Fanning to’lig nomi: Konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarini sertifikatsiyalash tizimi

Fanga ajratilgan kreditlar

Fan kodi: KOOI13504 (ECTS): 4

davomiyligi: 1-semestr

Kafedra: “Ozig-ovgat xavfsizligi va funksional mahsulotlar ishlab chigarish texnologiyasi”

Fan gaysi yo’nalish talabalari uchun: 60720400 - Konservalash texnologiyasi

Fan ma’ruza o’qituvchisi: F.X.Eshmatov

Fanga ajratilgan umumiy soatlar: 120 | E-mail: Fozil.eshmatov.79@mail.ru

Fan seminar mashg’ulotlari o’gituvchisi(lari): O.B.Samadov, U.A.Suyundiokov
Prerekvizitlar:
Ozig-ovgat kimyosi; Ozig-ovgat texnologiyasi asoslari;
Ozig-ovgat xom ashyosi; Konserva sanoati xom ashyo va materiallari;
Tanlov turi: Tanlov fan

Fanning gisqacha bayoni: Talabalarga bu fan orgali olgan bilimlari asosida konserva mahsulotlari
ishlab chigarishda ishlatiladigan xom ashyolarining tasnifi, turlari va kimyoviy tarkibi bilan tanitish,
ularga qo’yiladigan asosiy talablar, me’yoriy hujjatlar bilan tanishish hamda ularni konserva sanoatida
ishlatiladigan xom ashyolarga qo’llash hagida tushuncha berishdir.

Fanni o'qgitishdan asosiy maqgsad, Fanning magsadi — konserva sanoati xom ashyolari va
mahsulotlarini sifati va xavfsizligini nazorat giluvchi me’yoriy hujjatlar tizimi, mahsulotga beriladigan
gigienik va muvofiglik sertifikati, ularni rasmiylashtirish tartibi hamda sertifikatlash sxemalarini
o’rgatishdan iborat.

Fan yakunida talabalar quyidagi malaka va ko’nikmalarga ega bo’lishadi.
konservalangan ozig-ovqat mahsulotlarining sifati va xavfsizligining nazariy asoslarini;
- konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarini sertifikatlash tizimi tushunchasini;
- konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarini sertifikatlashtirish uchun zarur bo’lgan me’yoriy
hujjatlar bilan ishlashni;
- konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarini sertifikatlashtirishda yorliq qog’ozlarni mahsulot sifati
va tarkibiga mosligini nazorat qilish;
- Konserva mahsulotlariga berilgan sertifikatlar asosida inspeksion nazoratni o’tkazish tartibini tahlil
ilishni;
| - ishlab chigarishda aniglangan kamchiliklarni baholash va sertifikatni bekor gilish tartibini tahlil
qilish bilim va ko*nikmalarga ega bo‘ladi.
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’ulotlar
Multimedia qurilmalari bilan jihozlangan auditoriyalarda har bir akademik guruhni ikkiga bolib olib

boriladi

Mustaqil ta’lim

Mustaqil o’zlashtiriladigan mavzular bo’yicha talabalar tomonidan taqdimotlar, guruh bilan
ishlanmalar, sillabuslar tayyorlanadi.



Konservalangan 0zig-ovgat mahsulotlarini
sertifikatlash tizimining asoslari

2 Me’yoriy hujjatlarni ishlab chigish, takomillashtirish
va ularni muomalaga Kiritish. Standartlashtirish
Sertifikatlash tartibi. Mahsulotni sertifikatlash. Ishlab
chiqarishni sertifikatlash. Sinov laboratoriyalari vaj
Sertifikatlash sxemalari va ularni qo'llash goidalari.
Sertifikatlashtirish sxemalari

5 [Muvofiglik sertifikatini rasmiylashtirish tartibi
6 [Gigienik sertifikatini rasmiylashtirish tartibi

Konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarini sertifikat-
7 |lashtirishda yorlig gog’ozlarini mahsulot sifati va
tarkibiga mosligini nazorat gilish tartibi

8 Mahsulot ishlab chigaruvchilarga berilgan sertifikatlar,
asosida inpeksion nazoratini o’tkazish tartibi

9 Konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarining sifati val
xavfsizligiga qo’yiladigan talablar

10 Konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab
chigarish, saglash va sotishga qo'yiladigan talablar
Konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarini majburiy
11 sertifikatlashda tasdiglanishi kerak bo'lgan xavfsizlik]
ko'rsatkichlari
Konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarining sifati va
12 [xavfsizlik ko'rsatkichlariga qo'yiladigan gigienik]
talablar
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materiallar bo‘yicha savollarga quyidagi grafik asosida o‘qituvchiga murojaat gilishingiz mumkin:

Ne Kun Vaqt Xona
. Seshanba 14.00-16.00 Bosh hino, K3, 304
2. Juma 14.00-16.00 Bosh bino, K3, 304
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