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071Q-OVQT XOM ASHYOSI
(00X2406)

. 1. Fan tavsifi
“()mq.—m'qat xom ashyosi™ fani sifati past xom ashyolardan yuqori sifatli ozig-ovqat
mahsulotlari tayyorlab bo‘lmaydi. Shuning uchun xom ashyoga bo‘lgan talablarni ozig-ovqat
mahsulotlari ishlab chigarish bilan shug‘ullanuvchi barcha xodimlar bilishlari shart.

2. Fanning dastlabki rekvizitlari
Ushbu fanni o*zlashtirish uchun. Ozig-ovqat kimyosi, Oziq-ovqat texnologiyasi asoslari,
Ozig-ovqat mikrobiologiyasi va biotexnologiyasi, Oziq-ovgat xom ashyosi va materiallari
tovarshunosligi fanlaridan zarur bilimlarga ega bo‘lish talab etiladi.

3. Fanning magqgsadi
Fanning magqsadi fan bo‘yicha talabalarning bilim, ko‘nikma va malakalariga quyidagi
talablar ko rish:

- talabalarning tabiiy fanlarni o‘rganishda egallagan bilimlarini oshirishga qaratish;

-0z navbatida ushbu fanni o‘rganish natijasida olingan bilim talabalarni keng texnik
dunyoqarashga ega bo‘lishiga;

- texnologik jarayonlar va xom ashyolarga ta’sir ko‘rsatish uslublarini mazmunini
tushunishga:

- ishlab chigarish amaliyotini samarali o‘tishda yordam berash;

- mutaxassislik kafedralarida maxsus fanlarni o‘rganishga tayyorlash;

- bu bilimlar ozig-ovqat sanoatining turli tarmogqlarida ijodiy faoliyat yurgizishga qodir
bo’lgan yuqori malakali kadrlar tayyorlash;

4. Ta’lim berish natijalari

Ushbu fanni muvaffaqiyatli tugatib, talabalar quyidagi ko‘nikmalarga ega bo‘ladi:

1. O‘zbekistonda ozig-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarish uchun xom ashyo turlari sifatini
va uning ahamiyati bo‘yicha mustaqil fikr bildira olishini; ishlatiladigan asosiy va qo*shimcha xom
ashyo va ta’m beruvchi qo‘shimchalar tavsif bera olishini; ularning turiga ko‘ra kimyoviy tarkibini
tushuntirib bera olishini; sochiluvchan xom ashyolar xossalarini ta’riflay olishini: mahsulotlar
sifatini meyorlashning ahamiyatini ta’riflay olishini hamda ularni ko‘rsatkichlarini mustaqil
ravishda aniglay olishini haqida tasavvur va bilimga ega bo‘lishi,

2. talaba ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish qo‘llaniladigan xom ashyo va ta’m beruvchi
qo‘shimchalarni tahlil qilish; ananaviy va noan’anaviy xom ashyolar sifat ko-rsatkichlarini va
iqtisodiy asoslangan holda to‘g'ri tanlash, xom ashyolarni to‘g'ri tanlash bo‘yicha amaliy
ko‘nikmalariga ega bo‘lishi;

3. talaba ishlab chiqarishda qo‘llaniladigan asosiy va qo‘shimcha xom ashyolarni tahlil qilish;
ularni 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.

5. Ta’lim berish usullari

ma’ruzalar;

amaliy ishlarni bajarish va xulosalash,

interfaol keys-stadilar;

blits-so‘rov;

- guruhlarda ishlash:

- tagdimotlarni qilish;

- jamoa bo*lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar.
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8. Talabalar bilimini baholash
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1zoh: Mustaqil ish topshiriglarini baholash
tasdqilangan “Talabalar mustaqil ta’limini tashkil qilish

Talabaning semestr davomida fan bo‘yicha to‘plagan umumi

GulDU Kengashining | 1-sonli bayoni bilan

tartibi” asosida baholanadi.

y bali har bir nazorat turidan

belgilangan qoidalarga muvofiq quyidagi formula orqali hisoblanadi:

UB=JN+ON+YaN

bu yerda: JN - jorly nazorat; ON - oraliq nazorat; YaN - yakuniy

nazorat.

9.ADABIYOTLAR

Asosiy adabiyotlar
| K.K.Sattarov. S.K.Kuzibekov. A.0.Uzaydullayev, G.Q.Tuxtamishova

“Ozig-ovqat sanoati

xom ashyosi™ Darslik, G.: “Soliq Print”, 2023 yil, 274 b.

M.A. Vasiyeva, J.D.Mirzayev “Non, makaron va qandolat mahsulotlari ishlab

P.M. Tursunxodjayev, N.K.Ayxodjayeva, D.Mamedova “Tarmoq texnologiyasi” O*quv

012. - 400 bet.

2. M.G. Vasiyev,
chiqarish texnologiyasi” Darslik, T.: “Mehnat”, 2002. — 190 b.
" gollanma, T.:Iqtisod-Moliya”, 2014-160 bet
4. Normahmatov R. Tovarshunoslik. -T.: Mehnat, 2004. -520 bet.
5 M.G".Vasiyev. Ozig-ovqat texnologiyasi asoslari. -T.: Voris-nashriyoti, 2

6. M.G. Vasiyev, M.A. Vasiyeva, X.J Illolov, M.A.
mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasi’

Saidxodjaeva “Non, makaron va gandolat

> Darslik, T.: “Mehnat™, 2003. — 222 b.

Qo‘shimcha adabiyotlar

|. Shavkat Mirziyoye
bosgichga ko*taramiz. |

19

v. Milliy taraggiyot va yo‘limizni qgat’iyat bilan davom ettirib. yangi
-jild. — T.: «O*zbekiston» NMIU, 2017. 124b.
A Fatxullayev. A.A.Fatxullayev “O*zbekistonda go*sht sanoatining rivojlanish tarixi go'sht va

go"sht mahsulotlari texnologiyasi”. -T.: Iqtisod-Moliya, 2017. -256 bet.

3. Q.P.Serkayev “Yog'lar va moyli xom ashyolar kimyosi”

-T.: TKTI, 2013. -110 bet.

4. Q.0.Dodayev “Go'sht, baliq, sut va konservalangan mahsulotlar xavfsizligi”™ -T.:. -160 bet.
Axborot manbaalari .

https://ozig-ovgat.uz/site/index
https:/stat.uz/uz/
http://www.chamber.uz/ru/index
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10. Akademik talablar
O‘gituvchi va talaba o°rtasidagi o*zaro munosabat samimiy va beg araz bo*lishi lozim, talaba

mustagil bajargan topshiriglarni belgilangan tartibda ¢
yuboradi va javobni ham shu tartibda oladi.

lektron pochta yoki o quv platforma orqali



