Fan platformasi

Fanning to‘lig nomi: OZIQ-OVQAT MAHSULOTLARINI SAQLASH VA QADOQLASH
TEXNOLOGIYASI

Fan kodi: O0SQ4806 Fanga ajratilgan kreditlar | davomiyligi:
(ECTS): 6 1 semestr

Kafedra : Ozig-ovqgat va parfyumeriya-kosmetika mahsulotlari texnologiyasi

Fan gaysi yo‘nalishlar talabalari uchun : Biotexnologiya (mahsulot turlari bo‘yicha), Ozig-ovgat
texnologiyasi (mahsulot turlari bo‘yicha), Yog‘lar, efir moylari va parfyumeriya-kosmetika
mahsulotlari texnologiyasi, Konservalash texnologiyasi, Funksional ovqatlanish va bolalar
mahsulotlari texnologiyasi

Fan ma’ruza o“qituvchilari: P. lIxamdjanov

Fanga ajratilgan umumiy soatlar: 180 soat |email

Fan laboratoriya mashg‘ulotlari o‘qituvchisi(lari): P. llxamdjanov, Kenjayev Nuriddin
To‘raqobilovich, Azizov Miraziz Ravshanbekovich

Prerekvizitlar: Talabalarda fanga oid nazariy bilimlar va laboratoryia ishlari|Tanlo turi:
bo‘yicha tushunchalar bo‘lishi lozim. tanlov fan

Fanning qgisqacha bayoni: turli ozig-ovgat mahsulotlarini saglash usullari, ularda qo’llaniladigan
vositalar hamda ularning turlarini o’rganish. Ozig-ovgat mahsulotlarini saglashda ro’y beradigan
fizik-kimyoviy va organoleptik o’zgarishlar va ularni bartaraf etish yo’llarini o’rgatish.

Fanning magsadi : ishlab chigarish, gayta ishlash, saglash va tashish jarayonlarida xom ashyo va tayyor
mahsulotning sifatiga ta’sir etuvchi omillarni hamda xom ashy ova tayyor mahsulotni saglashning optimal
rejimlarini tanlashni o’rgatuvchi fan hisoblanadi.

Fan yakunida talabalar quyidagi malaka va ko*nikmalarga ega bo‘lishadi:

Ozig-ovgat mahsulotlarini tahlil gilishning xozirgi kundagi istigbollari to‘g‘risida tasavvurga ega
bo‘ladilar, xromatografiya, ularning turlari va bir-biridan fargini, detektor turlarini tanlashning o*ziga xos
mohiyatini, harakatlanuvchi va qo‘zg‘almas fazalarning turlarini, ularni nima asosida tanlanishini,
spektroskopiya va uning turlarini, atom va molekulyar spektroskopiyaning turli ko‘rinishlarini,
rekraktometriya, kalorimetriya va boshqa tahlil usullarini biladilar va ulardan foydalana oladilar.

Ma’ruza mashg‘ulotlari

Ma’ruza mashg‘ulotlari nazariy bilimlar, amaliy ko‘nikmalar orqgali, ozig-ovgat mahsulotlarini tahlil
gilishda uslubiy va ilmiy yondoshuv hamda ilmiy dunyoqarashni shakllantirishdan iborat. Ma’ruza
mashg’ulotlari katta sig’imli, multimedia qurilmalari bilan jihozlangan o’quv auditoriyalarida olib boriladi.
Laboratoriya mashg‘ulotlari

Laboratoriya mashg‘ulotlari talabalarning nazariy mashg‘ulotlarda olgan bilimlarini tajriabada tekshirib
amaliy ko*nikmalar va malaka hosil gilishga garatilgan. Laboratoriya mashg‘ulotlari kafedraga biriktirilgan
maxsus jihozlangan xonalarda olib boriladi.

Mustaqil ta’lim

Mustaqil o‘zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan tagdimotlar va guruh bilan ishlanmalar
tayyorlanadi.
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OZ1Q-OVQAT MAHSULOTLARINI SAQLASH VA QADOQLASH TEXNOLOGIYASI

1 | Ozig-ovgat mahsulotlarini saglash va gadoglashning yangi
texnologiyalari va istigbollari

1.1 | Yog’-moy mahsulotlari uskunalari hisobi va moddiy balansi

2 | Ozig-ovgat mahsulotlarini saglash va gadoglashning zamonaviy
usullari va istigbollari

2.1 | Sut va sut mahsulotlarini gayta ishlash uskunalarining hisobi va moddiy
balansi
3 | Sut va sut mahsulotlarini saglash va gadoglash.

3.1 | Go’sht va go’sht mahsulotlarini gayta ishlash uskunalarining hisobi
va moddiy balansi

4 | Go’sht va go’sht mahsulotlarini saglash va gadoglash

4.1 | Qand bijg’ish mahsulotlarini gayta ishlash uskunalarining hisobi va
moddiy balansi

5 | Yog’-moy mahsulotlarini saglash va gadoglash

5.1 | Konserva mahsulotlarini gayta ishlash uskunalarining hisobi va
moddiy balansi

6 | Non, makaron va gandolat mahsulotlarini saglash va gadoglash.

6.1 | Don mahsulotlarini gayta ishlash uskunalarining hisobi va moddiy
balansi

7 | Turli ozigaviy donlarni saglash va gadoglash

7.1 | Turli ozig-ovgat mahsulotlarini saglash, tashish va gadoglashda
sodir bo’ladigan yo’qotishlarning hisobi

8 | Turli konserva mahsulotlarini saglash va gadoglash

8.1 | Turli ozig-ovgat mahsulotlariga sarfalanadigan qo’shimcha
yordamchi materiallarning hisobi

9 | Qand bijg’ish mahsulotlari va turli xil sharbatlarni saglash va gadoglash

10 | Poliz ekinlari, meva va sabzavotlarni saglash va gadoglash

11 | Ozig-ovqat sanoati chigindilarini saglash va gadoglash

12 | Turli ozig-ovgat mahsulotlarini transportirovkalash va uning samarali
usullari

Jami: | 24 | 48 108
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Kontakt soatlari*: mustaqil ta’lim topshiriglarini bajarish, ularni tagdim etish, zarur ma’lumotlar va turli
materiallar bo‘yicha savollarga quyidagi grafik asosida o‘qituvchiga murojaat gilishingiz mumkin:

No Kun Vaqt Xona
1. Seshanba 14.00 - 16.00 AN-32 3/102, 3/103
2. Shanba 14.00 - 16.00 AN-32 3/102, 3/103
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