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ISHLAB CHIQARISHDA SANITARIYA VA GIGIYENA
(IChSG 2304)
1. Fan tavsifi

“Ishlab chiqarishda sanitariya va gigiyena® fani - ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish
jarayonlarida sanitariya qoidalariga rioya etish, ishchilarni kasb kasalliklari va turli zararli
omillardan himoyalash, korxonalarda gigiyena va sanitariya qoidalari va talablarini o‘rgatishdan
iborat.

2. Fanning dastlabki rekvizitlari

Ushbu fanni o*zlashtirish uchun oldindan mutaxassislik fanlaridan zarur bilimlarga ega
bo*lishi talab etiladi.

3. Fanning magsadi

- turli xil 07iq - ovqat guruhlarining ozigaviy qiymati va ifloslanish tabiatini o‘rganish;

- ozig-ovqat omili va ular uchun profilaktika faoliyatini tashkil qilish bilan bog‘liq turli
kasalliklarning sabablarini o‘rganish;

- oziq - ovqat mahsulotlarini tashqi zararli ekologik omillarning ta’siridan himoya qilish
choralarini ishlab chiqish;

- ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish jarayonlarida mikrobiologik nazoratni olib
borish:

- tayyor mahsulotning mikrobiologik va sifat nazoratini amalga oshirish;

- korxona ishchilarining shaxsiy gigiyenasi, gigiyena vositalari va ularning nazorati, sifatsiz
xom ashyo va tayyor mahsulotni utilizatsiya qilish;

_atrof-muhitni muhofaza qilish sohasidagi ekologik muammolarni hal gilish uchun
chigindilar va qo‘shimcha mahsulotlarni qayta ishlash bo‘yicha talabalarning amaliy faoliyatida
olgan bilim, ko nikmalarini kasbiy faoliyatida qo‘llay olishga erishish.

4. Ta’lim berish natijalari

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

I. Turli xil oziq - ovgat guruhlarining oziqaviy giymati va ifloslanish tabiatini o‘rganadi.

2. Ozig-ovgat omili va ular uchun profilaktika faoliyatini tashkil qilish bilan" bog'liq turli
kasalliklarning sabablarini biladi.

3. Oziq - ovqat mahsulotlarini tashqi zararli ekologik omillarning ta’siridan himoya qilish
choralarini ishlab chigishni o°zlashtiradi.

4. Texnologik qoshimchalar va yordamchi moddalar va ularning ozig-ovqat mahsulotlarida

Ianilishini tasniflashni o rganadi.

5. Ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda kimyoviy tarkibini tahlil gilishni o°rganadi.

6. Tayyor mahsulotning mikrobiologik va sifat nazoratini amalga oshirishni o‘zlashtiradi.

7. Korxona ishchilarining shaxsiy gigiyenasi, gigiyena vositalari va ularning nazorati hagida
bilimlarga ega bo‘ladi.

8. Atrof-muhitni muhofaza qilish sohasidagi ekologik muammolarni hal qilish uchun chigindilar
va qo‘shimcha mahsulotlarni qayta ishlash bo‘yicha talabalarning amaliy faoliyatida olgan bilim,
ko*nikmalarini kasbiy faoliyatida qo‘llay olishga erishishadi.

9. Ozig-ovqat mahsulotlarini saqlash va gayta ishlash jarayonida o zgarishlarga olib keladigan
asosiy omillarni aniglab va ularning ahamiyatini baholashni o'rganadi.

10. Ozig-ovgat komponentlarining texnologik-foydali xususiyatlarini aniglashni o"rganadi

5. Ta’lim berish usullari

- real vaziyatga asoslangan amaliy ishlarni bajarish;

- vaziyatli topshiriglarni (keys-stadi) yechish;

- jarayonli-yo‘naltirilgan ta’lim;

- muhokamalarda ishtirok etish;

- kichik guruhlarda ishlashni tashkil etish;

- mustaqil ishlarni bajarish;

- tagdimot tayyorlash;

- turli darajadagi testlarni yechish;

- muammoni hal qilish.
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[ £ 1o S habed o h Mustagqil ish topshiriglari 4 4 16

l kG Amaliy mashg‘ulotlardagi ishtiroki 6 4 24

r,; Oraliq Mustaqil ish topshiriglari 2 4 8

‘ o baholash Yozma, og‘zaki yoki test 2 6 12
g YAy Yozma, og‘zaki, ijodiy ish, test va h.k. 1 40 40

baholash . . , L
.4 g 12 M

Izoh: Mustaqil ish topshiriglarini baholash GulDU Kengashining 11- sonli bayoni bilan

tasdgilangan “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:

bu yerda: JN — joriy nazorat; ON — oraliq nazorat, YaN — yakuniy nazorat.

1. Dodayev Q.O., Atakulova D.T., 7.D.Xolmurodova, E.R.Raxmatov “Gigiyena va

UB=JN+ON+YaN
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10. Akademik talablar T iy
Oqituvchi va talaba o‘rtasidagi o‘zaro munosabat samimiy va beg‘araz bo‘lishi lozim, talablg
mustaqil bajargan topshiriglarni belgilangan tartibda elektron pochta yoki o quv platforma orqali
vuboradi va javobni ham shu tartibda oladi.



