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I. O,quv fanining dolzarbligi va oliy kasbiy ta,limdagi o,rni

texnologiyasi asoslari" fani talabalarning o.z ixtisosliklaribo'yic sislik fanrarini o'zrashtirishda va bundan tashqari magistraturabosqic digan fanlarni o,rganishda asos bo.lib xizmat qilali.

II. O,quv fanining maqsadi vavazifalari

"oziq-ovqat tex.ologiyasi asosrari" fanini o,zlashtirishjarayonida bakalavr:- oziq-ovqat sanoatining mu va istiqbollarini, oziq_ovqat sanoati
korxonalarining o'zaro bog'liqligin qat mahsurotlari texnologiyalarining
ilrniy asoslarini, oziq-ovqat mahsul issiqlik-fizik xossalat.ini, o ziq_ovqat



mahsulotlariga optimal term jk ishlov berishni asoslash mexanizmlarini, ishlab

chiqarish chiqindilari, asosiy j arayonlarning prinsipi al sxemasini;

- yog', moy, un, yorma, omixta em, non, makaron, qandolat, vino, pivo, spirt,

go'sht, sut, baliq va konserva mahsulotlari ishlab chiqarishning va qayta ishlashning

prinsipial sxemasi, tayyor mahsulotlarga qo'yiladigan talablarni, bijg'ish mahsulotiari

va sharobchilik texnologiyasini, bijg'ish sanoati korxonalari tavsifi va uiarning asosiy

va ikkilamchi mahsulotlarini, don mahsulotlarining umumiy texnologiyasini, yog'-

moy sanoati xom ashyo va mahsulotlarini, distillangan yog'. kislotlari va sovun ishlab

chiqarish texnologiyalari sxemalari haqida bilishi va ulardan foydalana olishi;

- don va don mahsulotlari, o'simlik moylari, go'sht, sut, baliq va konserva

mahsrrlotlari sifatini nazorat qilish, bijg'ish mahsulotlari sifatini taxlil qilish, non,

makaron va qandolat mahsulotlari sifatiga qo'yiladigan talablarni aniqlay bilish, oziq-

ovqat sanoati chiqindilarini qayta ishlash va ulardan ratsional foydalanish, o'zining

fikr-mulohaza, xulosalarini asosli tarzda aniq bayon eta olish ko'nikmalariga ega

bo'lishi kerak.

IIL Asosiy nazariy qism (ma'ruza mashg'ulotlari)

1-Modul. Oziq-ovqat texnologiyasi xomashyo va ilmiy asoslari.

1 - Mavzu. Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishning xomashyolari

O'simlik va xayvonot xom ashyosi. Xom ashyoni birlamchi va ikkilamchi

qayta ishlash korxonalari. Donli xom ashyolar va ularning sifati. Meva va poliz xom

ashyosi. Asosiy moyli xom ashyolar, ularning sifat ko'rsatkichlari. Suv. Xom

ashyolarni saqlash va qayta ishlashga tayyorlash. Saqlash va yo'qotishlar. Turli xom

ashyolarni saqlashning o'ziga xos tadbirlari. Saqlash jarayonida xom ashyolardagi

boradigan jarayonlar'. Saqlash sharoitlari va usullali. Quruq xorn ashyolarni qayta

ishlashga tayyorlash. Xo'l meva va sabzavotlarni qayta ishlashga tayyorlash.

2 - Nlavzu. Oziq-ovqat mahsulotlari texnologiyalarining ilmiy asoslari

Oziq-ovqat texnologiyalarining fizik-kimyoviy asoslari. Ekstraksiya. Tozalash

va rafinatsiyalash. Eritish va kristalizatsiyalash. Texnologiyalarning reologik asoslari.

Reologiyaning asosiy tushunchalari. Texnologiyalarning teplofizik asoslari. Oziq-

ovqat rnahsulotlarining teplofizik tafsiflari. Oziq-ovqat rnahsulotlariga optimal termik

ishlov berishni asoslash prinsiplari.



2-Modul. Yog' va moylar texnologiyasi.

3 - Mavzu. O'simlik moylarini ishlab chiqarish texnologiyasi

O'simlik moylari ishlab chiqarish. Moyli urug'larni tozalash. Moyli urug,larni
aralashmalardan ajratishning asosiy usullari. Moyli urug'larni o'lchamlari,
aerodinamik va magnit xususiyatlariga ko'ra ajratish. Moyli urug'larni namlash va
quritishning asosiy usullari. Moyli urug'larni chaqish va separatsiyalash usullarini
tanlash. Jarayonning prinsipial sxemasi. Moyli urug'lar va ular ma$zint yanchish,
namlash va termik ishlov berishning asosiy usullari. Yanchilmadan qovurma
tayyorlash va presslab moy olishning prinsipial sxemasi. Moyli mahsulotdan
ekstraksiyalab moy olish. Ekstraksiyalashning asosiy usullari. o'simlik moylarni
birlamchi tozalash. Moylardagi aralashmalar. Xom moylarni tindirib, cho'ktirib,
sentrifugalab va filtrlab tozalash usullari.

4 - Mavzu. O'simlik moylarini qayta ishlash xom ashyolari va texnologiyasi

Xom moylarning xamrox moddalari Yog' va moylarni rafinatsiyalashni
kimyoviy, adsorbsion va termik usullarining mohiyati. Moylarni gidratlab tozalash.
Moylarni ishqoriy rafinatsiyalash, luvish va quritish texnologiyalarining asoslari.
Moylarni noxush ta'm va xid beruvchi moddalardan tozalash texnologiyalarining
prinsipial sxemalari. Rafinatsiyalangan moylarning sifat ko'rsatkichlari.

5 - Mavzu. Yog' va moylarni rafinatsiyalash texnologiyasi

Rafinatsiya usullari. Rafinatsiya qilingan yog'. va moylarga ularring nimaga
mo'ljallanganligi va qo'llanilishiga bog'liq holda qo'yiladigan talablar. Ayrim
lafinatsiya usullalirri amalsa oshirish uchun qo'llaniladigan jaravonlar, ularnir.rg

sinflanishi va maqsadi, gidromexanik, fizik-kimyoviy va massa almashinish.

6 - Mavzu. Qattiq o'simlik moylari ishlab chiqarish

Salomaslarning turlari va sifat ko'rsatkichlari. Gidrogenlashda ishlatiladigan
moylar, katalizatorlar va vodorod. Moylarni gidrogenizatsiyalashning prinsipial
sxemalari.

7 -Mavzu. Margarin assortimenti va ularni ishlab chiqarish texnologiyasi

Margarin retsepturalari va komponentlar'i tayyorlash. Emulsiya tushunchasi.
Margarin ishlab chiqarishning prinsipial sxernasr.



8_Mavzu'Mayonezvasalatmoyiishlabchiqarishtexnologiyasi

Mayonezlarretsepturalarivaishlabchiqarishnirrgprinsipialsxemasi.Salat
moyi ishlab chiqarish texnologiyasi'

9 - Mavzu. Sovun ishlab chiqarish texnologiyasi

Sol,unlarning turlari. Sovun retsepturasi. Sovun asosini pishirish va unga ishlov

berishtexnologiyasiningprinsipialsxemalari.Sovunlarningsifatko.rsatkichlari.

3.Modul'Go.sht,sutvakonservalanganmahsulotlartexno|ogiyasi.

10 - Mavzu. Go'sht va go'sht mahsulotlari texnologiyasi

Go.shtmahsulotlariniqaytaishlashkorxonalaritarkibivaturlari.Muskul,
birlashtiruvchi, yog' va suyak to'qimalari' Go'sht kategoriyalari'

11 - Mavzu. Kolbasa mahsulotlari texnologiyasi

assortimenti. Pishirilgan, yarim dudlangan va hom

chiqarishning prinsipial sxemasi' Bo'laklash' tozalash'

h, rangni stabilizatsiyalash, farsh tayyorlash, shpritslash'

ik ishlovi, sovutish, quritish va saqlash' Tayyom

mahsulotga talablar.

12_Mavzu.Sutniqaytaishlashvasutmahsulotlaritexnologiyasi

Sut mahsulotlari ishlab chiqarish korxonalari. Sutga ishlov berish va saqlash'

Achitqilisutmahsulotlarivaulargaqo.yiladigantalablar.Muzqaymoqturlariva
retsepturalariMuzqaymoqtexnologiyasiningprinsipialsxemasi.Sarig.,vog.va
pishloq ishlab chiqarish texnologiyalarining asoslari'

13-Mavzu.Konservalashusullariasoslarivakonservalashmahsulot|ari

MevavaSabzovotkonservalariningturlari.Tabiiysabzavotkonservalari'
Sabzavot gazak konservalari. Tomat yarim tayyor mahsulotlar haqida' Go'shtli

konservalar. Baliq konservalari' Sut konservalari'



4-Modul. Don va don mahsulotlari texnologiyasi

14 -Mavzu. Don mahsulotlari umumiy texnologiyasi. Un ishlab chiqarish
texnologiyasi

Elevator sanoatining vazifasi. Don massasini tozalash. Donga gidrotermik
ishlov berish. un ishlab chiqarish texnologiyasining prinsipial sx-emasi. Un
assortimenti va sifat ko'rsatkichlari.

15 - Mavzu. Yorma mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasi (don tozalash
bo'limi)

Yorma texnologiyasi. yorma ishlab chiqarish texnologik sxemasi asosiy
bosqichlari: donni aralashmalardan tozalash, o'lchamlari bo,yichisaralash.

16 - Mavzu. Yorma mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasi (oqlash bo,limi)

Donni oqlash, oqlangan mahsurotlarini saralash, silliqrash yoki sayqallash,
tozalash va saralash, qadoqlash va joylash. yorma turlari va navlaiining tavsifi va
sifat ko'rsatkichlari.

l7 - Mavzu. Non mahsulotlari ishtab chiqarish texnologiyasi

Xamir tayyorlash va ishlov berish. Non va non mahsulotlarini pishirish. Nonni
sifat ko'rsatkichlari. Non va non mahsulotlarini saqlash.

l8 - Mavzu. Non ishlab chiqarishda bo'lib o,tadigan texnologik jarayonrar

Xamir tayyorlashda kechadigan jarayonlar (xamirni bijg.itish, xamirni
bo'laklash va tindirish). Non va non mahsulotlarini pishirish Non va non
mahsulotlarini saqlash.

19 - Mavzu. Makaron mahsulotrari ishrab chiqarish texnorogiyasi

Makaron mahsulotlari ishlab chiqarishning asosiy jarayonlari sifat
ko'rsatkichlari. Unli qandolat mahsulotlari assortimenti. Unli qandolat mahsulotlari
ishlab chiqarish bo'yicha umumiy tushunchalar.



S-Modul. Qand va bijg'ish mahsulotlari texnologiyasi

20.Mravzu.Bijg.ishmahsulot|arivasharobchiliktexnologiyasi

Biig'ish sanoati korxonalari tavsifi va ularning asosiy va ikkilamchi

mahsulotlari. Solod fermentlar manbai. Arpani qalta ishlash' Pivo ichimligi turlari va

sifati. Asosiy jarayonlar: solodni maydalash, sharbatni tozalash, sovutish, zator

tayyorlash va shira tortirish, zatorni filtrlash va pivo sharbatini xmel bilan qaynatish,

boshlang,ich bijg'itish va bijg'ishni davom ettirish. Pivoni separator yoki diotamit

filtrlarda tiniqlashtirish. Ishlab chiqarish chiqindilari'

2l -Mavzu. Etil spirti ishlab chiqarishning umumiy texnologiyasi

Ozuqa etil spirit tayyorlashda bug'doy, arpa' suli va tariq kraxrnalli

xomashyolari va ularni qayta ishlashga tayyorlash' Asosiy jarayonlar prinsipial

sxemasi. Brajkadan spirtni xaydab olish va tozalash'

22 -Mavzu. Uzumni qayta ishlash mahsulotlari

Sharoblarnibijg.itishvaundafermentativjarayonlamingahamiyati.Sharob
ishlab chiqarishning prinsipial sxemasi'

23 - Mavzu. Kon'yak ishlab chiqarishning asosiy jarayonlari

Kon'yaktarkibivaxususiyati'Vinovakon'yakningyetilishivaeskirish.

IV.Laboratoriyamashg.ulotlaribo.yichako.rsatmavatavsiyalar

Laboratoriya ishlari uchun quyidagi mavztlat tavsiya etiladi

1. Turli xom ashyolar quruq moddalar miqdorini aniqlash

2. Qattiq yog'larning erish va qotish xaroratini aniqlash'

3. Go'sht sifatini aniqiash usuli

4. Sutning kislota soni aniqlash

5 Sutning zichligini va yog'ligini aniqlash'

6. I(onservalangan sharbat tarkibidagi quruq modda miqdorini aniqlash'

T.Donningorgonoleptikvafizik-kimyoviysifatko.rsatkichlarinianiqlash
8. Dondagi aralashmalar miqdorini aniqlash'

9 Yormabop donlarning sifat ko'rsatkichlarini aniqlash'

1 0.Bug'doy unining kleykovinasini aniqlash

1 1. Spirlning qurwatini aniqlash



12.Uzun tarkibidagi qand miqdorini aniqlash
13 pivo xomashyosining natural og.irligini aniqlash

Laboratoriya mashg.ul
laboratoriya xonalarida bir aka 

ya qurulmalari bilan jihozlangan

lozim. Mashg.ulotrar faor va u u.urru,b'fiaoJ}[.l'"1ilil:il.,IJu,,:1,J
munosib pedagogik va axborot texnologiyalar qo.llanilishi maqsadga muvofiq.

V. Amaliy mashg,ulotlar bo,yicha ko,rsatma va tavsiyalar
Amaliy mashg,ulotlar uchun quyida gi mavzulartavsiya etiladi:

tiroUta.ltr. 
Saqlashga qabul qilingan xom ashyolami tabiiy kamayishi me,yorlarini

2. Harid qilingan don uchun hisob_ kitob3. Non ishlab chiqarish korhonalari quwatini xisoblash4. Uzumni birlamchi korxonalarda qayta irhtushning hisobi

-oaaiy5rrtojaxta 
chigitidan forpresslash-eks#siyala.h ,.Jti bilan moy olishning

6. Margarin retsepturasini tuzish
7. Kolbasa retsepturasini tuzish.
8. Sutdan olinadigan mahsulotlar hisobiq

Imalari bilan jihozlangan auditoriyada
o.tkazilishi lozim. Mashg.ulotlar faol

mos ravishda mLrnosib pedagogik va
a muvofiq.

VL Mustaqil ta,lim va mustaqil ishlar
Mustaqil ta'lim uchun tavsiya etiladigan mavzular:

l. Ozuqa va ovqatlanish.

va bioximik asoslari.
oradiatsion va dielektrik tavsiflari.

:::illasosrari

7. Moy larn i gidro genlashd a katali z rljruriu utur;.



S.Maxsusyog'larishlabchiqarishdapereeterifikatsiya'gidrogenrzatstya'
emulsiYalash j araYonlari'

9. Don va donni qayta ishlash jarayonlarining ilmiy asoslari'

l0.omixta em mahsulotlarining kimyoviy tarkibi va ozuqaviy qiymati'

I 1.Bijg'ish mahsulotlari ishlab chiqarishda suvning ko'rsatkichlari'

I2.Ozuqaviy sirka, alkogolsiz ichimliklar' kvas' mineral suvlar ishlab

chiqarish asoslart

l3.Konserva,sutvago.shtmahsulotlariniishlabchiqarishdatabiiyva
sintetik konservantlar'

14.. ".

Mustaqil o,zlashtiriladigan mavzular bo'yicha talabalar tomonidan referatlar

tayyorlash va uni taqdimot qilish tavsiya etiladi'

Vlll.Asosiyvaqo.shimchao.quvadabiyotlarhamdaaxborotmanbaalari
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