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I. FANNING MAZMUNI
Fanni magsadi: 60720100 - Ozig-ovqat texnologiyasi ta’lim yo‘nalishid
talabalarga oziq-ovgat mahsulotlari ishlab chigarish uchun xom ashyolarni, ta
kimyoviy tarkibini o'rgatish, bu moddalarning kimyoviy tuzilishi, xususiyatlari
ovqat tarkibidagi moddalami fizikaviy va kimyoviy o‘zgarishlarini, oziq-
tarkibini aniqlashni tahliliy metodlarini, sifatli va xavfsiz ozi
berishdan iborat.

a tahsil olayotgan
yyor mahsulotlarni
. shuningdek, oziq-
ovqat mahsulotlari
g-ovqgat mahsulotlari olish hagida bilim

Fanning vazifasi: talabalarga ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chigarish uchun xom
ashyolarni, tayyor mahsulotlarni kimyoviy tarkibini o‘rgatish, qayta ishlov berishda yuz
beradigan kimyoviy va biokimyoviy ozgarishlarni boshqarish, mo‘tadil texnologik rejimlarni

tanlash, - sifatli va xavfsiz ozig-ovqat mahsulotlari olish uchun optimal sharoitlar yaratish
usullarini o°rgatishdan iboratdir.

1. ASOSTY NAZARIY QISM (Ma’ruza, amaliy (laboratoriya) va mustagqil ta’lim mavzulari)

——— ILI Fan tarkibiga quyidagi mavzular kiradi

. : Mustagqil ta’lim va
; Ma’ruza mashg‘ulotida Amaliy mashg‘ulot qrta
Ne Mavzu nomi By, 2 e : mustagqil ish
ko‘riladigan mavzular bo‘yicha mavzulari :
mavzulari
1.Sifat va xavfsizlik N TR
xususiyatlari.
I-mavzu. Kirish. Oziq- | 2.0zig-ovqat kimyosi
I | ovgat kimyosini dasturlari. Ozuqa va ovqatlanish.
rivojlanish tamoyillari | 3.0ziq-ovqat kimyosining
hozirgi tadgiqotlari va
tamoyillari. P
I.Inson organizmida suvning O‘rni
~ | 2-mavzu. Ozig-ovqal ahamiy'ati. iy qoplann_laydigan
“ | rarkibidagi suy 2.Suvning fizikaviy va aminokislotalar va
kimyoviy xossalari. ularni olish usullari
. i ik ' Uglevodlar va ularning
I Targatish Kimyoviy 4 i - .
e sinflanishi. Ozig-ovqat
aususiyatiari. . il
Ty : : mahsulotlari tarkibida | Uglevodlar va
3-mavzu. 2.Uglevodlarni umumiy . 5
3 ; . : : uglevodlarni ularning fermentlar
Polisaxaridlar. Shakar | tavsifi. st i N oo S
ot ’ polyarimetrik usulda ta'sirida o‘zgarishi
3.Uglevodlarni fiziologik ; o B
i aniqlash usulini
ahamiyati ol
R L AT 7 o'rganish. A LA
I. Lipidlarni tuzilishi va
tarkibi.
2. Moy va yog‘larni ozuqaviy | Yog'lar tarkibidagi
4 | 4-mavzu. | ipidlar qiymati, erkin yog® Efir yog-lar.
3. Ozigaviy mahsulot ishlab kislotalarni aniqlash
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chiqgarishda yog*larni
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S-mavzu. Proteinlar

6-mavzu. Ozig-ovqat
qo*shimchalari

7-mavzu. Ozig-ovqat
tarkibidagi minerallar
va ularning xususivati

|
| s :
| 9-mavzu. Vitaminla
|

I.Inson oziqlanishida
oqsillarni ahamiyati.
2.0qsil tanqisligi ogibatlari,
3.0 rni qoplanmaydigan
aminokislotalar va ogsillarni
biologik giymati

Qo shimchalardan
fovdalanish

Yo lasnillash
VoOorshimehalaming asosiy
turfarmimg tavsili va
quHanilishi

moddalarni ahamiyati.
2. Makroelementlar
3. Mikroelementlar
4. Texnologik ishlovlarni ozig-
ovqat mahsulotlari tarkibidagi
mineral moddalarni

_ozgarishiga ta‘siri.

I.Inson organizmida mineral

Aminokislotali skor
ko‘rsatkichini
aniqlash.

Ozig-ovqat
mahsulotlarini
ozugaviy va
energetik giymati
kartasini tuzish.

Fosfolipidlar.
Fermentlar ta'sirida
o zgarishi.

Texnologivaning
mikrobiologik va
biokimyoviy asoslari.

Kraxmalli
fermentativ
gidrolizlash.

Porfirin pigmentlari.
Xlorotillar. Karotinlar va
hosilalart. Antosianlar.
Flavonoidlar Boshqa tabiiy
_prementlar

Non ishlab chigishda
qo-llanadigan

I.Vitaminlarni funksiyasi.
2.Vitaminlarni sinflanishi.
3.Vitaminlarning ahamiyati.

ovqat mahsulotlari
tarkibida vitaminlar.

10-mavzu. Ozig-ovgat
Kimyosidagi fermentlar

I.Fermentlarni umumiy
tavsifi.

2.Fermentlarni sinflanishi va
nomenklaturasi.
3.Fermentlarni qo’llanilishi
4. Immobillangan fermentlar

Fermentlar.
Fermentlaming
kimyoviy xossalari
va ularning aktivligi.

achitqilar.
Vitaminlarning
Vitaminlar. Oziq- ahamiyati.

Vitaminlarning
N.I.Lunin tomonidan

 ochilishi.

Fermentlarni ozig-
ovqat sanoatida
qo‘llanishi.

11-mavzu. Ozig-ovqat
kontaminantlari va
ularning tafsifi

12-mavzu. Ratsional
ovqatlanish asoslari.

3. Ozig-ovqat tarkibidagi kul miqdorini aniqlash

I. Ozig-ovqat xavfsizligini
nazorat tizimi.

2. Yot moddalarni
klassifikatsiyasi va
mahsulotlarga tushish yo‘llari.
Toksik moddalarni turlari.

B .Ovqatlanish nazariyasi va
konsepsiyasi.

2.0zugaviy moddalarni qabul
qilish me’yorlari.
3.0ziq-ovqat

| mahsulotlarining sifati.

Laboratoriya ishi mavzulari:
1. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi namlik miqdorini aniqlash
2. O'simlik ogsillarini eruvchanligi bilan fraksiyaga ajratish

Antiseptiklarni ozig-
ovqat mahsulotlarini
konservalashda
ishlatilishi.

—

Biologik faol
qo‘shimchalar.

4. Ozig-ovgat mahsulotlari tarkibidagi nitrat va nitritlar migdorini aniqlash
5. Sut tarkibidagi lipidlarini aniglash
6. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi vitaminlarni aniglash
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- lashtirish natijasida, talabalar quyidagi ko‘nikmalarga ega bo‘ladi:
- 1. "Ozig-ovgat kimyosi™ fanini o‘zlashtirish jarayonida o‘zlashtiriladigan mavzular
doirasida bakalavr ozig-ovqat mahsulotlarini tarkibi, xususiyatlari. saqlash choralari haqida
tasavvurga cpa bo'ladi (bilim);

2. Talabalar “*Ozig-ovgat kimyosi™ fanini o‘zlashtirish jarayonida amalga oshiriladigan
masalalar doirasida bakalavr 0zig-ovgat mahsulotlarini tayyorlash uchun xom ashyolari, tayyor
ozig-ovqat mahsulotlari, ularni tahlil qilish va asosiy Xususiyatlarini bilishi va ulardan
toydalana olishi (ko*nikma);

3. Talabalar ozig-ovqat mahsulotlarini tayyorlash uchun xom ashyolar, tayyor oziqg-
ovqat mahsulotlari haqida olgan nazariy bilimlarini amaliy tadbiglarini amalga oshirish va
muammolar bo*vicha yechimlar qabul gilish ko‘nikmasiga ega bo*lish (malaka).

IV. Ta’lim texnologiyalari va metodlari
- real vaziyatga asoslangan amaliy ishlarni bajarish:
- vazivatli topshiriglarni (keys-stadi) yechish;
- jarayonli-yo'naltirilgan ta’lim;
- muhokamalarda ishtirok ctish;
- kichik guruhlarda ishlashni tashkil etish;
- laboratoriya ishini bajarish;
- mustaqil ishlarni bajarish;
- taqdimot tayyorlash;
- turli darajadagi testlarni yechish;
- muammoni hal qilish.

V. Kreditlarni olish uchun qo‘yiladigan talablar '
Joriy. oraliq va yakuniy nazorat shakllarida berilgan vazifa va topshiriglarni bajarish. yakuniy
nazorat bo"yicha yozma ishni muvaffaqiyatli topshirish.
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Guliston davlat universiteti tomonidan ishlab chiqilgan va tasdiglangan.
Fan/modul uchun ma’sullar:
Xamdamov M.B. - GulDU “0ziq-ovqat texnologiyalari” kafedrasi o°gituvchisi
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Maxmudova D.X. - TKTI “Oziq-ovqat mahsulotlari texnologiyasi” kafedrasi. dotsenti.
t.f.f.d. (PhD)

Uzaydullayev A.O. - GulDU *Ozig-ovqat texnologiyalari” kafedrasi mudiri, t.£.f.d. (PhD)

Izoh: Ushbu fanni o‘quv dasturi Universitat Autonoma de Barcelona universiteti ta’lim
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