Fanning to’lig nomi: Ichimliklar ekspertizasi

Fan kodi: IE 3604 Fanga ajratilgan davomiyligi: 1 semestr
kreditlar (ECTS): 4
Kafedra: Enologiy va umumiy ovgatlanishni tashkil etish

Fan gaysi yo’nalish talabalari uchun: 60720300 - Vinochilik texnologiyasi, bijg‘ish mahsulotlari va
alkogolsiz ichimliklar texnologiyasi

Fan ma’ruza o’qgituvchisi: Rustambekova F.F.

Fanga ajratilgan umumiy soatlar: 120 Email: rfiruza042@gmail.com; rustambekova83@bk.ru

Fan seminar mashg’ulotlari o’gituvchisi(lari): Rustambekova F.F.

Prerekvizitlar: Prerekvizitlar: Ichimliklar eksretizasiga oid
bilimlarni o'rganish uslubiyati, go'llaniladigan usullar a yechimlar,
ularni taxlil gilishbo'yichaorttirilgan

Fanning gisgacha bayoni: “Ichimliklar ekspertizasi” fani ozig-ovgat maxsulotlari to‘g‘risidagi
me’yoriy Xxujjatlar bilan tanishish; xom- ashyo va tayyor maxsulotning kimyoviy tarkibi, ozig-ovgat
mahsulotlarini ogilona saglash sharoitlarini bilish; xom-ashyo, tayyor ichimliklar ekspertizasi, identifikatsiya
\va terminlari bilish; ishlab chigarishdaqi yo‘qgotishlarni oldini olish kabilarni o'rgatadi.

Fanning magsadi: talabalarga xom-ashyo, tayyor ichimliklar ekspertizasi, identifikatsiya va terminlari
bilish; ishlab chigarishdagi yo‘qgotishlarni oldini olish; xom- ashyoga sifat jixatidan baho berish; xom- ashyo,
yarim tayyor maxsulot, tayyor maxsulotlarning kimyoviy tarkibi bo‘yicha fargni aniglash; ichimliklar
galbakiligini (falsifikatsiya) bilish; tayyor mahsulotlarni sifat ko‘rsatgichlarini aniglash; alkogollli va
alkoglosiz ichimliklarni mikrobiologik va texnologik nazoratidan o‘tkazish; xomashyo, yarim tayyor
maxsulot, tayyor maxsulotlarni tagqoslab kimyoviy tarkibi bo‘yicha farqgini aniglay olishi kerak;
iste’molga yaroqgsiz maxsulotlarni sifat jixatidan farglashdir.

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

- gand va bijg’ish mahsulotlari ishlab chigarish sanoatidagi texnologik jarayonlarda tayyor
mahsulotlar nazoratni to’g’ri tashkillashtirish, maxsulot sifatiga ta’sir etuvchi faktorlar hagida
tasavvurga ega bo‘lishi va ularni bartaraf eta olish hagida tasavvurga ega bo‘lishi;

- xom-ashyo va tayyor maxsulotlarni fizik-kimyoviy, kimyoviy tahlil usullarini bilishi va ulardan
foydalana olishi;

- tayyor maxsulotlarni organoleptik tahlil qilishi (degustatsiya) bilish, alkogolli va alkogolsiz
ichimliklar sifatini aniglash va nazorat qgilish hagida ko*‘nikmalarga ega bo‘lishi kerak

Ma’ruza mashg’ulotlari:

Ma’ruza mashg’ulotlari katta sig’imli, multimedia qurilmalari bilan jihozlangan o’quv
auditoriyalarida olib boriladi.

Amaliymashg’ulotlar

Amaliy mashg’ulotlar multimedia qurilmalari bilan jihozlangan auditoriyada har bir akademik
guruhga alohida o’tiladi. Mashg’ulotlar faol va interfaol usullar yordamida o’tiladi, “Keys-stadi”
texnlogiyasi ishlatiladi. Ko’rgazmali materiallar va axborotlar multimedia qurilmalari yordamida
uzatiladi. Shuningdek, mavzudan kelib chigib dars mashg’uloti mehmonxonada sayyor dars tarzida olib
boriladi.

Mustaqil ta’lim
Mustaqil o’zlashtiriladigan mavzular bo’yicha talabalar tomonidan tagdimotlar, guruh bilan
ishlanmalar, referatlar tayyorlanadi.


mailto:firuza042@gmail.com
mailto:rustambekova83@bk.ru

1 | Ichimliklar va ularning ahamiyati
2 | Etil spirti identifikatsiya va ekspertizasi
3 | Etil  spiritidan  tayyorlanadigan  ichimliklar]
ekspertizasi
4 | Sharoblar va ular tarkibini aniglash usullari
5 | Konyak ichimligi identifikatsiya va ekspertizasi
6 | Brendi, rom, viski va djin ichimliklari ekspertizasi
7 | Likyor-aroq mahsulotlari identifikatsiyasi
8 | Kuchsiz alkogolli ichimliklar identifikatsiyasi
9 | Pivo ichimligi ekspertizasi
10 | Alkogolsiz ichimliklar nazorati
11| Alkogolsiz ichimliklar identifikatsiya va ekspertizasi
12 | Mineral suvlar identifikatsiya va ekspertizasi
Jami: 24 24 72
Adabiyotlar.

1. B. M. [No3usikoBckuit. Dkcneprusa HamuTkoB. HoBocubupcek. 2007 r. 382 c.

2. Typo6xonos C.M. Ba Gomkanmap. Y36ekucToH PecryGImMKacu 03MK — OBKATIAPH CAHOATH
KHCKa4a TapuXW PUBOKIAHTHPUIN HUCTUKOOUTapu myammonapu //apciouk. “Fan va texnologiya
nashriyati” TomkenT. 2014 ii. - 460 Ger.

3. B.A. lomopenkwuii, “Texnonorus conoaa u nuBa”, Kues, Makoc 2004r. 243cTp.

4. K.A. KoBanesckuii.,, H.U. Kcemxyk. Texuonorus u texuuka Bunoaenus. Kues. ®@upma “Uukoc” 2004
r.559¢

Qo’shimcha adabiyotlar.

5. Mupsuées III.LM KoHyH ycTyBOpPAMTM Ba HMHCOH MaH(paaTJIapMHM  TabMMHJIAII- OPT
TapaKKUETH Ba XalK (GapoBOHIMrHHKAT raposu 48 6, T. “Y36exucron”, 2017 iiwr.

6. Mup3uées 11I.M. Byiok kenaxaruMu3HM Map]l Ba OJIMKAHOO XaJlKUMU3 OMIaH Oupra Kypamus.
T. V36exucron, 2017, -488 6.

7. B B.I'.I'epxkukoBa. “ MeTObl TEXHOXUMUYECKOTO KOHTPOJSA B BuHOAennu . CuMQeponoinb
“TaBpuaa” 2002 1. 260 ¢

8. B.I'.TuxomepoB TexHOJOTHMS W OpraHu3alys I[HBABapEHHOTO U  0e3aJIKarojbHOro
npousBojcTBa” M.Komoc. 2007 r. 264 c.

Internet saytlari.

1. www.gov.uz — O’zbekiston Respublikasi xukumat portali.

2. www.lex.uz — O’zbekiston Respublikasi Qonun hujjatlari ma’lumotlari milliy bazasi.

3. http//lwww.Ziyo-Net.uz

4. http//www.wikipediya.ru

5. http//www.cimbria.com

6. www.all.biz

7. www. twirpx.com

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 qilishingiz mumkin:

Ne Kun Vaqt Xona
1. Chorshanba 10.00-12.00 Q. 1/203
2. Juma 10.00-12.00 Q. 1/203
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