Fanning to‘liq nomi: Ozig-ovqat xavfsizligi asoslari

Fan kodi: B40600X Fanga ajratilgan davomiyligi: 1 semestr
kreditlar (ECTS): 6

Kafedra: Go‘sht, sut va konserva mahsulotlari texnologiyasi

Fan gaysi yo‘nalish talabalari uchun: 60720100 - Ozig-ovgat texnologiyasi (0zig-ovqgat xavfsizligi),
60720100 - Ozig-ovgat texnologiyasi (go‘sht va sut mahsulotlari), 60720100- Ozig-ovqat
texnologiyasi (ozig-ovgat mahsulotlari texnologiyasi), 60720200 - Yog‘lar, efir moylari val
parfyumeriya-kosmetika mahsulotlari texnologiyasi, 60720300 - Vinochilik texnologiyasi, bijg‘ish|
mahsulotlari va alkogolsiz ichimliklar texnologiyasi, 60720400 — Konservalash texnologiyasi,
60720500 — Funksional ovgatlanish va bolalar mahsulotlari texnologiyasi

Fan ma’ruza o‘qituvchisi: Masharipova Zulxumar Atabekovna

Fanga ajratilgan umumiy soatlar: 180 | Email: zulxumoratabekovna@gmail.com

Fan amaliy va laboratoriya mashg‘ulotlari o‘qituvchisi(lari): Mahsaripova Z.A.

Prerekvizitlar: Ozig-ovqat sanoati uchun kadrlarni tayyorlash{Tanlov turi: majburiy fan

Fanning gisgacha bayoni: “Ozig-ovgat xavfsizligi asoslari” fani ixtisoslik fanlar blokiga
kiritilgan kurs hisoblanib, 2-kursda o‘qitilishi magsadga muvofig. Mazkur fan texnik fanlar
turkumiga Kkiradi. Fanni puxta o‘zlashtirish nazariy materiallarni bilish bilan birga,
talabalarning ishlab chigarish amaliyoti davrida va institutni bitirgandan keyingi ishlarda ko‘nikma
sifatida xizmat qiladi.

Fanning magsadi: jamiyatda insonlarning sog‘lom bo‘lishi ularning iste’mol giladigan ozugasining
tarkibiga va xavfsizligiga bevosita bog‘ligdir. Talabada ozig-ovgat xavfini yuzaga keltiruvchi omillar,
ularni baholash, ozig-ovgat xavfini kamaytirish, oldini olish usullari va texnologiyasi, hamda meyoriy
xujjatlar asosida nazorat qilishni o‘rgatish, xavfsizlik muammolarini hal etishda texnologik zanjirni
barcha bo‘ginlarini astoydil nazorat va tahlil gilib, paydo bo‘ladigan kamchiliklarni professional usulda
bartaraf etilishdan iborat.

Fan yakunida talabalar quyidagi malaka va ko‘nikmalarga ega bo‘lishadi:
» ozig-ovgat mahsulotlarining epidemiologik xavfsizligini ta'minlashga garatilgan huquqiy
hujjatlar va qonunlar;
» kimyoviy va mikrobiologik xarakterga ega bo‘lgan xavf turlari,
» 0zig-ovgat sanoatida go'llaniladigan gadoglash materiallariga qo'yiladigan talablar;
» 0zig-ovgat mahsulotlarida ksenobiotiklarni kamaytirishning texnologik usullari hagida;
> turli yoshdagi aholi guruhlari uchun ratsional ovgatlanishni tashkil gilish;
» 0zig-ovqat qo‘shimchalaridan oqilona foydalanish;
» GMO, energetik ichimliklar va boshqgalardan foydalangan holda mahsulotlarni iste'mol
gilishning magsadga muvofigligini asoslash.
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 maxsus korxonalarda
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sayyor dars tarzida olib boriladi.

laboratoriya mashg’ulotlar

Laboratoriya mashg ulotlari maxsus jihozlangan laboratoriyalarda alohida guruhchalarda
o’tiladi. Mashg’ulotlar faol va interfaol usullar yordamida o’tiladsi,

Mustaqil ta’lim

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

1. Fanga kirish. Ozig-ovqat xavfsizligi va ratsional
ovgatlanishning ilmiy va amaliy jihatlari

Ozig-ovgat xavfsizligi va uni baholashning asosiy
Inson tanasiga zararli ta'sir ko'rsatadigan 0zig-ovgat
Biologik ksenobiotiklar. Ozig-ovgat mahsulotlarining

bioloaik xavfsizliai
Tashgi muhitdagi begona moddalarning xavfliligi

Kimyoviy ksenobiotiklar. Ozig-ovqgat mahsulotlarining
Radionuklidlar. Pestitsidlar va nitro - birikmalarning
Ozig-ovgat qo'shimchalari - 0zig-ovgat mahsulotlarining 0'ziga
Genetik modifikatsiyalangan ozig-ovgat manbalarini
Ozig-ovgat mahsulotlarini ozuga moddalari bilan
boyitish xavfsizligi

11. | Ozig-ovgat mahsulotlarida ishlatiladigan gadoglash 2
materiallari sanoat va ulardan kelib chigadigan xavflar
12. | Ozig-ovgat sanoatida nanotexnologiyadan foydalanish. 2
Zamonaviy sharoitda insonning ozig-ovqat xavfsizligini
ta'minlash strategiyasi
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Kontakt soatlari*: mustaqil ta’lim topshiriglarini bajarish, ularni taqdim etish, zarur ma’lumotlar
va turli materiallar bo‘yicha savollarga quyidagi grafik asosida o*qituvchiga murojaat gilishingiz

mumeKin:
Ne Kun Vaqt Xona
1. seshanba 14.00-16.00 307
2. payshanba 11.00—-13.00 307
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