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I. FANNING MAZMUNI

Fanni magsadi: 60720100 - Ozig-ovqat texnologiyasi ta’lim yo*nalishida tahsil olayotgan
talabalarga “Non, makaron va qandolat mahsulotlari texnologiyasi’” - Non, makaron va qandolat
mahsulotlari ishlab chigarish sanoatining tarixi, rivojlanish bosqichlari, non, makaron va
qandolat mahsulotlarini tayyorlashda ishlatiladigan asosiy va qo‘shimcha xom ashyo turlari,
ularning sifatiga baho berish usullarini, shu bilan birga xom ashyoni ishlab chiqarishga
tayyorlash, mahsulot ishlab chiqarish texnologik jarayonlarini, ishlab chiqarishda qo*llaniladigan
texnologik jihozlar haqida ma’lumotlar, zamonaviy texnologik liniyalar, non, makaron va
qandolat mahsulotlari turlarini va mahsulot sifatiga baho berish usullarini tushuntirishni gamrab
olgan.

Non, makaron va qandolat mahsulotlari sifatini nazorati sohasida chuqur bilimlarga ega
bo‘lgan va amalda texnologiyaning ilmiy asoslarini, mehnatni tashkil etish prinsiplarini tadbiq
cta oladigan bakalavrlarni tayyorlashdan iborat.

Ushbu maqgsadga erishish uchun fan talabalarni nazariy bilimlar amaliy ko‘nikmalar
qo'llaniladigan xom ashyo va tayyor mahsulotni sifat korsatkichlariga qo‘yiladigan talab va
me’yorlarni nazorat va baholashda uslubiy yondashuv hamda ilmiy dunyo qarashini
shakllantirish vazifalarini bajaradi.

Fanning vazifasi - non, makaron va gandolat mahsulotlari texnologivasi fan, texnika
yutuqlari, hozirgi vaqtda tarmoqning muhim vazifalari, ishlatiladigan asosiy va qo*shimcha xom
ashyolari va texnologiyasi haqidagi nazariy bilimlarni tadbiq eta oladigan va muammolarini
o‘rgatishdan iborat. .

I1. ASOSIY NAZARIY QISM (Ma’ruza, laboratoriya va mustaqil ta’lim mavzulari)

IL.I Fan tarkibiga quyidagi mavzular Kkiradi
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No Mavzu nomi ko‘riladigan bo‘yicha boyicha va mustaqil .lSh
mavzular mavzulari mavzulari RvEla)
|| Non sanoati aktual
muammolari va
qisqacha tavsifi. Inson Bug*doy
ozuqasida non-bulka Xamir unining
-<wavz. - mahsulotlarining tayyorlash nonvoylik Nonvoylik
| Nonvoyghxhk ahamiyati. Non-bulka uchun xom xossalarini kasbining
S?"O.?“n."l]g mahsulotlarining ashyo sarfini namunaviy non | rivojlanish tarixi.
e R asosiy turlari. Non hisoblash yopish usuli
mahsulotlari ozuqaviy bilan aniqlash.
qiymati va uni oshirish
NS o)L R O TEUENPNLS §° VNI EE . +-

[§9]




Nonbop un. Bug‘doy
uni. Javdar uni. Suv.
Osh tuzi. Nonboplik
xamirturushlari. Shakar

Non sifatini

Mabhalliy non

, SOTCT . va sljnkm" I\lﬂllS}Il()llﬂl'i. ' yaxshilagichlari korxonalarida
~ | ishlab chigarishda Yog'lar va )."0% X"”T ashy(?nl ;1i texnologik ishlab
* 25 Ry mahsulotlari. Sut va sut | o‘rniga o‘rin S & chigarilayot-
ishlatiladigan i 0 o o jarayon va non TN
MU TH, mahsulotlari. Tuxum ’ almashtirish. ."f l‘ ... | gan parhezbop
é va tuxum mahsulotlari. “‘ o }d ST on
Non mahsulotlari 0 rganlsh. mahsulotlari
ishlab chigarishda
qo‘llaniladigan
| noananaviy un turlari.
Unni saqlash va ishlab N
chiqarishga tayyorlash.
3-mavzu. Non Bug*doy unini Bt Respublikamiz
ishlab chiqarish saqlashda ro‘y pa.|d§|4 g Non non
Korxonalarida xom | beradigan jarayonlar. opayz;h e mahsulotlarini korxonalarida
3 | ashyolarini saglash | Javdar unini saglashda FI_OHS] uc.hun. organoleptik mahsulotlarni
usullari va ularni ro‘y beradigan i clqu.ar!sh ko‘rsatkichlarini | vitamin va
ishlab chiqarishga | jarayonlar, Saqglashda lrgtseptunasnm aniqlash minerallar bilan
tayyorlash uni sifatini buzilishiga Ugiolash, boyitish yo*llari.
olib keladigan
| Jarayonlar. KTl
Xamirni bijg'itish S
usullari. Retseptura
hagida tushuncha.
Oparali va oparasiz Nom Wi Non o
4-mavzu. N.on Xamir tayyorlash. o oy e mahsulotlarini
A mahsulotlari Xamirni qorish va i hlab chigarish | Bzikldmveviv vitamin va
xamirini tayyorlash | tayyorlash. Xamirni echlari q ko-‘rsatk'(;hl cini minerallar bilan
va bo"laklash bijg‘ishi (etilishi). Ip blast - last R boyitishning
Xamirni mushtlash. 1150blash. it agosiy pringiplari
Bug‘doy va javdar
unidan xamir tayyorlash
usullari.
Non pishirish usullari. R ’
B v Non- Pishish'da og‘irlikni
pilica y(z‘gotlsh (upyok)ga Noin e
" ta’sir etuvchi omillar. . l'eshikkulcha va
mahsulotlarini Tasdatva Big iy m'ah.sul'otlarl SRy Non va non
pishirish va savdo Lmidan i islillab plShlSh‘l va méhsulotlari mahsulotlarining
5 | tarmoglariga non- chiqarishda pishirish SOVLlSh.l sifat oziqaviy
e rejimlarini o°ziga i ko'rsatkichlarini | <Mr&Ct
mahsulotlarini hésligi. Mg ogirligining i ]ash qiymati.
Jo'natishga mahsulotlarida kamayishi Tae
tayyorlash. pishishdan so‘ng ro‘y
beradigan jarayonlar. Ny
Past nonboplik
hossalariga ega undan
ishlab chiqarilgan non-
6-mavzu. Non- bulka mahsulotlarining Mo ohlatehind Makaren Unli gandolat
bulka nuqsonlari va ularni ishlab q Bk el mahsulotlaril.li
6 mahsulotlarini bartaraf etish yo*llari. i G tN ishlab chiqarishda
nuqgsonlari va Xom ashyoni ishlab Thacsiaa S’l a R . . | innavasion
kasalliklari , ularni | chiqarishga noto*gri aniqlash . I\O.rsatlxlchlarlm texnologiyalarini
nazorat qilish aniqlash. :

oldini olish yo*llari

tayyorlash natijasida
ishlab chiqarilgan non-
bulka mahsulotlarining

| nugsonlari.

qollash.




7T-mavzu,
Makaron
sanoatining
rivojlanishi

8-mavzu. Makaron
8 | xamurini tayorlash
va presslash.

Makaron sanoati aktual
muammolari va
qisqacha tavsifi.
Makaron mahsulotlari
texnologiyasi
ishlatiladigan xom
ashyolar. Makaron
mahsulotlari turlari va
ularning ozugaviy
qiymati.

Makaron xamirini
tayyorlash usullari.
Makaron xamirini
tayyorlashda asosiy
va qo‘shimcha xom
ashyolarni meyorlash.
Xamirni
ckstrudderlash va
shakl berish.

Makaron
mahsulotlarinin
g tayyorlashda
un sarfini va
yo‘qotishlarni
hisoblash.

Makaron ishlab
chigarishda un
sarfini
qo‘shimchalar-
siz va
qo‘shimchalar
bilan hisoblash

Makaron
mahsulotlarini
pishish
xususiyatlarini
aniqlash.

Unli gandolat
mahsulotlari
sifat
ko‘rsatkichlarini
aniqlash

Qandolat
mahsulotlarini
vitamin va
minerallar bilan
boyitish usullari

Unli qandolat
mahsulotlari
ishlab
chigarishda
zamonaviy
tendensiyalari

Nam makaron
mahsulotlardagi
namlikning xolati.
Nam mahsulotlarni
quritishning

Biskvit yarim

. . Makaron Pechen’e
9-mavzu. Nam konvektiv usuli. - - tayyor ‘ini
: s mahsulotlarini ’ mahsulotlarini
mahsulotlarni Quritish, it T mahsulotlari LG Sk
. s tarkibidagi turli oziqaviy
9 | quritish, barqarorlashtirish va tayyorlash va g )
o o . : quruq : qo“shimchalar
barqarorlashtirish va| sovutish vaqtida - sifat - e
. : moddalarini : . . . | bilan boyitish
sovutish makaron mahsulotlari . ko‘rsatkichlarini h
iy hisoblash . usullari
xossalarining aniqlash.
o‘zgarishi. Nam
mahsulotlarni
konvektiv
quritishning rejimlari.
Tayyor mahsulotni
saralash, yarogsizlarini
ajratish va ularni qayta
ishlash. Tayyor
mahsulotni qadoglash. y
qacoqia D Unli gqandolat
10-mavzu. Makaron Pechen’e g
o : o mahsulotlarining
Makaron mahsulotlarini saqlash tayyorlash va B <
10 | mahsulotlarini shart-sharoitlari. sifat :
y . T s .. | energetik
gadoglash va I'ayyor mahsulotning korsatkichlarini daticn
o . : ;
saqlash buzilish sabablari. aniqlash. At
. [e Ad
Makaron mahsulotlari
ishlab chiqarishda xom
ashyo sarflarini
me’yorlash va hisobga
. olish S,
Qandolat sanoati
qgisqacha tavsifi. Unh. ’ Qandolat
qandolat mahsulotlari Keks mahsulotlari
11-mavzu. tavsifi, turlari va Qandolat mahsulotlari <hlab
. . . . <
X Qandolat ularning ozuqaviy mahsulatlarini tayyorlash va chiqarishda
.. . . . e . 3 <
sanoatining gimmati. Unli qandolat resepturalarini sifat tabily
rivojlanishi. mahsulotlari hisoblash korsatkichlarini |

texnologiyasi
ishlatiladigan xom
ashyolar.

aniqlash.

qo-shimchalarni
qo*lash.




Pechene, kreker va
galetli pechenclar

ishlab chiqarish ; (Qaynatma Qandolat
texnologik sxemalari s anikl ahsulotlari
T 9 gik sxemalari. T pryaniklar mahsulotlari
VIR N reien Pechene xamiri ; tayyorlash va sifatini
2 | Pechenc ishlab ; ashyolarni o .
Jinare tayyorlash. Xamirga N s sifat oshirishda
chiqarish. : e M o‘rniga-o‘rin . ; e b3 .
shakl berish. Pechene TR ko‘rsatkichlarini | innovasion
Gy o almashtirilishi. .
xamirini pishirish. aniglash yondashuv.
Pechenelarni sovutish,
o‘rash va qadoglash. | | B o K
Qandolat
Pryaniklar ishlab mahsulotlari
chiqarish texnologik organoleptik Bulochka
sxemalari. Xamir sifat " 15 mahsulotlarini
" : " ) . . . Shokolad sifat NN
. | 13-mavzu. Pryanik | tayyorlash, shakl ko‘rsatkichlari . : . .| turli ozigaviy
13 ], e o) ~ S g g ko‘rsatkichlarini e )
ishlab chiqarish berish, pishirish, ni, ) qo*shimchalar
g ; . aniqlash. : .
sovutish va qadoqglash. | o‘lchamlarini bilan boyitish
Texnologik jarayonda | va sof usullar
ishlatiladigan jihozlar | og‘irligini
B e N hisoblash. e
Vafli ishlab chiqarish
texnologik sxemalari. Pitclirs Qandli gandolat
Vafli xamirini ! wrli Konfet mahsulotlarini
. . xamiriga turli onfet va : . Lk
. | 14-mavzu. Vatli tayyorlash. Vafli AL .. .. | ishlab chigarishda
14 | . 5. o y o % wq omillarning karamel sifatini | . .
ishlab chigarish varaq/larini pishirish va iy ; innavasion
: | ta'sirini aniqlash e et
sovutish. Masalliglarini | . texnologiyalarini
. o‘rganish. ‘
tayyorlash va ularni qo-llash
surtish. -
Pirojniy va tortlar
ishlab chiqarish
texnologik chizmalari. | Karamel qobig‘i Qandh gandolat
15-Mavzu: Tort va pirojniylar va mahsulotlarining
15 | Pirojniy va tortlar | ayrim guruhlari tavsifi. | masallig*ining oziqaviy
ishlab chigarish. Pishirilgan yarim nisbatini energetik
fabrikatlar turlari, o‘rganish qiymati
retsepturasi, ularni
tayyorlash. ey i S T
Siropni tayyorlash.
Karamel massalarini
tayyorlash. Karamel
massasini sovutish. Qandli gandolat
16-mavzu. Karamel massasini mahsulotlari
16 Karamel bo‘yash. Karamel ishlab
mahsulotlarini massasini chiqarishda
ishlab chigarish. xushbo‘ylantirish. zamonaviy
Karamel massasini tendensiyalari
nordonlashtirish.
Karamelga shakl
§ o N lenet L A e S L
Konfet massasini
tayyorlash. Pomadkali
m)’}’ eleli ; ‘o(li’ Bolalar uchun
. eva-jeleli, yong :
17-mavzu. Konfet 2 O sutli shokolad
5 s sutli, lekyorli, kremli, i
va Iris i |y ; mahsulotlarini
17 - grilyaj massalari. " :
mahsulotlarini . . assortimenti
i il Konfet massasiga shakl ¢ T
ishlab chiqarish. ; s \ ko-paytirish va
berish. Konfetlarni C e 1 by
; ¢ . sifatini oshirish.
sirlash, o*rash, joylash
‘va saqlash. Iris




18-Mavzu:
Shokolad
mahsulotlarini

ishlab chigarish,

mahsulotlarini ishlab
chiqarish. Iris
massasini tayyorlash
Shokolad
mahsulotlarining turlari
va tavsifi. Kakao
yormasini tayyorlash,
tozalash va saralash.
Kakao kukunini ishlab
chigarish. Shokolad
massasiga shakl berish.

Makaron
mahsulotlari
ishlab
chigarishda
zamonaviy
tendensiyalari

G ovak shokolad
‘massasini tayyorlash
Meva-rezavorli

marmelad Makaron
19amavee mahsulotlarini ishlab mahsulotlari
iy chiqarish. Meva- ishlab
| Marmelad . hiqarishd:
E rezavorli marmelad chiqarishda
mahsulotlarini . e
massasini tayyorlash abiy

ishlab chiqarish .

; va qaynatish.

\ Marmeladni quyish
va shakl berish.

Xolva mahsulotlarini

qo'shimchalarni
qo-llash

. e Makaron
ishlab chiqarish. aahsulotlari
20-mavzu. Sharq Parvarda va pashmak Bt

20 | shirinliklari ishlab | mahsulotlarini ishlab solirishda
chiqarish. chiqarish. Novvot Gvasion
mahsulotlarini ishlab omlashin

\ chiqarish.

I11. Fanni o‘qitilish natijalari / shakllanadigan kompetensiyalar
Ushbu fanni o‘zlashtirish natijasida, talabalar quyidagi ko‘nikmalarga ega bo‘ladi:

I Talaba O‘zbekistonda nonvoychilik, qandolatchilik va makaron ishlab chiqarish
sanoatini rivojlanishi va uning ahamiyati bo‘yicha mustaqil fikr bildira olishini; non, makaron va
gandolat mahsulotlarini ishlab chiqarishda asosiy va qo'shimcha xom ashyo, ularni ishlab
chigarish texnologik sxemasi, ularni tayyorlash alohida jarayonlarining ketma-ketligi va
taenologiyasi to"g‘risida tasavvur va bilimga ega bo‘lishi; (bilim);

9 Talaba t1rli non, makaron va gandolatchilik mahsulotlari mahsulotlari assortimenti va
ularning sifatiga qo‘yiladigan talablar, non, makaron va gandolatchilik mahsulotlarini saqlash
rejim va usullarini bilgan holda ishlab chigarish sanoatida qator muhim masalalarni yecha olish
ko‘nikmalariga ega bo‘lishi; (ko‘nikma);

3 Talabalar non, makaron va qandolat mahsulotlarining sifatiga baho bera olish. non.
makaron va qandolat mahsulotlarini ishlab chiqarishini texnologik rejimlarning  optimal
ko‘rsatgichlari va ish rejimlarini belgilash malakalariga ega bo‘lishi (malaka).

IV. Ta’lim texnologiyalari va metodlari
e ma’ruzalar;
e amaliy ishlarni bajarish va xulosalash;
e interfaol keys-stadilar;
e blits-so‘rov;
e guruhlarda ishlash;
e tagdimotlarni qilish;
e jamoa bo'lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar.
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or i V. Kreditlarni olish uchun qo‘yiladigan talablar

) ’ () L ¢ daK i Az "¢ S 1 . [y o ¥ . " .
akuniy y .l anq LV‘.] yakuniy nazorat shakllarida berilgan vazifa va topshiriglarni bajarish.
A y nazorat bo‘yicha yozma ishni muvaffaqiyatli topshirish.
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