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shaxslarga berilmasligi kerak. Ushbu materialni ko*paytirish. talqatlsh nusxalash, oshkor gilish.
0°zgartirish, tarqatish yoki nashr etishning har qanday shakli qat’iyan man etiladi.
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071Q-OVQT XOM ASHYOSI
(00X24006)

1. Fan tavsifi
“Oziq-ovqat 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 chiqarish bilan shug‘ullanuvchi barcha xodimlar bilishlari shart.

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

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

- talabalarning tabily fanlarni o‘rganishda egallagan bilimlarini oshirishga qaratish:

- 0'z 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:

- 1shlab chiqarish amaliyotini samarali o°tishda yordam berash;

- mutaxassislik kafedralarida maxsus fanlarni o‘rganishga tayyorlash;

- bu bilimlar ozig-ovgat 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 xossalarint ta'riflay olishiniz mahsulotlar
sifatini meyorlashning ahamiyatini ta’riflay olishini hamda ularni ko‘rsatkichlarini mustaqil
ravishda aniqlay 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 Xxom 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:
ulami 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;
- taqdimotlarni qilish;
- jamoa bo‘lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar.



Ta’lim turi

Sirtqi

~ Ma’ruza Nl

Soat

Amaliy mashg‘ulot
Soat

6. Soatlar/Kkreditlar

Mustagil ta’lim
_ Soat

4-semestr uchun

[ Soat/kredit

1

Jami

180/6

1806

: : L1 B IRCIREA - SN 156
Yillik jami 10 14 156
P 1 7. Fanning tarkibiy tuzilishi
Ma’ruza
ol ¢ 4 R 4 (3
mashg‘ulotida Amaliy mashg‘ulot
Ne Mavzular g : B LU 3 i &
% ko‘riladigan Pz mavzulari
g o masalalay iz 3 e B
Oziq-ovqat Qo‘shimcha xom
1-mavzu. “Ozig-ovqat mahsulotlarining sifati ashyolar va
xom ashyosi™ faniga xom ashyolarning yordamchi
| kirish. Solod va solod 20 xossalari. Solod deb ) materiallar. Oziq-
preparatlari. Solod Q2 sun’iy sharoitlarda ovqat mahsulotlari
to*g risida umumiy ma’lum harorat va oziqaviy qiymatini
ma’lumot. namlikda undirilgan oshiruvchi yangi xom
| donlarga aytiladi. W pshyelar 1. S
IE TN ‘ Unning organoleptik
4 - 5 e g Xamirni yetiltiruvchilar 12 018 P
2-mavzu. Xamirni Wi : va fizik-kimyoviy
| e SR tarkibida gand mavjud p : L
‘ vetiltiruvchilar . : ; ko‘rsatkichlarini
w oy S e E bo‘lgan muhitlarni ) .
. | Achitqilar to*g'risida . NS aniglash. Solodning
2 . S 20 | bijg‘itish. Sanoatda 2 i ;
| umumiy ma’lumotlar. ; organoleptik va fizik-
‘ , kraxmal asosan : g
\ Kraxmal va kraxmal kimyoviy
| ; kartoshka va makka ; ; L
mahsulotlari bt 8% A ko‘rsatkichlarini
‘ jo“xoridan olinadi. ;
f e aniqlash.
1 e R T s F R S —
\ «Shakar» va «Qand» i
; ‘ , ; . Q Mahsulotning
| 3-mavzu. Qandli iboralari azaldan i 2
‘ : . e B organoleptik va fizik-
|| xom ashyolar. Yangi o‘zbek tilida birgina L
foo : S iye | Kimyoviy
| 3 | meva va rezavorlar 20 | ma'nosi. Meva va 2T HER . e
; sid i i d ko‘rsatkichlarini
g i a umumi rezavorlarning oz ’
’ i '?I Axe | ¥ Y e asos:; ula? Y standart talablariga
iy! 0S¢ : BS T o
I SR Ly ; mosligini tahlil qilish.
10 L PRSI A S A ol G B
Oliy sifatli «Kriollo»
deb ataluvchi kakao iy T
¢ al fikntilar. Ogaavivlik Shakarning sifatini
-mav dukkaklari. Oz < . 5
j mla‘kzlu.' E(?O i l\" ko aq( lt)llm aniqlash. Sut va sut
<kaklari. kofe. iymatiga ko‘ra sut har i
i ;ul\\a‘ al” g - q yd‘ & dbsilafiiear o | mahsulotlarining
‘ ar. 2 anday m . e
i ;"' i e Y lishi. S tv: kislotaligini
/ S o‘rnint olishi. Sut va ;
qa-\'lmolq' : it Setarcblda aniqlash. Pomol
‘ lar aym 'k e L
mAbSyaua Hms A J partiyasini tuzish.
mikroorganizmlarning
| | rivojlanishi. . VM,
Tuxum sarig‘ida Ozig-ovqat
emulgator bo*lib mahsulotlari xom
5-mavzu. Tuxum hisoblangan letsitin. ashyolarini tarkibida
mahsulotlari. Oziqaviy Ko‘pgina qandolat qurug modda
5 kislotalar va boyoqlar. 2 mahsulotlariga meva va | miqdorini hisoblash.

Xushboylantiruvchilar.
Alkogolli ichimliklar.
Suv va osh tuzi.

rezavorlar. Alkogolli
ichimliklar deb
tarkibiga etil spirti
(alkogol) kirgan
_ichimliklar.

Meva-rezavor va
sabzavotlardan
tayyorlangan
kukunlarni olish

sxemasini tuzish.

soat

o

o

o

]

Mustaqil ta’lim
va mustaqil ish
mavzulari

Oziqaviy
qo‘shimchalari-
ning saqlash
shart-sharoitlari

Solod
preparatlari

Un turlari,
navlari va sifat
ko“rsatkichlari
me’yorlari

mevalarning
sifatiga
qoyiladigan
talablar, ularni
saqlash shart-
sharoitlari

Sutni sifatiga va
saqlash
sharoitlariga
talablar

Yangi va rezavor

soat

16

16

16




Ozig-ovgat xom Sariyog® va

6 i ashyosi va tayyor yolg'la'rni
< mahsulotlari 2 | olishning
tarkibidagi osh tuzini texnologik
st AR D0 R LN T | R I TR U N L e aniglash. sxemasi
Yog‘larning turlari | | T
7 20 bilan tanishish va 5 | Tuxumning
yog*dagi namlikni “ | nugsonlari

| aniglash.
Ozigaviy

8 18 qo‘shimchalari
haqida ma’lumot
Ziravorlarning
sifatiga

9 18 P
qo‘yiladigan
RN IR W SO | | talablar
Jami © 0 1180 [Jami . 110 | Jami |14 | Jami
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Izoh: Mustaqil ish topshiriglarini baholash GulDU Kengashining 11-sonli bayoni bilan
tasdqilangan “Talabalar mustaqil ta’limini tashkil qilish tartibi™ asosida baholanadi.

Talabaning semestr davomida fan bo‘yicha to‘plagan umumiy bali har bir nazorat turidan
belgilangan qoidalarga muvofiq quyidagi formula orqali hisoblanadi:

UB=JN+ON+YaN

bu yerda: IN - joriv nazorat; ON - oraliq nazorat; YaN - yakuniy nazorat.
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10. Akademik talablar
O*qituvchi va talaba o°rtasidagi o*zaro munosabat samimiy va beg"araz bo"lishi lozim. tulahz}
mustaqil bajargan topshiriglarni belgilangan tartibda elektron pochta yoki o*quv platforma orqali
yuboradi va javobni ham shu tartibda oladi.




