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Prerekvizitlar:*Ishlab chigarishda texno-kimyoviy nazorat va
sifatini boshqarish” fani talabalarni nazariy bilimlar, amaliy
ko*nikmalalar, ishlab chigarish vazifalarini bajaradi.

Fanninggisqachabayoni:Fanning vazifasi “Ishlab chigarishda texno-kimyoviy nazorat va
sifatini boshgarish” fani talabalarni nazariy bilimlar, amaliy ko‘nikmalalar, ishlab chigarish
jarayonlarga uslubiy yondashuv hamda ilmiy dunyoqgarashini shakllantirish vazifalarini
bajaradi.Ozig-ovgat mahsulotlarini sifat analizlarini to‘lig o‘rgatish; texnologik nazorat hagida
tushunchaga ega bo‘lish; mikrobiologik nazoratni o‘zlashtira olish; Davlat tarmoq standartlari
(DST), tarmoq standartlari (TST), texnologik yo‘rignomalar (TU), standart kategoriyalarining sifat
ko‘rsatkichlari xagida umumiy tushunchaga ega bo‘lish; texnologik jarayonlarni tavsiflovchi fizik-
kimyoviy ko‘rsatkichlarni bilish; gand va bijg‘ish mahsulotlarining sifat ko‘rsatkichlarini ganday
usul bilan aniglashni bilishi va ulardan foydalana olishi;

Fanning magsadi: Respublikamizda gand va bijg’ish mahsulotlari ishlab chigarish sanoatining tarixi,
rivojlanish bosqichlari kelajagi va istigbolli rejalaridan kelib chiggan holda, ishlab chigarishni nazorat
gilish uchun kerak bo‘lgan texnik yo‘rignomalar, O’zDST, OST va nazorat gilishning asosiy yo‘llari bilan
tanishtirish, gand va bijg‘ish mahsulotlari texnologiyasi yo‘nalishiga kiradigan tarmoglarning xom-
ashyo, oraliq va tayyor mahsulotlarni nazorat gilishning zamonaviy usullarini o‘rgatish va zamon
talabiga javob berish hagida tasavvurga ega bo‘lishi;

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

- Ozig-ovgat mahsulotlarini sifat analizlarini to‘liq o‘rgatish; texnologik nazorat hagida tushunchaga ega
bo‘lish; mikrobiologik nazoratni o‘zlashtira olish; Davlat tarmoq standartlari (DST), tarmoq standartlari (TST),
texnologik yo‘rignomalar (TU), standart kategoriyalarining sifat ko*rsatkichlari xagida umumiy tushunchaga ega
bo‘lish; texnologik jarayonlarni tavsiflovchi fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarni bilish; gand va bijg‘ish
mabhsulotlarining sifat ko*rsatkichlarini ganday usul bilan aniglashni bilishi va ulardan foydalana olishi;

- Tayyor mahsulotlarning tahlil metodlari xagida bilimga ega bo‘lish; mahsulotlardagi mikroorganizmlar va
bakteriyalarni aniglash usullarini aytib bera olish kabi tushunchalar bilan tanishtirishdan iborat; talabalarni
mustaqil fikrlashga, gand va bijg’ish mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi bo‘yicha barcha jarayonlarni
to‘g‘ri nazorat olib borishni, gand va bijg’ish mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasida yuzaga keladigan
texnologik nugsonlarni bartaraf etish choralarini, mahsulot balansini to*g‘ri yuritish va xisob kitoblarni to‘g‘ri
olib borish 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.

Amaliy mashg’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.

Laboratoriya mashg‘ulotlari



Laboratoriya 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 ilmiy tekshirish institutlarida ham olib
borilish mumkin.

Mustaqil ta’lim

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

Ishlab chigarishda texno-kimyoviy nazorat va sifatini boshgarish.

1. |Kirish. Fanning magsadi va vazifalari.

1.1. (Xom-ashyoni gabul gilishni hisoblash.

1.3. [Konyak spirtlari tarkibidagi uchuvchan

2. |QBMT korxonalarida metrologiya,
standartlashtirish va  sertifikatlashtirishning
2.1. (Sharoblarni muzlash haroratini hisoblab
toppish.

2.2.|Sharob va konyak spirtlari tarkibidagi erkin va
3. |Mahsulot sifatini oshirish. Mahsulot sifatini
boshgarishda kompleks sistemalar.

3.1. [Yordamchi materiallarni hisoblash.

3.2. [Sharob, xom sharoblar va konyak tarkibidagi
gand migdorini aniglash.
4. |Mikrobiologik nazorat usullari.

4.1. Pivo sharbati zichligini hisoblab toppish.
4.2. |Tayyor ichimliklar sifatini aniglash.

5. |Mahsulotlarni organoleptik tahlili.
5.1. Birlamchi korxonalarda mahsulotlar hisobi.

5.2 (Salqgin ichimliklar sifatini aniglash.

6. [Spirt ishlab chigarishda bijg’ish jarayonini
nazorat qilish.
6.1. [Ikkilamchi korxonalarda mahsulotlar hisobi.

6.2. [Sharoblar tarkibidagi titrlangan kislotalilikni
aniglash.

7. |Sharob ishlab chigarishda asosiy jarayonlarni
nazorat qilish.

7.1 |Achitgining bijg’ish faolligini aniglash

7.2 |Etil spirti sifatini organoleptik aniglash.

8. |Sharobchilikni birlamchi korxonalarida gizil
xo’raki nordon sharoblarni ishlab chigarishdagi
nazorat.




8.1 |Pivo ishlab chigarish korxonalarida mahsulotlar
hisobi.

8.2 |Solod rangliligini aniglash.

9 |Alkogolsiz ichimliklarni ishlab chigarishda

asosiy jarayonlarni nazorat qilish.

10

Gazlashtirilgan  shirin ichimliklarni ishlab
chigarish jarayonlarni nazorat qilish.

11 (ilvali sharoblar ishlab chigarishdagi nazorat.
12 |Kon'yak ishlab chigarish nazorati.
Jami: 24 24 24 108
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