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1.O’quv fanining dolzarbligi va oliy kasbiy ta’limdagi o’rni

Ozig - ovgat mahsulotlarini ishlab chigarishda xavfsizlik mezonlarini nazorat
gilishda asosiy ko’rsatkichlari hisoblanuvchi  texnologik, medik-toksikologik va
standart ko’rsatkichlari asosiy vazifani bajaradi.

Texnologik jarayondagi alohida operasiyalarning mohiyatini va qurilmalar
bilan ta’minlanganligini taxlil qilish; texnologiya hamda soha qurilmalari va
boshqgarish sistemasi o’rtasidagi o’zaro bog’lanish, ularning istigboli kabi
masalalarini gamraydi.

“Ozig-ovgat mahsulotlarining texnologik, medic-toksikologik va standart
ko’rsatkichlarini nazorat qilish” fani ixtisoslik fanlar blokiga kiritilgan kurs
hisoblanib, 3 va 4 kurslarda o’qitilishi magsadga muvofiq.

I1.0’quv fanining maqsadi va vazifalari

Fanni o’qitishdan asosiy maqsad, ozig-ovgat xom ashyosi, yarim tayyor
mahsulotlarning va barcha go’shimchalarning tarkibini atroflicha o’rganish:
mahsulotlarda sodir bo’ladigan temperatura, biologik, kimyoviy ta’sirlar
natijasidagi  o’zgarishlarni o’rganish, mahsulotlarni xavfsizligini ta’minlab
beruvchi, texnologik, medik-toksikologik va standart ko’rsatkichlarini nazorat gilish
(kontaminantlar) jarayonlarini va nazorat uslublarini o’rgatish maqgsad qilib
qo’yilgan.

Bu fanning vazifasi ozig-ovgat maxsulotlarini ilmiy material texnik bazaga
asoslangan xolda ishlab chigarish va xavfsizligini nazariy sohasida chuqur
kompleks bilim berishdan iboratdir.

Ushbu bilimlar majmuasi quyidagilardan iborat: ozig-ovgat mahsulotlarini
ishlab  chigarishda xom ashyoni, yarimfabrikatlarni, turli  ozig-ovqat
go’shimchalarini medik-toksikologik, standart ko’rsatkichlarini nazorat qilish va
texnologik jarayonlarni reglamentda belgilangan talablar asosida tashkil etish
bo’yicha nazariy va amaliy berishdir.

Fan bo‘yicha talabalarning bilim, ko‘nikma va malakasiga quyidagi talablar
qo’yiladi. Talaba:

- 0zig-ovgat mahsulotlari ishlab chigarishda fan va texnika rivojlanishining
o’rni va roli;

-inson salomatligiga xavf tug’diruvchi komponentlar;

-mabhsulotlari ishlab chigarishning xavfsiz texnologiyalari;

- 0Zig-ovgat mahsulotlarining ozugaviy giymati;

-mahsulot sufatini boshqarish;

- 0Zig-ovQat sanoatida umumiy vazifalarni bajarishga mo’ljallangan jixozlar;

-mahsulot ishlab chiqgarish texnologiyasi, uning bosgichlarida bo’layotgan
o’zgarishlar;

-kimyoviy, fizik-mexanik va biologik kontaminantlar hagida tasavvurga
ega bo’lishi;



-gishlog xo’jalik xom ashyosini saglash va qayta ishlashning nazariy
asoslarini;

- xavfsiz ingibitorlar, vitaminlar gand o’rindoshlari, hid va rang beruvchi
komponetlar ishlab chigarish texnologiyasining nazariy asoslarini;

-ozig-ovgat sanoatida umumiy va maxsus Vvazifalarni bajarishga
mo’ljallangan jihozlarni;

-gishlog xo’jalik xom ashyosi va ulardan gayta ishlab tayyorlangan
mahsulotlarini gabul gilishda va iste’molchilariga jo’natish tartibini;

- yordamchi materiallarning sifatini aniglashni;

- kimyoviy moddalarning toksik xususiyatlari va sinflanishini;

-ozig-ovqatdagi  radioaktiv moddalardan  ximoyalanishning  asosiy
prinsiplari va inson organizmiga ta’sir etish mexanizmini;

-biologik  xavf-xatar, kimyoviy va fizik xavf-xatarlarning o’zaro
munosabatini bilishi va ulardan foydalana olishi;

-gishloq xo’jalik xom ashyosini xavfsiz texnologiya asosida birlamchi
ishlov berish va chuqur gayta ishlash, mahsulot xavfsizligi ta’minlashni
boshqarish;

-standart talablari asosida ishlab chigilgan ozig-ovgat mahsulotlari, ularni
gadoglash-o’rash va xavfsizligini ta’minlashni boshqarish;

-o0zig-ovgat mahsulotlarini ishlab chigarish texnologiyalarini tanlashni
boshqgarish va hisoblash ke’nikmalariga ega be’lishi kerak.

I11. Asosiy nazariy qism (ma’ruza mashg’ulotlari)

Kirish
Ishlab chigarishda xavfsizlik talablariga javob beruvchi ozig-ovqat
mahsulotlarining texnologik jarayonlarni ahamiyati. Sohaning rivojlanish tarixi,
porloq kelajagi va ozig-ovqat industriyasidagi tutgan o’rni to’g’risida mal’umot
berish. Texnologik jarayonlar hagida tushuncha.

1-modul. Ozig-ovqat xomashyosi, ularga ta’sir etuvchi omillar

1-mavzu. Qo’llaniladigan xom ashyolarning kelib chiqishi va
morfologik tuzilishi
Oziq - ovgat mahsulotlarini ishlab chigarishda o’simlik, chorva, parrandachilik
va baliqchilikda etishtiriladigan xom ashyolardan foydalanish. Har bir turdagi xom
ashyo mollari o’ziga xos Xavfsizlik ko’rsatgichlariga ega bo’lib, ularni nazorat tartibi
turlari. Sifatini biologik  aktivligi, kimyoviy tuzilishi, asosiy fizik —kimyoviy
konstantalari va tovar xarakteristikasi.

2-mavzu. Mikroorganizmlar va ularning ozig-ovgat mahsulotlariga ta’siri
Bakteriya, achitqi va mog’or zamburug’larining shtammlari qo’llanilishi. Sut
Kislotali ~ bakteriyalarning maxsus turlari. Sutga o’rnashadigan begona
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mikroorganizmlar. Go’shtni pigmentasiya, shilliglanish, kislotali bijg’ish, mog’orlash,
chirishga duchor giladigan mikroorganizmlar faoliyati. Meva va sabzavotlarni
mikrobiologik aynishi. Epifiy mikroflorasi tufayli meva va sabzavotlarda mikrobli
kasalliklar vujudga Kelishi. Meva va sabzavotlarni tuzlashda sut Kislotali va spirtli
bijg’ishning roli. Go’shtli, baligli, sutli, meva, sabzavotli va boshga konservalarda issiqga
chidamli mikroorganizmlarning tirik qolishi, rivojlanib konservalarni aynitishi. Masalan,
botulizm tayoqchalari. Vino, pivo va alkogolsiz ichimliklar xam ishlab chigarish
texnologiyasining rejimi buzilishi, mikrobiologik jarayonlar ketib mahsulotda toksinlar
paydo Dbo’lishi, ularning xavfliligi. Don, yorma, un va non mahsulotlaridagi
mikrobiologik xavf, chirituvchi bakteriyalar va toksinlar hosil giluvchi mog’or
zamburug’lari faoliyati.

2-modul. Kimyoviy kontaminantlar
1-mavzu. Kimyoviy moddalarning toksik xususiyatlari, sinflanishi va
manbalari
Kimyoviy kontaminantlar turlari, kimyoviy moddalarning ozig-ovgat mahsulotlari
ishlab chigarishda qo’llanilish me’yorlari. Kimyoviy moddalarning toksik
xususiyatlari va sinflanishi. Kimyoviy kontaminantlarning asosiy manbalari.

2-mavzu. Toksik moddalar
Kimyoviy toksik moddalar: simob, mis, kadmiy, rux, qo’rg’oshin, nitratlar va
nitritlar, kimyoviy va biologik pestisidlar, fosfororganik va xlororganik pestisidlar,
dioksin va dioksin sifat kimyoviy birikmalar.

3-mavzu. Kimyoviy toksinlarning inson organizmiga ta’sir etish mexanizmi va
turlari

Radioaktiv moddalar turlari va sinflanishi. Fizik va mexanik kontaminantlar.
Ozig-ovgatdagi radioaktiv moddalardan himoyalanishning asosiy prinsiplari va inson
organizmiga ta’sir etish mexanizmi. Ozig-ovgat mahsulotlarining mexanik ta’sirlar
natijasida sifat o’zgarishi va uning sinflari. Ozig-ovgat mahsulotlarining sifat o’zgarishi
ruy berganda gayta ishlash imkoniyatlari (yo’llari). Ozig-ovgat mahsulotlarining sifatini
nazorat kilishda texnik-kimyoviy nazorat usullari va prinsiplari.

3-modul. Biologik kontaminantlar

1-mavzu. Biologik kontaminantlar, sinflanishi va manbalari
Biologik ob’ektlarning ozig-ovgat ishlab chigarishdagi roli. Biologik xavf-xatar
omillari va ularning sinflanishi. Biologik xavf-xatar, kimyoviy va fizik xavf-xatarlarning
o’zaro munosabati. Mikrobiologik xavf-xatarning ozig-ovgat mahsulotlari ishlab
chigarishdagi roli: ozig-ovgatlarni mikroorganizmlar ta’sirida aynishi.

2-mavzu. Texnologik uskunalarga qo’yilgan talablar, ularni
tekshiruvdan o’tkazish va ishlatilish qoidalari
Sanoatda qo’llaniladigan texnologik va laboratoriyalarda ishlatiladigan
analitik uskunalar har yili nazoratdan o’tkazilishi lozimligi, shunga tayyorlash va

5



tekshiruvlarni  amalga oshirish uslublari. Jalb etiladigan mutaxassislar.
Rasmiylashtiriladigan xujjatlar va ish jarayonida tutiladigan jurnallar, yozilishi
shart bo’lgan ma’lumotlar. Mollarga ishlov berishda veterinar-sanitar nazorati.

IV. Amaliy mashg’ulotlar bo’yicha ko’rsatma va tavsiyalar

Amaliy mashg‘ulotlar talabalarda xom ashyo, tayyor mahsulotlar va
yordamchi mahsulotlarining xavfsizlik talablarini, nazorat qilishning fizik-
kimyoviy usullarini aniqlash bo‘yicha amaliy ko‘nikma va malaka hosil qiladi.

Amaliy mashg’ulot uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:

1. Sutning mikroblar bilan ifloslanganligini aniqlash.

2. Bugdoy unining organoleptik ko’rsatkichlarini aniqlash.

3. Bugdoy unidagi metallmagnit qo’shimchalar miqdorini aniqlash.

4. Margarin mahsulotlarining xavfsizlik standart talablari: yogning namligini
aniqlashning tajriba uslubi.

5. O’simlik yog - moy mahsulotlarining xavfsizlik standart ko’rsatkichlardan:
Margarindagi yogning kislota sonini aniqglash.

Amaliy mashg‘ulotlar multimedia qurulmalari bilan jihozlangan
auditoriyada bir akadem. guruhga bir o‘qituvchi tomonidan o‘tkazilishi lozim.
Mashg‘ulotlar faol va interfaol usullar yordamida o‘tilishi, mos ravishda munosib
pedagogik va axborot texnologiyalar qo‘llanilishi magsadga muvofiq.

V. Mustagqil ta’lim va mustaqil ishlar

Mustaqil ta’lim uchun tavsiya etiladigan mavzular:

1. Texnologik jarayonlardagi  rejimlari xavfsizlik talablariga javob
berishligini taxlil qilish.

2. Texnologik yo’rignoma asosida xavfsizlik talablariga javob beruvchi
texnologik jarayonlarni oldindan rejalashtirish.

3. Konservalangan sut mahsulotlari xavfsizlik talablariga javob beruvchi
texnologik jarayonlarni oldindan rejalashtirish..

4. Sariyog’ni ishlab chiqarish xavfsizlik talablariga javob beruvchi
texnologik jarayonlarni oldindan rejalashtirish.

5. Dudlangan va yarim dudlangan kolbasalar ishlab chiqarish xavfsizlik
talablariga javob beruvchi texnologik jarayonlarni oldindan rejalashtirish.

Mustaqil o’zlashtiriladigan mavzular bo’yicha talabalar tomonidan referatlar

tayorlash va uni tagdimot gilish tavsiya etiladi.
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