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O‘rganish natijalari:

Oziq-ovqat texnologiyasi (yog‘, moy, don, non, makaron va qandolat mahsulotlari) sohasiga oid nazariy, amaliy va ilmiy tomonlama
ta’lim yo‘nalishi tamoyillarini tushuntira oladi;

A1

Bilim va tushunchalar

Oziq-ovqat mahsulotlarining xomashyolarini, ularni qayta ishlash jarayonlarini, fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini tahlil
qilish ketma-ketligini tavsiflay oladi; oziq-ovqat texnologiyasi va mahsulotni bugungi kunda ishlab chiqarish ketma-
ketligini tushuntira oladi;

A2

Oziq-ovqat texnologiyasining nazariy va amaliy asoslari va tushunchalarini tushuntira oladi, oziq-ovqat texnologiyasida
texnologik tizimlarni tushuna oladi, oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarish asoslarini biladi, oziq-ovqat
texnologiyasining barqaror rivojlanishi tushunchalarini tavsiflay oladi;

A3

Oziq-ovqat texnologiyasining asosiy nazariy jihatlari va tushunchalarini tavsiflay oladi va oziq-ovqat (yog‘, moy, don,
non, qandolat, makaron) mahsulotlari ishlab chiqarish malakasiga ega;

A4

Texnologik tahlil

Oziq-ovqat texnologiyasi jarayonlarni tahlil qilish va baholash, eksperimental, analitik va raqamli usullarni qo‘llash,
ishlab chiqarish texnologiyalarini (yog‘, moy, don, non, qandolat, makaron) tushuntirish qobiliyatiga ega;

B1

Muhandislik va texnologik muammolarni aniqlash, shakllantiradi va hal qila oladi, o‘z bilim va tushunchalarini
muhandislik va jarayon tahlilida qo‘llay oladi, usullar va texnologik jihozlarni tanlash, mahsulotlar ishlab chiqarish, qayta
ishlash, tozalash va qadoqlash bosqichlarini tushuna oladi;

B2

Xavfsizlik talablari va texnologiyalarning inson salomatligiga ta’sirini hisobga olish, texnologiyada tegishli tahliliy va
modellashtirish usullarini tanlash va qo‘llash, texnologik parametrlar va jihozlarni tanlash, texnologik jarayonlarda
modellashtirishni qo‘llash qobiliyatlariga ega;

B3

Texnologik dizayn

Ma’lumotlar bazalari va boshqa axborot manbalarida fan innovatsiyalar haqida kerakli kasbiy va ilmiy ma’lumotlarni,
ilmiy texnologik usullarni topa oladi, sanoat texnologiyasi yutuqlarini aniqlay oladi, ma’lumotlar bazalarini tushuntira
oladi;

D1

Texnologik jarayonlarni rivojlantirish uchun zarur shart-sharoitlarni ishlab chiqish uchun raqamli modellashtirish
usullarini tahlil qilish va ulardan foydalanish qobiliyatiga ega;

D2

D3

Texnologik jarayonlarning laboratoriya va ishlab chiqarish uskunalarini tanlash, qo‘llash va boshqarish, jarayon tahlilini
amalga oshirish;

E1

Muhandislik va texnologik muammolarni hal qilishda nazariy va amaliy bilimlardan foydalanish, mahsulotlar ishlab
chiqarishda jarayon ketma-ketligini tanlash, oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishning texnologik liniyalarini
loyihalash qobiliyatiga ega:

E2

Texnologik faoliyatning axloqiy, etik, huquqiy va ekologik va tijorat holatlarini tavsiflay oladi, ijtimoiy ta’sir va ekologik
muammolarni va tizimlarning noyob muammolarini tushuntira oladi;

E3

Texnologik faoliyatni tashkil etish tamoyillarini, mehnatni muhofaza qilishning ahamiyati va asosiy talablarini,
shuningdek, texnologik jarayon va biznes muhitining o‘zaro ta’sirini tushuntira oladi.

E4

Tadqiqot

Amaliy tadbirlar 
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Belgilangan texnik, iqtisodiy va ekologik talablarga javob beradigan loyihalarni ishlab chiqish va amalga oshirishda
texnologik bilim va tushunchalarni qo‘llay oladi, jarayon tahlilini amalga oshira oladi;

Oziq-ovqat texnologiyasining nazariy asoslarini tushuntira oladi va boshqa texnologiyalarning usullari va jarayonlarini
qo‘llay oladi; oziq-ovqat texnologiyasi jarayonlarini tushuntira oladi.

A5 Oziq-ovqat texnologiyasining boshqa fanlar (organik kimyo, analitik kimyo, oziq-ovqat kimyosi, oziq-ovqat
mahsulotlarini tadqiq qilishning fizik-kimyoviy usullari) bilan aloqasini tushuntira oladi;

A6

Texnologiyani loyihalash metodologiyasini tushuntira oladi, ularni texnologik jarayonlarni loyihalashda, jarayonlarni
raqamlashtirishda muhandislik va texnologik uskunalarni tanlashda qo‘llay oladi.

C1

C2

Kerakli tajribalarni rejalashtirish va o‘tkazish, ularning ma’lumotlarini baholash va xulosalar chiqarish; oziq-ovqat
texnologiyasi va muhandislik sohasidagi aniq muammolarni aniqlash va hal qilish; tegishli analitik asboblarni tanlash,
oziq-ovqat texnologiyasi sanoati uskunalaridan foydalanish qobiliyatiga ega.

F1

F2

F3

F4

F5

Shaxsiy ko’nikmalar

Mustaqil va jamoada samarali ishlash, jamoada va tipik va atipik vaziyatlarda ishlash qobiliyatiga ega;

Muhandislik va texnologiya jamiyati va keng jamoatchilik bilan ona tilida va chet tilida muloqot qila oladi va gumanitar,
ijtimoiy, oziq-ovqat sifati va xavfsizligi va texnologiya tushunchalarini tushuntirish qobiliyatiga ega;

Texnologik va muhandislik yechimlarini hamda Oziq – ovqat xavfsizligini aniqlash metodlari va ularni nazorat qilishda
milliy va xalqaro me’yoriy xujjatlardan foydalanish, ular bilan ishlash ko’nikmalarini tushuntira oladi, kasbiy etika va
texnologik muhandislik faoliyati normalariga rioya qiladi, Oziq-ovqat sifati va xavfsizligi uchun mas'uliyatni o'z
zimmasiga olish qobiliyatiga ega bo'ladi;

Tadbirkorlik qobiliyatlari, turli sanoat korxonalarini boshqarish, rivojlanish xususiyatlarini tushuntira oladi;

Mustaqil, uzluksiz ta'lim bilan shug'ullanish, texnologik taraqqiyot bilan birga takomillashish qobiliyatiga ega.


