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1.LFANNING MAZMUNI o
Fanni o‘qitishdan magsad - Fanning magsadi talabalarda non mahsulotlarini ishlab

chigarishda boradigan jarayonlarni tushinish mahsulot sifatiga ta’sir etuvchi omillarni bartaraf etish
chora-tadbirlarini ko’rish, xulosalarni asosli tarzda aniq bayon etishga o’rgatish hamda egallagan
bilimlar bo’yicha, ko’nikma va malakalarni shakllantirishdir.

Fanning vazifasi: talabalarni mustaqil fikrlashda, non mahsulotlari
texnologiyasi bo’yicha barcha jarayonlarni to’g’ri olib borishni, ishlab chiqarish texnologiyasida
vuzaga keladigan texnologik nugsonlarni bartaraf etish choralarini, mahsulot balansini to’g’ri
vuritish va hisob kitoblarni to’g’ri olib borishni o’rgatishdan iborat.

ishlab chiqarish

I1.Asosiy nazariy qism (ma’ruza mashg‘ulotlari)
ILL Fan Tarkibiga quyidagi mavzular Kiradi:
1-mavzu: Nonvoychilik sanoatining rivojlanishi.

Non sanoati aktual muammolari va gisqacha tavsifi.Inson ozuqasida non mahsulotlarining
ahamiyati. Non mahsulotlarining asosiy turlari. Non mahsulotlarinui oziqaviy qiymati va uni
oshirish yo’llari.

2-ma’ruza: Asosiy xom ashyo. Nonvoy uni.
Bug’doy tavsifi. Un ishlab chiqarish asoslari. Sifat korsatkichlari.
3- ma’uza: Asosiy xom ashyo. Oshxona tuzi. Suv. Nonvoyylik achitqilari.

Oshxona tuzi. Suv. Nonvoyylik achitqilari.
4-ma’ruza: Qo’shimcha xom asyolar. Kraxmal va Patoka. Shakar. Asal. Solod. Sut va

sut mahsulotlari.
Kraxmal va Patoka. Shakar. Asal. Solod. Sut va sut mahsulotlari.
5-ma’ruza: Qo’shimcha xom asyolar. Yog’lar. O’simlik moylari.Tuxum. Yong’oq,
Mayiz. Mak. Ozig-ovqat bo’yoqlari. Aramatizatorlar.
Yog’lar. O’simlik moylari. Tuxum. Yong’oq, Mayiz. Mak. Ozig-ovqat bo’yoqlari.
Aramatizatorlar.
6-ma’ruza: Xom ashyolarni saqlash.
Un mahsulotlarida saglash paytida bolib o’tadigan jarayonlar.Unlarni qoplarda va
qoplarsiz saglash. Zararkundalar bilan kurshish.
7-ma’ruza: Tuz, achitqi va qo’shimcha mahsulotlarni saqlash.
Tuz, achitqi,va qo’shimcha mahsulotlarni saqlash.
8-ma’ruza: Xom ashyolarni ishlab chiqarishga tayyorlash.
Unni tayyorlash. Boshqa xom ashyolarni ishlab chiqarishga tayyorlash.
9-ma’ruza: Non mahsulotlari xamirini tayyorlash.
Xamir tayyorlash paytida xosil bo’ladigan jarayonlar. Xamir va non xossalariga Xxamirni
qorish davomiyligini ta’siri. Yarim tayyor mahsulotlarini tayyorlasda ishlab
chiqarish resepturalari.
10-ma’ruza: Bug’doy unidan xamir tayyorlash.
Xom ashyoni dozalash( me’yorlash) Oparali va oparasiz xamir tayyorlash. Xamirni bijg’ishi.
11-ma’ruza: Javdar va javdar- bug’doy unidan xamir tayyorlash.
Javdar unidan xamir tayyorlashning o’ziga xosligi. Javdar unidan xamir tayyorlash usullari.

2



———

12-ma’ruza: Xamirni yetilishi va bijg’ishi.
T : amimi bijg'ishida xosil bo’ladigan o’zgarishlar.
Siyug achi . ;wa !'“lt?. b.uy‘nq‘achitql, opera va x.ami_rturus.hlarda xamir tayyorlash.
Yuq achitqilarni tay yorlash.Suyugq opera va xamirturishlarni tayyorlash.
e 14-ma’ruza: Xamirni bo’laklash.
Xamirni bo'laklarga bolish. Bo'laklarni dumologlash.
‘ 15-ma’ruza: Xamir zuvalalarini tindirish.
Birlamchi tindirish. Xamir zuvalariga shakl berish. Berilgan shakllarga oxirgi tindirish.
) 16-ma’ruza: Non tayyorlash formalarini moylash.
Xamir shakllarini tindirish shkaflariga joylash va kesish. Formalarga ishlov berish.
17-ma’ruza: Non mahsulotlarini pishirish.
Xamirni pishirish vagtida qizishi. Non pishish vaqtida mikrobiologik va bioximik
Jjarayonlarni ketishi.

Xamirni etilish usullari. X

18-ma’ruza: Non mahsulotlarini pishirish rejimlari.
Pishirish pechlarini to’g’rilash va nazorat qilish.
19-ma’ruza:Non mahsulotlarini ishlab chiqarishda kompleks mexanizasiyalangan
oqgimlar.
Formali nonlar ishlab chiqarish ogimlar. Dumaloq nonlar ishlab chiqarish ogimlari.
Baton maxsulotlari ishlab chiqarish oqimlari.
20-ma’ruza: Non mahsulotlarini chiqishini va sifatini ko’tarish usullari.
Non mahsulotlarini saqlash. Non mahsulotlarida suvni qochishi.
21-ma’ruza: Non mahsulotlarini chiqishi.
Nonlarin chiqishiga ta’sir giluvchi omillar. Texnologik yo’qotish va xarajatlar.
22-ma’ruza: Non mahsulotlarini yahshilovchilari.
Sifatni yahshilovchi fermentlar. Yugqori aktiv moddalar.Oziq-ovqat kislotalari va sut zardobi.
23-ma’ruza:Non mahsulotlarini nugsonlari.
Past sifatli unlarni nugsonlar. Texnologik rejimlar buzilganligi sababli nugsonlar.
24-ma’ruza: Non Kkasalliklari.
Kartishka kasalligi. Nonlarni mog’orlanishi.
25-ma’ruza:Non mahsulotlarini ozigaviy qiymati.
Nonlarni kimyoviy tarkibi, va kallariyasi. Ogsil qiymati. Mineral qiymati.
26-ma’ruza: Non mahsulotlarini assortimenti.
Non, bulka, va quritilgan nonlar.
27-ma’ruza: Non mahsulotlarini ishlab chigarishda texnik-kimyoviy nazoratlar.
Mahsulotlarni sifatini aniqlash usullari. Mahsulot sifatini aniqlash uchun namuna olish.
28-ma’ruza: Xom ashyolarni sifatini aniqlash.
Un.Achitqi. Yog’lar.Sut mahsulotlari. O’simlik moylari.
29-ma’ruza: Tayyor non mahsulotlarini sifatini nazorat qilish.
Non va bulka mahsulotlari. Quritilgan non mahsulotlari.
30-ma’ruza: Non mahsulotlarini ishlab chiqarish texnologik jarayonlarini tashkil
va nazorat qilish.
Laboratoriyalarni asosiy vazifasi. Ishlab chigarish laboratoriyalarni uskuna va jixozlari.
Ishlab chiqarish resepturalari.

I11.Amaliy mashg‘ulotlar bo‘yicha ko‘rsatma va tavsiyalar

Amaliy mashg ‘ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi.
I.Xom ashyo tarkibidagi namlik va quruq moddalarni hisoblash
2.Xamir tayyorlash uchun un miqdorini hisoblash.

3.Xamir tayyorlash uchun xomashyo miqdorini hisoblash.

4.Xom ashyolarni 0’rniga o’rin almashtirishni hisoblash

5.Xamir tayyorlashda suvni temperaturasi va miqdorini hisoblash.




IV.Laboratoriya mashg‘ulotlar bo‘yicha ko‘rsatma va tavsiyalar

6.Bug’doy unidan xamir tayyor]ashda resepturasini hisoblash. Oparasiz xamir tayyorlash,

7.Oparali usulda xamir tayyorlash resepturasini hisoblash.

8 Javdar unidan xamir tayyorlashda resepturasin hisoblash. .
ar unidan xamir tayyorlash resepturasini hisoblash.

9.Yuqori quvvatda ishlaydigan javd o
10.Yugori quvvatda ishlaydigan bug’doy unidan xamir tayyorlash resepturasini hisoblash.
11.Ishlab chiqarish texnologik rejasini hisoblash usuli.

12.Non pishirish pechlarini hisoblash.

13.Non mahsulotlarini chiqishini hisoblash.

14 Non assortimentlarini chigish normalari.

15.Xom ashyoni saqlash uchun sig’imlarni va maydonlarni hisoblash.
16.Xomashyoni saqlash muddatlari va 1m? maydonga sigim normalari.
17.Non yahshilovchilarini migdorini hisoblash.

18.Kuniga S tn quritilgan nonlarni ishlab chiqarishni hisoblash
19.Quritilgan nonlarni saqlash omborlarini hisoblash.

20.Bublik mahsulotlarini pishirish rejimlari.

21.Kuniga quvvati 5 tn non mahsulotini ishlab chiqarish sexini hisoblash.
22 Kuniga quvvati 3 tn bulka ishlab chigarish sexini hisoblash.

Laboratoriya mashg ‘ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:

1.Non mahsulot organoleptik ko’rsatkichlarini aniglash,non mahsulotlari namligini aniglash
2.Bug’doy unini nonvoylik xossalarini namunaviy non yopish usuli bilan aniglash
3.Nonning g’ ovakligini aniglash.Non va bulochka mahsulotlarini nordonligini aniglash
4. Javdar uninig nonvoylik xossalarini aniglash

5.Yarim fabrikat organoleptik ko’rsatkichlarini aniglash,yarim fabrikatlar namligini aniqlash
6. Yarim fabrikat nordonligini va kotarilish kuchini aniglash

7 Makaron mahsulotlari sifatini 0’rganish hamda sifatini aniqlash.

8.Qandolatchilik mahsulotlari turlarini o’rganish hamda sifatini aniglash.

9 Nonning kartofel tayyoqchalari kassalligi bilan kasallanganligini aniqlash

10.Milliy non turlari va ularni sifat ko’satgichlarini aniqlash

11. Elanma va jaydari navli javdar uning nonvoylik xossalarini namunaviy non yopish
usuli bilan aniglash

12.Non va non-bulka mahsulotlari sifatini aniglash.

13. Xamir tayyorlash usuluning yarim tayyor mahsulot va nonning sifatiga ta’siri

14. Ayrim omillarning xamir tayyorlash texnologik jarayonlariga va nonning sifatiga ta’siri
15. Bulochka mahsulotlar namligini aniqlash uslubini o’rganish.

16. Bulka mahsulotlarini temperaturasi va pishish davomiyligi normalari

17. Quritilgan nonlarni temperaturasi va pishish davomiyligi normalari

18. Non nugsonlari, ularni chagiruvchi omillar, bartaraf etish ususllari

19. O’zbek patir nonlari sifat ko’satgichlarini aniqlash

20.0’zbek milliy nonlari sifat ko’satgichlarini aniqlash

21. Shirmoy o’zbek nonlari sifat ko’satgichlarini aniqlash

22. Non sifatini yaxshilash usullari
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V. Mustagqil ta’lim va mustaqil ishlar
Mustaqil ta'lim uchun tavsiya etiladigan topshiriglar:
1.Nonvoylik kasbining rivojlanish tarixi
2.Parhez non mahsulotlari tayyorlashda ishlatiladigan qo‘shimcha xom ashyolar
3.Non mahsulotlari ishlab chigarishda ishlatiladigan arpa uni
4.Non mahsulotlarining sifat ko’rsatkichi
5. Non qotishiga qarshi chora tadbirlar
6. Xamir qorishda kechadigan jarayonning mohiyati.
7. Makaron mahsulotlari ishlab chigarishning asosiy bosgichlari.
8. Makaron mahsulotlarining sifat ko’rsatkichi
9. Un va boshqa xom ashyolarni ishlab chiqarishga tayyorlash.
10. Makaron mahsuloti assortimentining tavsifi.
11. Konfet mahsulotlarining tasnifi va tavsifi.
12. Tort va pirojniylarning tasnifi va tavsifi.
13. Nonvvoylik pechlarni xisoblash asoslari.
14. Shargq shirinliklari va milliy qgandolat mahsulotlarining tavsifi.
15. Yangi turdagi non qoliplari
16. Non kasalliklarini oldini olish uchun qo‘llanilayotgan yangi turdagi qo‘shimchalar
1 17. Xom ashyolar va yarim tayyor mahsulotlarni dozalash jixozlari
18. Pryanik mahsulotlarini oqim liniyasi.
19. Holva ishlab chiqarish bosgichlarining tavsifi.
20. Shokolad mahsulotlari ogim liniyasi.
'VI. Fan bo’yicha kurs loyihasi
Kurs ishi (loyihasi) fan mavzulariga talluqli masalalar yuzasidan talabalarga yakka tartibdal
tegishli topshiriq shaklida beriladi. Kurs loyihasining hajmi, rasmiylashtirish shakli, baholash|
mezonlari ishchi fan dasturida va tegishli kafedra tomonidan belgilanadi. Kurs loyihasini
bajarish talabalarda fanga oid bilim, ko’nikma va malakalarni shakllantirishga xizmat qilishi
kerak.
Kurs ishi uchun tahminiy mavzular:
1.Quvvati 4,2 t/s bo‘lgan bo‘lgan vazni 0,22 kg “obi-non” ishlab chiqarish texnologiyasi

2. 1.Quvvati 5 t/s bo‘lgan vazni 0,3 kg “Qovoqli patir” ishlab chiqarish texnologiyasi
3.Quvvati 7,5 t/s bo‘lgan vazni 0,6 kg “Aromat noni” ishlab chiqgarish texnologiyasi
4.Quvvati 4,2 t/s bo‘lgan vazni 0,4 kg “Turkman churegi” ishlab chiqarish texnologiyasi
5.Quvvati 3,2 t/s bo‘lgan vazni 0,2 kg “Yaxshilangan” bulochka ishlab

chigarish texnologiyasi

6.Quvvati 2,6 t/s bo‘lgan vazni 0,06 kg “Savatcha” bulochkasi ishlab

chigarish texnologiyasi

7.Quvvati 8,8 t/s bo‘lgan vazni 0,4 kg “Axlorid” noni ishlab chiqarish texnologiyasi
8.Quvvati 4,5 t/s bo‘lgan vazni 0,3 kg “Maxsus” baton ishlab chiqarish texnologiyasi

9.Quvvati 3 t/s bo‘lgan vazni 0,4 kg “Yog‘li” patir ishlab chiqarish texnologiyasi

10.Quvvati 7 t/s bo‘lgan vazni 0,4 kg “Kulcha” noni ishlab chigarish texnologiyasi

11.Quvvati 5 t/s bo‘lgan vazni 0,5 kg “Milliy” non ishlab chiqarish texnologiyasi
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“Shirmoy” non ishlab chiqarish texnologiyasl

12.Quvvati 3 t/s bo‘lgan vazni 0,3 kg | e
” i i oglyasl

13.Quvvati 5,5 t/s bo‘lgan vazni 0,5 kg “Bulka = non ishlab chiqarish texnolog y

. 199 wotle bd ‘hiaari iyasi

14.Quvvati 2 t/s bo‘lgan vazni 0,4 kg “Sutli” patir ishlab chiqarish texnologlya' |

15.Quvvati 2,5 t/s bo‘lgan vazni 0.4 kg “Jizzali” non ishlab chiqarish texnologiyasl

. - . ¢ ak ohi i xnologi asi
16.Quvvati 3 t/s bo‘lgan vazni 0.3 kg “javdar” noni ishlab chigarish te gy

VIl Fan o"gitilishining natijalari (shakllangan kompetentsiyalar)

3
‘anni o‘zlashtirish natijasida talaba: _ '
IP\I()n . makaron va anndolat mahsulotlari ishlab chigarish korxonalari uskunalari
korxonalarda ishlatiladigan uskuna va jixozlar, texnologik sxemalar, non , ma.karon va gandolat
mahsulotlari ishlab chigarish korxonalari uskunalarini ishlash prinsiplari bo‘yicha tasavvurlarga
' cga bilishi va ulardan Sfoydalana olishi. _ et
fan topshiriglarini vaqtida bajarish, jamlash va taqdim etish ko‘nikmalariga ega bo lgd}
talaba amaliy va ko‘chma mashg‘ulotlarda non , makaron va gandolat mahsulotlarll 1sblab
chigarish korxonalari uskunalari bilan ilg‘or zamonaviy texnika va texnologiyalari blle'm
jihozlangan korxonalari bilan tanishib, ishlab chiqarish jarayonlari bo‘yicha boshlang‘ich an?a'hy
tajribalar orttiradi, har bir guruhining sifatiga qo‘yiladigan talablarni samaradorligini oshirish
masalalarini mustaqil yechish ko‘nikmalariga ega bo‘lishi kerak.
{ talaba ishlab chiqarishda qo‘llaniladigan asosiy va qo‘shimcha xom ashyolarni tahlil gilish;
' ulamni texnologiyada samarali ishlatish; asosiy va qo‘shimcha xom ashyo turiga qarab texnologik
rejimlarning optimal ko*rsatgichlari va ish rejimlarini belgilash malakalariga ega bo‘lishi kerak.
4 | VIIL Ta’lim texnologiyalari va metodlari
| | e ma’ruzalar
“ e Amaliy va laboratoriya ishlarni bajarish va xulosalash;
g e Interfaol keys-stadilar;
e Blits-so‘rov;
i e Guruhlarda ishlash;
| e Taqdimotlarni qgilish;
| e Jamoa bo‘lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar
' 5 | IX.Kreditlarni olish uchun talabalar:
1 Fanga oid nazariy va uslubiy tushunchalar to‘la o‘zlashtirish, tahlil natijalari to‘gri aks ettira
olish,o‘rganilayotgan jarayonlar hagida mustaqil mushohada yuritish va nazorat bo‘yicha uchun
1 berilgan vazifaga va topshiriglarni baj arish, yakuniy nazorat bo‘yicha yozma ishni topshirish.
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