O'ZBEKISTON RESPUBL1KASI

OLIY TA’LIM, FAN VA INNQVATSIYALAR VAZIRLIG1
URGANCH DAVLAT UNIVERSITETI

universiteti rektori
B.l. Abdullayei

«TEXNIK KIMYOVIY NAZORAT» fanining

O'QUV DASTURI

700000 - Ishlab chigarish texnik-soha

Bilim sohasi:
Ta’lim sohasi: 720000 Ishlab chigarish texnologivalari
Bakalavriat yo'nalishi: 60720100 - Ozig-ovgat texnologivasi

(Ozig-ovgat xafsizligi)

Urganch - 2024



Fan/modul kodi O'quuv vyili Semestr ECTS - Kreditlar

B66TCHC 2024-2025 7 5
Fan/modul turi Ta’liin till llaftadngi dars soatlari
Tanlov fan O’zbck 2

Auditoriya Mustagqil ta’lim Jami

.Fanning nomi mashg'ulotlari (soat) yuklama
(soat) (soat)
L Texnik kimyoviy nazorat
60 90 150
2.

I. Fanning mazmuni
Fanni o’gitishdan rnagsad- mahsulot islilab chigarish korxonalarida xom

ashyoni gabul gilishdan tortib, saqlash. islilab chigarishga berish, ishlab
chigarish va tavyor mahsulotlami omborlargn jovlash va ulami
iste'molchilarga berishga gadar bo’igan barcha texnologik jnrayonlarni to’g'ri
nazorat qilish, xom ashyo, yarim tayyor va tayyor mahsulotlami sifat
ko’rsatkichlarini to’g’ri tahlil gilishni o’rgatadi.

Fanning vazifasi - talabalarga ozig-ovgat maxsulotlari tin lari, sinflari va
ulami tayyorlash texnologiyalari nazariv asoslari bilan tanishtirishdan iborat.
Bundan tashqgari nazariy bilimlar, amaliy ko’nikmalar, sohadagi o0’zgarishlarga
uslubiy yondashuv hamda ilmiy dunyogarashini shakllantirish, ta’limiga oid
gonunlami mazmun-mohiyatini bilish, ularga nisbatan shaxsiy munosabatni
shakllantirish orgali insonning hayotdagi o'rni ’a ahumiyatini ochib berish. Oliy
ta’lim tizimi me’yoriy hujjatlari, krcdit-modul tizimida o’quv jarayonining
tashkil etilishi, oliy ta’lim texnologiyalari va interfaol ta’lim usullarini bilish;
konserva  sanoati  ixtisosligi  bo’yicha fanlar tizimi va Kkadrlar
buyunmachilarining laliblarini o’rgatadi.

Il. Asosiy nazariy gism (ma’ruza mashg‘ulotlari)
IL.1. Fan tarkibiga quyidagi mavzular kiradi:
1-mavzu. Kirish. Ozig-ovgat sanoatida texnik- kimyoviy nu/orntni yo’lga

go’yish va lining vazifalari. Fanning magsadi va vazifalari TcMinIngik va fizik-
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kimyoviy nazoratning ishlab chigarishdagi ro li, Xom-ashyoni standartlashtirish
sistemasi. Mahsulot sifatining asosiy ko’rsatkichlari. Respublikamizdagi
ijtimoiy-iqtisodiy islohotlar natijalari, xududiy muammolar va ilm-fan, texnika
va texnologiya yutuglari
2-mavzu. Mahsulot sifatini oshirish. Mahsulot sifatini aniglash va uning
darajasini  baholash.  Mahsulot  sifatini  me’yorlash. Mahsulot
sifatini  boshgarish va baholash usullari. Mahsulot sifatini boshgarishda
kompleks sistemalar. Mahsulot sifatini nazorat gilish turlari. Oiig- ovqgat
mahsulotlari sifatini tekshirish. Ishlab chigarish jarayonida texnik-kimyoviy
nazorat. Ishlab chiqgarish texnologik laboratoriyani (ICHTL) tashkil gilish va
uni vazifalari. Laboratoriya shtati va uning burchlari. Zavod laboratoriyasim
tashkil etish. Ishlab chigarish jarayonida texnik-kimyoviy nazorat va o’tkazish.
Mahsulot sifatini aniglash va uning darajasini baholash. Mahsulot sifati
ko'rsatkichlari.  Ozig-ovgat mahsulot sifatini  boshgarish. Mahsulot
sifatini oshirish va boshgarish tizimi..
3-mavzu: Mahsulotni analiz gilish uchun namunalar olish va ulami taxlil gilish
usullari. Tovar sifatining asosiy ko’rsatkichlari va ularning belgila.fi uslublari.
Mahsulotlar sifatining standart talablariga muvofigligini aniglash. Tovarlik sifatini
belgilash va kimyoviy analiz uchun namunalaming tanlab olinishi. Xom ashyo gabul
qgilish, saglash va qgayta ishlashda na’munalar olish. Potentsiometriya usuli. pH
ni potentsiometrik usul bilan aniglash. Potentsiometrik titrlash usuli.
Kalorimctriya usuli. Refraktometriya usuli.
4-mavzu: Go’sht sifatini fizik-kimyoviy usulda aniglash. Go'sht mahsulotlari
ishlab chigarish sanoatida nazoratni tashkil etish Go’sht xom ashyolari va ulaming
turlari.
5- mavzu: Go’sht konservasini ishlab chigarish jarayonida texno- kimyoviy

nazorat. Go’shtning kategoriya va navlarga bo’linishini aniglash uslublari.

6- mavzu: Kolbasa mahsulotlarining sifat nazorati. Kolbasa mahsulotlarining sifat
nazorati. Kolbasa mahsulotlarining sifat ko’rsatkichlarini aniglash. Kolbasa

mahsulotlarining sifatini laboratoriya sharoitida aniglash. Go'shlli konserva
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mahsulotlarining sifat nazorati. Xomashvo, konteynerlar va tayyor mahsulotlar
sifatiga qo'yiladigan talablar. Ishlab chigarish jarayonini texnologik bosgichlar
orgali ishlov berish.

7- mavzu: Go‘shtli konserva mahsulotlarining sifat nazorati.Go’sht sifatini
fizik-kimyoviy usulda aniglash. Go’sht sifatini bakterioskopik va mikrobiologik

usullarda aniglash. Sovutish yoii bilan go'shtga ishlov berish.

8- mavzu: Sut va sut mahsulotlari ishlab chiqgarish jarayonida texnik-
kimyoviy nazorat. Sut ishlab chigarish jarayonida texnik-kimyoviy nazorat o‘mi.
Sutning kimyoviy tarkibi. Sut ogsili, gandi, mineral tuzlari, vitaminlar, kislotalar
va uning xossalari. Sutni analiz gilish. Sutni separatorlash va gaymogqlar
tayyorlash sifatini nazorat qilish. Sutning ivish davomiyligini sut ivituvchi

fermentlar orgali tekshirish. Sut sifatiga organoleptik jihatdan baho berish.

9- mavzu: Sut  mahsulotlari sifatini nazorat gilish. Qaymoq ishlab
chigarishni nazorat gilish. Sut mahsulotlari sifatini nazorat gilish.Krem va
gaymoq ishlab chigarishni nazorat qilish. Krem pasturriza va smetana uchun
MTX talablari. Xom ashyo sifatiga qo'yiladigan talablar. Krem va gaymoq ishlab
chigarish texnologik jarayonini nazorat gilish. Namuna olish va tahlil qgilish
uchun tayyorgarlik. Tayyor mahsulot sifat nazorati.

10- mavzu: Pishloq ishlab chigarishni nazorat gilish Pishlogni tayyoriashni
nazorat gilish. Muzgaymoq ishlab chigarishni nazorat gilish. Konservalangan sut
ishlab chigarishni nazorat gilish.

11-  mavzu: Don va don mahsulotlarini gayta ishlash korxonalarida texno-

kimyoviy nazorat.

12- mavzu: Un zavOdlarida texno-kimyoviy nazorat

13- mavzu: Yorma zavodlarida texno-kimyoviy nazorat.

14- mavzu. Omixta em korxonalarida texno-kimyoviy nazorat.
15- mavzu. Makaron ishlab chigarishda texnik kimyoviy nazorat



I11. Laborotoriya inashg‘ulotlar bo‘yicha ko'rsatma va tavsiyalar
Laborotoriya mashg‘ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:
1. Texnokimyoviy laboratoriyalardatexnik xavfsizlik qoidalar.
2. Go'sht konservalari tarkibidagi namlikning massa ulushini aniglash va sifatini
baholashning fizik-kimyoviy usullarini aniglash.
Kolbasa sifatini nazorat gilish va uning namligini aniglash
Kolbasa mahsulotlarida osh tuzi migdorini aniglash

Go’sht mahsulotlaridagi nitrat migdorini aniglash

o o~ w

Go'sht sifatini nazorat gilish

Yarim tayyor mahsulotlar: go'shtda, tabiiy giymada to'ldiruvchini sifat jihatidan

aniglash, yarim tayyor mahsulotlarda, muzlatilgan xamirda giyma to'ldirishning

massa ulushini aniglash.

7. Qiymali yarim tayyor mahsulotlarda namlik migdorini aniglash.

8. Tvorog va tvorog mahsulotlarining kislotaliligini aniglash

9. Muzgaymoq tarkibidagi yog ning massa ulushini aniglash.

10. Pishloglardagi namlikning massa ulushini aniglash

11. Sariyog’ning texnik kimyoviy nazorat o’tkazish usullari.

12 .Saris'o g 'tarkibidagi quruqg yog'siz sut goldig'ining (somo) massa ulushini
aniglash.

13.Sariyog'ning kislotaligini titrometrik usul yordamida aniglash.

14. Qandolat mahsulotlari tahlili. Asal sifatini aniglash usullari

15. Non va non mahsulotlari sifatini tekshirish

IV. Mustagil ta’lim va mustagqil ishlar
Mustaqil ta’lim uchun tavsiya etiladigan mavzular:

Mustaqil o'zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan referatlar

tayyorlash va uni tagdimot gilish tavsiya etiladi.
1 Go’sht-sut mahsulotlari ishlab chigarirshda texnik kimyoviy nazorat.
2. Don mahsulotlari ishlab chigarirshda texnik kimyoviy nazorat.

3. Analiz qgilish uchun namunalar olish va ulami tahlil gilish usullari.
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4. Ozig-ovgat korxmalarida toxnik kimyoviy nazoratni tasbkil etish,

5. Tayyorlanayotgan xom ashyo, tayyor va yarim tayyor mahsulot sifatiga

bo‘lgan talab vq ulami standartlashtirish tartibi.

6. Texno-kimyoviy nazoratni avtomatlashtirish.

7. Go’sht, hayvonot yog’larini sifatini nazorat gilish.

8. Pishirilgan kolbasalar, yarim dudlangan kolbasalar, nordon
sut mahsulotlari ishlabchigarishdagi texnik-kimyoviy nazorat.

9. Don gabul gilish korxonalarida gabul gilinayotgan
urug'liklami laboratoriyada taxlil o’tkazish sxemasi.

10. Bug’doy doni sifatini taxlil gilish sxemasi. Don mahsulotlarini saglashda

sifatli holati to ‘g ‘risida hisobot.

11. Parrandrgo’shtlarini tayyorlash va saqlash texnologiyasi
12. Go’shtli yarim tayyor mahsulotfr tayyorlash texnologiyasi
13. Dudlangan go’sht mahsulotlarini tayyorlash texnologiyasi
14. Go’sht mahsulotlari sifatini nazorat gilish

15. Go’shtli mahsulotlar falsifikatsiyasini oldini olish

VI. Fan (Pqitilishining natijalari (shakllanadigan kompetensiyalar)
Fanni o'zlashtirish natijasida talaba:

- Talaba qayta ishlashga berilgan xom ashyo va uni gayta ishlashda hosil
boigan tayyor va yarim tayyor mahsulot hamda chigindilardan namunalar olib,
taxlil gilish va olingan natijalami standart talablariga mos kelishini to‘g‘ri aniglay
olish;
go’sht-sutni va donni qayta ishlash, saglash va ishlab chigarishga berish

jarayonlarini texnologik va fizik-kimyoviy nazoratlarini to’g’ri olib borish

ko’nikmasiga ega bo1shii kerak.



4, VII. Ta’lim texnologiyalari va metodlari:
-ma’ruzalar;

- individual topshiriglar;
- guruhlarda ishlash,

5. VIII. Kreditlarni olish uchun talablar:
Fanga oid nazariy va uslubiy tushunchalami to‘la o‘zlashtirish, mustaqil

ravishda metodlar, strukturalar yarata olish va joriy, oraiiq nazorat shakllarida
berilgan vazifa va topshiriglami bajarish, yakuniy nazorat bo'yicha yozma ishni
topshirish.
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