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Makaron mahsulotlarini ishlab chiqarish texnologiyasi.
(MMICHT1712)

L.Fan tavsifi

“Makaron mahsulotlarini ishlab chiqarish texnologiyasi™ fani makaron mahsulotlarini ishlab
chigarishdagi ishlatiladigan xom ashyo va ozuqaviy qo‘shimchalari tavsili. xossalari. ularning
sifatiga qo*viladigan talablar, unlaring turlarini. navlarini sifat ko'rsatkichlari. | alabalarga mahsulot
ishlab chigarish texnologik tarmoglarini boshqgarish va jarayonlani samarali ishlatishni o‘rgatadi. Shu
bilan birea xom  ashvoni ishlab chiqarishga tayvyorlash.mahsulot ishlab  chiqarish  texnologil
lium_\unl;u“ini ishlab chiqm-ighdu qo*laniladigan texnologik uskunalar, zamonaviy yangi tizimlashgan
texnologik tarmoglami o*rgatishdan iborat.

2.Fanning dastlabki rekvizitlari

Ushbu fanni o*zalshtirish uchun. Ixtisoslikka kirish, Non. makaron va qgandolat mahsulotlars
ishlab chigarishda innovatsion texnologiyalari, Don vadon mahsulotlari bikimyosi. fanlaridan zarur
bilimlarga cga bo'lish talab etiladi.

o 3.Fanning maqsadi

Fanning magsadi talabalarda makaron mahsulotlari ishlab chigarish sanoat tarmoglarini
texnologik va iqtisodiy samaradorlikda ishlashini o‘rganish, mahsulot sifatini nazorat qilishga
vo'naltirilgan.

tarmoqda ishlatiladigan asosiy va qo*shimcha xom ashyo tahlil gilish;

-non mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi bo‘yicha barcha jarayonlarni to'g'ri olib
borish o*rgatish:

-ishlab chiqarish texnologiyasida yuzaga keladigan texnologik nugsonlarni bartaraf ctish
choralarini. tahlil gilish:

- xulosalarni asosli tarzda aniq bayon etishga o‘rgatish hamda egallagan bilimlar bo-vicha.
talabalarni mustaqil fikrlash;

—makaron mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasi ko'lami bo"yicha mos bilim. ko'nikma
va malaka shakllantirishdir ega bo‘lishh;

—xom ashyo va ozuqaviy bo‘yoglar, ulaming kimyoviy tarkibi, xossalari. turlari, navlari. sifat
ko-rsatkichlari;

4.Ta’lim berish natijalari

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

I. Makaron mahsulotlarini ishlab chiqarish texnologiyasi” fanini o°rganish natijasida
bakalaviryat yo‘nalishidagi talabalar: makaron mahsulotlari ishlab cliiqarish sanoati tarmoglari
texnologiyalarini boshqara oladi. Makaron xamirini tayyorlash, presslash, shakl berish, vugori bug
bosimida pishirish, quritish usullarining yangi bosqichlari, sovutish va saqlash bosgichlari.
innovatsion ishlab chiqarish texnologik jarayonlari to‘g risida ko nikmalariga ega bo*ladi;

2. Xom ashyo va tayyor mahsulot sifatini zamonaviy usullar bilan nazorat qilishni.
standartlashtirish, metrologiya, sertifikatsiya asoslarini o‘rganadi;

3. Un gopsiz usulda ochiq yoki yopiq turdagi omborxonalarda saglanadi. Yopiq turdagi
omborxonalar alohida binolarda yoki korxonaning ishlab chigarish binosining ichida jovlashgan
bo*lishini biladi;

4. Asosly va qo'shimcha xom ashyo turiga qarab texnologik rejimlarning optimal ko rsatgichlari
va ish rejimlarini belgilashni bilib oladi;

5.Ta’lim berish usullari

- ma’ruzalar;

- Seminarlar (mantiqiy fikrlash, tezkor savol-javoblar);

- Interfaol kyes-stadiylar;

~ Individual loyihalar;

- Guruhlarda ishlash;

- taqdimot gilish:

- Jamoa bo'lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar
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6.Soatlar/kreditlar

. Amaliy : : ; i
Ta’lim turi Ma’ruza skl Laboratoriya Mustaqil ta’lim Jami
Soat & Soat Soat Soat/kredit
Soat BT
7-semestr uchun
: : 40 . 90 [ 1806
Kunduzgi _3 - —
. 8-semestr uchun
20 - 24 46 | 90/3
Yillik jami 60 - 74 136 | 2709
7. Fanning tarkibiy tuzilishi - 7
- Ma’ruza i Laboratoriya o Mustaqil ta’lim va
No Mavzular g mashg‘ulotida 3 mashg‘uloti }‘a mustagqil ish
w . . v . i P
ko‘riladigan masalalar | — | mavzulari_ L mavzulari
7-semestr uchun e L
Ishlab chigarish
-mavzu: Kiris o laboratoriyasini ]
1-mavzu: Kirish. Kirish. Makaron aliye Makaron ishlab
Makaron ;o tashkil gilish. Ishlab o 27
1 hsulotlarining taveif 10 | mahsulotlarini 2 - 2 | chigarish sanoatining
ahsulotlarining tavsifi STt . g .
HBIROUAMERS siniflanishi va tavsifi. Jarisn = rivojlanish tarixi.
va siniflanishi. laboratoriyalariga ‘
| go‘yiladigan talablar |
~-mavzu: Makaron : ) ‘
2-mavzu N_Ia. aro Makaron = situlatoi |
mahsulotlarini ishlab mahsulotlarini ishlab ; . 5 3l |
C - e : Laboratoriya 5 | mahsulotlari ishlab |
) chiqarish asosiy 8 chiqarish asosiy 2 ; . " 2 I -
. oo 1 ) o5 bajaradigan ishlar. chiqarishda dunyo |
bosgichlarini gisqacha bosqichlarini qisqacha e '
. : tajribasini o'rganish. |
tavsifi. tavsifi. : |
L R SR s |
e i . . Makaron ‘
, Bug‘doy unining Laboratoriya ishlarini ‘ . o
. | 3-mavzu: Bug'doy e : ; i : 5 | mahsulotlari turlari |
3 L : ; 10 | tuzilishi va kimyoviy 2 | bajarishda texnika 2 Il
unining turlari va navlari. i i va ularni istemol |
tarkibi. xafsizligi. . . ‘
) fiziologiyasi. ;
Namlik. Donning 1
4-mavzu: Bug'doy naturasi. Makaron i
4 donining asosiy sifat g Ifloslanganligi. 5 | Bug‘doy sifat 5 | mahsulotlarini ishlab i
ko‘rsatkichlariga Donning saffofligi. ~ | korsatkichlari. ~ | chigarish texnologik |
go‘yiladigan talablar 1000 ta donning bosqichlari *
o massasi. ‘
Makaron
< | S-mavzu: Bug‘doy g Bug‘doy donidan un 5 Bug‘doyni 5 | mahsulotlariga shak|
donidan un tortish xillari tortish xillari namligini aniqlash. ~ | berish jihozlari va ‘
el ol SR | | | usullari |
6-mavzu: Bug'doy Bug‘doy unining Biatdvii sl Malkar;m] s |
. : ; ug slik : -
6 | unining makaronboplik 10 | makaronboplik 2 g doyni iflosh 5 | mahsulotlarini }
xossalari e darajasini aniglash. quritish usullariva |
il rejimlari. i
7-mavzu: Unning sifat Unning sifat B St T keuilblariil
tersé reailiiatilandis : ; ; ug‘doyni ayyor mahsulotlarni
7 : al 1_chlanca 10 ko rgalk!cl1lariga 5 | shaffofligini % || soeuidh sapatash
qo°yiladigan talablar. qo‘yiladigan talablar, - Ry b Sug BRI |
Unni saqlash | Unni saglash aniqlash. qadoqlash va saqlash. |
8-mavzu: Suv va Makaron unini Makaron mahsulotlari
8 qo*shimcha xom g Suv va qo‘shimcha | orgonoleptik - | ishlab chiqarish uchun
sl xom ashyolar. ~ | ko‘rsatkichlarini ~ | xom ashyo turlariga
S TR aniglash | qo‘yiladigan talablar .
- Unning kimyoviy
g —_— Ce olls Makaron unini s o
9 9 mavzu: Unni ishlab 10 Un.nl l:%h]ﬂb o | Flevkaviss miaders 4 tarkibi va tarkibiy
chigarishga tayyorlash. chiqarishga tayyorlash. - S qismlarining
va sifatini aniqlash 5 2
= SO SO SRS S WO _ N || xususivatlari.
10-mavzu: Qo*shimcha . -
R i e Qo“shimcha xom ashyolar Makaron unini . L=y
1o | Xom ashy TR [ e rera me 5 A T s - | Bug:doy uni ogsillari
qo*shitchatasi a qo‘shimchalarni 2 | namligi va kislota 2| arkibi va tuzilishi
) tayyorlash tayyorlash miqdorini aniqlash. i e
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[ Bug doy uni
[ kraxmalining tarkibi
‘l va tuzilishi,
[ Kleykavina migdori
va sifatning makaron
| mahsulotlarining
[ elastik va plastik
| mustabkamligiza
| L sirt
| Kleykavina issiglik
‘. xarorati
ta'siri. bog lanish

|
! sususiyvatlarining
| o zgarishi.

i

Issiglik ta'sirida
| kraxmalining
tarkibidagi
o“zgarishlar.

Yirik va mayda un
partiyasining sigilzan
xamir vax om
ashyoning fizik
xususivatlariga
| ta’siri.
Makaron xamiri
tayvorlash uchun
ishlatiladigan suv
sifatiga qo-viladigan
talablar.

| Makaron xamiri

tayyorlash va xamirni
shakllantirish
_jarayonlari asoslari.

xususivatlarini
tavsitlash. Unning
makaron xossalari.

|

“_"m‘...,‘": Xamir qorish Xamir qorish usullari Xom ashyoni ishlab

usullart varetsepturalar 10 vii I‘L‘l.\n‘J\llll.'all:ll:i ' 2 chigarishga il
tayyorlash

i2-nlng\'r.n: i\v1u.kurnn Makaron xamiriga

xamiriga qo'shiladipan qo'shiladigan \

romashyolarni 101 xomashy nlhm’ni | Xom ashyoni

mevorlash va ularni | mevorlash va ulami sarfin hisoblash

aralashtivish atslasitivieh |
Makaron

| 13-mavzu: Namiri Ramimit #felesh va qusnllullen‘ini ishlab

zichlash va shakl berish 10| shakl berish 2 | aiaeiiin !
qo‘shimchalarni
sifatini aniglash.
Tuxum kukunini,

O ldemavzu: Namiming Namirning shnekli quruq sutni sabzavot
shnek i makaron pressi 10 | makaron pressi bo‘ylab 2 | qo‘shimchalarini 2
borvlab harakati harakati qurug modda

|| miqdorini aniglash.
1:;:1:‘::;::‘1.ﬁiﬁj\l:\ngan 1 (ighl;mgun xz_lmirning 5 Makaron xamiriga N
e fizik xossalari retseptura tayyorlash.
xossalar
16-mavzu: Xamirning e X Makaron xamirini
. : Xamirning matritsa . . : -
matritsa kanallaridagi 8 Lo . 2 | sifat ko'rsatkichlarini | 2
| . N kanallaridagi harakati )
harakati = aniqlash.
17-mavzu: Un _r Makaron xamirini
SCHRR— Un kleykovinasi L -
klevkovinasi migdori va 10 . : o 2 | laboratoriya pressida 2
o miqdori va sifati z
sifati tayyorlash.
[ssitilgan makaron
18-mavzu: Qorish 10 Qorish davomiyligi va 5 xamirini sifat A
davomiyvligi va jadalligi jadalligi ~ | ko‘rsatkichlarini
- aniglash.
Xom makaron

- 19-mavzu Xamirning 4 Xamirning namligi va ) maxsulotlarini sifat 5

' namligi va xarorati xarorati ko‘rsatkichlarini i

| - n Lt aniglash
20- mavzu: Xamirni Xamirni vakuumlash. Makaron .
vakuumlash. 4 Qo‘shimchalar 2 | mahsulotlarini 2

. Qo shimchalar goshish qo'shish quritish

| Jami 180 | Jami 40 [Jami [ 50

' 8-semestr uchun I T

| 21- mavzu: b M dkaron -

| Presslanayotgan ; Presslanayotgan mal}s.ulollmml
mahsulotlarda yuzaga 12 mahsglollarda yuzaga 2 qum!shda‘ - 4

| keladigan nugsonlar keladigan nugsonlar bO:\‘.qlL‘lﬂill‘ll‘ll

E = N T || aniglash. Sk
22-mavzu: Nam .
mahsulotlarni havo Nam nl@hm}lo(lﬁrnl
bilan ishlov berish, 10 hav'o bilan ighlay ; 2 | Xamirni presslash. 2
Mahsulotlarni berish. Mahsulotlarni -
Lttty wea Ehacliaty bo*laklash va taxlash
Fayyor makaron
23- mavzu: Makaron 1 Makaron 5 maxsulotlarini .
mahsulotlarini quritish. “ | mahsulotlarini quritish, “ | sitatini mavjud -
gostlarda aniglash.

| Jami

[ Unning namligi va
zichligi xamirni gayta
| ishlash
xususivatlariga
ta’sirl.

Qattiq bug-doy
unidan tayyorlangan
xamirning
xususiyatlari.
Makaron xamiri
haroratining
mahsulotlarning
shakli

ta'sirt.

Unning suv singdirish

mustahkamligiga ‘=
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bo*lgan ishlab chiqarish tsexida guruch makaron mahsuloti ishlab chiqarish texnologiyasi.

5 Uzun kesiladigan makaron mahsulotlari ishlab chigarish korxonasining quvvati 450 ke/soat

“bolgan makaron mahsuloti ishlab chigarish texnologiyasi.

3 Makaron mahsulotlari ishlab chiqarish korxonasining quvvati 650 kg/soat bo*lgan ziravorli

‘qisqa kesiladigan makaron mahsuloti ishlab chiqarish texnologiyasi.

Makaron mahsulotlari ishlab chiqarish korxonasining quvvati 850 kg/sutka bo- luan sova ogsili

4 | konsentrati kiritilgan uzun va gisqa kesiladigan makaronli mahsuloti ishlab chiqarish

texnologiyasi

§ | Makaron mahsulotlari ishlab chiqarish kon\ormsmmg7 quvvati 1000 kg/soa
6 | bo‘lgan uzun l\(,sllddlbdn funksional makaron mahsuloti ishlab chiqarish texnologivasi.

- e
24- mavzu. Quritish, Quritish, ] Ribaleszitits
. araaraelae gy dlke
barqarorlashtirishva barqarorlashtirishva Makaron mahsulotiarind
caviitiel untids sovutish vaqtid : aring : o
24| sovutish vagtida 10 skaron ida 5 | mahsulotlarining 2| shakllantirish 6
makaron mahsulotlari Mmakaron mahsulotlari sifatini- organoleptik jarayonlarining
sossalarining o* zgarishi \u.\snl;.ummgt haxolash, texnologik asoslari.
o' zgarish,
3 " . Vintli kamerada
25- mavza. Past haroratli Past haroratli Makaron B —
25 ORGSR, (VURP. TR . " tr . ) ) Gt | xa ¢ p
25 | rejimlardan fovdalanib 10 eejimlardan foydalanib 2| maxsulotlarini 2 1 I )
quritish el Sl | harakatlar
] quritish namligini aniglash. | sususivat.
| 26- mavzu: Kalta Kalta qirgilgan T— j AU RGARRI SEIE N
N N ' . s c | % .
o qirgiean mahsulotlari 1> mahsulotlarni bug*li 4 nr(nwulnll'u'ini cislota | 2 | 997 shda yugori p
4 . . a 5 £ b 4 c =5 - - vit 1A«
bug i konveverh konveverli m(i dorith afifglash | harorat rejiming
T ) e i i C c 2 . | &t
. quritgichlarda quritish quritgichlarda quritish ! L mohiyati.
> el i |
27-mavzu: - .
otomatlssini Avtomatlashtirilgan .
atas R0 3o ik e
uimatiasiiriisan uzluksiz ishlaydigan Makaron | Btabmran el
uzluksiz ishlavdigan e - | Makaron xamiridagi
’ ; DS lintvalarning mahsulotlarini 9 | namlik bog*lati p
27 | himivalaming 10 il 5 2 iy I 2 | namlik bog lari )
L N quritgichlarida uzun kaynatish xossalarini kil
quritgichlarida uzun b ; e shakliarr.
e . mahsulotlarni osma aniklash
mahsulotlami osma usulda quritish
. 0. > «
usulda quritish -~ A A | e
C28-mavzu: sulotni . )
' "lH! TAs eI Mahsulotni saralash va Makaron
ey (OIS e 4 yaroqsizlarini ajratish. , | mustaxkamligini 5
= _\:moo,.w./imml a‘nans.h. Yaroqsiz mahsulotni “ | Strogonov asbobida
3 arogsiz mahsulotni qayta ishlash aniqlash
gavta ishlash ) S R R
' 29-mavzu: Makaron .
lmal et iehiab Makaron mahsulotlari O
sutotiar nla . . . c
Bicaiorrn i ishlab chigarishda xom ——— 9
29 | chigarishda xom 4 B - 2 | maxsulotlarini . 2
ashvoning sarfi va Ko kuldorligini aniqlash.
x yoqotilishi
vo'qotilishi S I
30-mavzu: Makaron Makaron Makaron
30 mahsulotlarini ishlab 4 mahsulotlarini ishlab 5 maxsulotlarida )
~" | chiqarishda un sarfini chigarishda un sarfini metallo magnit
|_hisoblash hisoblash migdorini aniqlash. s
' Makaron
‘ maxulotlarini
31 ! 2 zararkundalar bilan 2
1 zararlanganligini
aniqglash. - -
Jami 90 | Jami 20 | Jami 24 | Jami 46
| Jami 270 [ Jami 60 | Jami 74 | Jami 136
| 2
- Ne Kurs loyihasining taxminiy mavzulari
|
! : Qisga kesiladigan makaron mahsulotlari ishlab chigarish korxonasining qu\\atl 350 kg/ soat
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8. Talabalar bilimini haholash
T-semestr uchun

Baholash turi - . T rr— —— = [ _
turi Fopshiriqlar (uri " Taopshirig Har hir m'p.shmq | Jami
Joriv soni uchun ajratilgan hall }
Joriy Musaai & T : : T
bl ] Mustaqil ish topshiriglari i) 5 k“ 10
: a8 H ! StV ( . v 3 . . ’ e 1
A aboratoriva mashg ulotlardagi ishtiroki 20 1.5 | 30
ol “I“ll Mustaqil ish topshiriglari 2 4 r 8
umnoias / ' p : 9,
.‘ ¢ l? ! Yozma, 0g 7aki .\_”M {est 9} 0 l |2
Yakuniy . ; 5
baholash Yozma, op‘zaki, ijodiy ish, test va h.k. | 40 5 N
; 8-semestr uchun _ )
| Topshiri Har bir topshiriq .
Baholash turi | Tonshirialar turi Fopshiriq e Jami
COPSHUETE soni uchun ajratilgan ball |
Joriy ~ Mustaqil ish topshiriglari I e bt ,Lq
baholash Laboratoriya mashg ulotlardagi ishtiroki | I 2,5 x‘
Oraliq Mustaqil ish topshiriglari | ) Tl R | °
| baholash | Yozmaogzakiyokitest | 2 L et S e 2E
Yakuniy 40 ‘ 0
- Yozma. og'zaki, ijodiy ish, test va h.k. I ‘ '
| baholash Rl ; R = o
: ’ 0
Jami | SN o e

1zoh: Mustagqil ish topshiriglarini baholash GulDU Kengashining | 1-sonli bayoni bilan tasdgilangan

“Talabalar mustaqil ta’limini tashkil gilish tartibi” asosida baholanadi.
Talabaning semestr davomida fan bo‘yicha to‘plagan umumiy b

qoidalarga muvofiq quyidagi formula orqali hisoblanadi:
UB=JN+ON+YaN

bu verda: N — joriy nazorat; ON - oraliq nazorat; YaN — yakuniy nazorat.
9.ADABIYOTLAR
Asosiy adabiyotlar

I, Vasiyev.M.G va boshgqalar. Ozig-ovqat texnologiyalari asoslari.

ali har bir nazorat turidan belgilangan

Darslik. T.Voris-nashriyot. 2012.

400 b.
2. Majidov.Q.l'-l.,Ashurov.F.B.,Sattarov.K,K. va boshqalar Ozig-ovqat texnologiyasi asoslari. Darslik.
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4. Ravshanov S.S. Mirzaev J.D. Makaron mahsulotlari texnologivasi.l

nashriyoti.2020.168 b.
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Qo‘shimcha adabiyotlar
I Mirziyoev SH.M. Buyuk kelajagimizni mard va olijanob xalqimiz bilan birga quramiz. T.
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