bodomli
torthar, Vaflili
tortlar. Tort va
pirojniylarni

]

il

Uy
bulochkasini
tayyorlash,

Keks
tayyorlash.

Xaroratni
kakao
qovushqoqiga
la'sirini
aniglash

Namlikni
miqdori kakao
govushqoqli-
eiga la'sirini
aniglash,

IFoslatid
Konsentrating
kakao
govuseqogli-
siva ta'sirini
aniglash

1]

2

tavsil

Holva ishlab
chigarish
bosgichlarini
tavsifl

| Sharg
shirinliklari va
milliy gandolat
mahsulotlarining
lavsih

Pecheniyning
turlari va ishlab
chigarish
texnologik
sxemasi

Pranikning turlari
va ishlab
chiqarish

| texnologik

sxemast

Tort va
pironivlaming
tasnill va tavsii

Fort va
pirojniy larning
ASOST
Varimtavyor
mahsultharini
ishlab chigarish
texnologivasi

—
xom ashyolarning |

10)

1 ()

10



(B
th

2d-mavzu.
Ishlab
chigarish
sanitariyasi va
shaxsiy

aigena.

25-mavzu.
Texnika
xavisizligi
qoidalari.

16

§)

4

qaqoglash va
saglash. Tort va
pirojnivlarning
stlatiga.
chigindilar va
vorqotishlarga
qo*yiladigan
talablar.

Ishlab chigarish
sanitarivasi.
Uskuna va
mventerlarga
qo-viladiean
saniteriya
talablari. Shaxsiy
cigena va tibbiy
korrik.

Ombor va ishlab

chiqarish
binolarga
qo‘yiladigan
umumiy talablar.
Texnologik
uskunalarga
qo'viladigan
talablar, Texnika
xavisizligi
bo"vicha
vo'rignoma,
Baxtsiz xodisa
vuz berganda
birinchi vordam
ko-rsatish.

Valli

Xaroratni
xamirni
gorishda

2| xamirini 2 | reologik
tayyorlash | xossalariga
' ta'sirini
aniglash
Sakarni
xamirni
5 Pryanik 5 | reologik
“ | tayyorlash. “ | xossalariga
ta'sirini
aniqlash.
Marmelad va
mevali
konfetlarm
Tortlarni massasiga gel
biskvitini 2 | xosil
tayyorlash bo*lishiga xar-
xil omillarni
ta'sirini
organish.
[.aktat
Gelni nalyiynni gcl
g xosil bolish
Jjelatindan 2NN ;
tayyorlash. .|u‘| dyahiga
ta'sirini
aniglash.
Pektin
Unli konsentrasivasi
kandolal nimarmelad
mahsulotlari- | | ayyorlashda
ni T eel hosil
reseplurasini bolisiga
hisoblash. ta’sirini
- aniglash,
Sariq yog'ni
krem
Tortlar va tayvorlaseda
pirojniylar 2| reologik
tayyorlash. xossalariga

9

ta'sirini
aniglash

1]

Tort va
pirojniviarni
hezovehi

yvarimtayyor
mahsulotlarni
ishlab chigarish
texnologiyasi

10)
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Py e n

30 | | | } pardos [ Kislota sonint g 1
J‘ _ [ | berish ‘ . aniglash ' {
. 180 L 30 30| 30 el
| Jami | 360 ‘.l:nni : 60 | Jami . 00 | Jami ‘ 60 | Jami 180

8. Talabalar hilimini baholash

h-semestr uchun

g . * |
I Fopshirig

Iar hir topshirvig

\" J Baholash turi i Topshivighar turi P aehun ajratilgan hall Jami
; “ ‘ Mustaqil ish topshiriglari 4 23 | 10
1 ‘ Joriy | Amaliv mashg ulotlardagi ishtivoki 15 l IS
| - baholash | Laboratoriva mashg ulotlardagi 5 | I3
e 4' ~ishuroki I
5 | Oraliq ‘ Mustaqil ish topshiriglari 2 4 8
T baholash | Yomaopski : 6 ——
| 3 | YKty | Yozma. og zaki. | 40 H
~ | Dbaholash | ) i
4 | Jami i 39 100
7-semestr uchun
' No Baholash turi I Topshiriglar turi ]()I?SIH.I‘I(] e ln‘|"lc:‘pslnl'n| Jami
T o - ~ soni ~uchun ajratilgan hall
‘ | Mustagil ish topshiriglari 4 25 10
Joriy Amaliy mashgulotlardagi ishtiroki A8 i 15
baholash lLaboratoriva mashg ulotlardagi s | 5
: S : ___ishtiroki _ - B ‘
-~ Oraliq Mustaqil ish topshiriglari 2 |l 8
.~ | baholash Yozma og‘zaki 2 6 12
| 3 | Yakuniy Yozma. og zaki. I 40 HO)
| baholash - cm o
4 Jami B 39 7 ) 1 00

Izoh: Mustaqil ish topshiriglarini baholash GulDU Kengashining 1 1-sonli bavoni bilan
tasdgilangan “Talabalar mustaqil ta’limini tashkil qilish tartibi™ asosida baholanadi.

Talabaning semestr davomida fan bo*yicha to*plagan umumiyv bali har bir nazorat wridan
belgilangan goidalarga muvoliq quyidagi formula orqali hisoblanadi:

bu yerda: JN

UB=JN+ON+ YaN
Joriy nazorat; ON - oraliq nazorat; YaN

SADABIYOTIL AR
Asosiy adabivotlar

yakuniy nazorat.

I .Sattarov KK Kuzibekov SKC Uzaydullacy A.O. Tuxtamisheva GO, Oz1g- ovgat sanoat

xom ashyolari. Darslik. Guliston. Solig Print nashriyoti.2023.- 274 b,
. 2.Majidov Q.X. Ashurovl' 3. Sattarov KK, Majidova N.Q. Ashurov .3, Sultonov 1811
Ozig-ovgat texnologiya asoslari. Darslik. Gruliston.Solig-Print nashrivoti. 2021260 b,

3. Tuxtamishova

G.O. Sattarov KL.Q. Ozig-ovqal

qo’llanma.Guliston. 7Ziyo nashr-matban nashriyoti. 2022152 b,

10

texnologivalari

asoslart.

O qun



i b Qo'shimcha adabivotlar
b ]
O zbekiston- 2030 strategivasi to g risid: 11 2023 vil 1 -sentyabr PEF-158 sonli farmoni.
5
Mirzivovev.Sh.M Buyuk kelajakni mard v a olivianob xalqg bilan quramiz.Toshkent.-2017.

6. Avxodjaeva N.K, Dijaxangirova G./Z.Qandolatehilik  texnologivasi O quyv qo’llanma.
Foshkent Nosir nashrivoti. 2013240 |,

Kysnenona J1L.C, Hadoparopuniii — npakrikyar 1o TeXHOI0NH KOIITTCPCRoro
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