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1. Fanning mazmuni

Fanni o‘qitishdan maqsad — ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish
Jarayonlari va xom ashyolari xaqida talabalarga aniq bilim berish, hamda
biotexnologik yondoshishlar asosida iste’mol mahsulotlar olishni zamonoviy
texnologiyasini, konstruksiyalari, ishlash prinsiplari hamda ishlab chiqarishni
tashkil etish bo‘yicha umumiy texnologik jarayonlar jihozlari bo‘yicha
yo'nalish profiliga mos bilim, ko‘nikma va malakani shakllantirishdir.,

Fanning vazifasi - talabalarni oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishdagi
biotexnologik va mikrobiologik ishlab chigarishda keng qo‘llaniladigan
jarayonlarni va ob’ektlar bilan tanishtirish, ulardan foydalanish usullarini
o‘rgatish hamda mavjud ishlab chiqarish jarayonlarini takomillashtirish
ko‘nikmalami shakllantirish, fanning hozirgi zamonda tulgan o‘rni va fan
yutuglari bilan talabalarni tanishtirishdan iboratdir,
Ushbu maqgsadga erishish uchun fan talabal

ko‘nikmalar,uslubiy yondashishlarhamda ilmiy d
vazifalarini bajaradi.

arni nazariy bilimlar,amaliy
unyoqarashini shakllantirish

[I. Asosiy nazariy qism (ma’ruza mashg‘ulotlari)
ILL Fan tarkibiga quyidagi mavzular kiradi
1-mavzu, Ozig-ovqat biotexnologiyasi faniga kirish
Oziq-ovqat biotexnologiyasi faning aha
biotexnologiyasining rivojlanish
Biotexnologiyaning imkoniyatlari,
organizmida oziq

miyati va vazifalari, Ozig-ovqat

larixi va asosiy  yo‘nalishlari.

Biotexnologiyaning obektlari, Inson
-ovqat mahsulotlarj tarkibining funksiyasi

2-mavzu, Sut, sut va non mahsulotlari
Sut mahsulotlari, Sutning xossalari. Yangi suyuq sut, Quyultirilgan va
quruq sut. Yog, Muzqaymoq ishlab chiqarish, Fermentlangan sut

mah.sulotlari. Dizayner suti. Genetik texnologiyadan foydalangan holda sut
| | tarkibini o'zgartirish. Dizayn suti
———— > Jlzan sufi va

Va_uning ozuqaviy qiymati. Sutdagi |
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suti va texnologik

kazeinning individual tarkibidagi o'zgarishlar. Dizayner

jihatlari '
3-mavzu. Go'sht, baliq va parrandachilik mahsulotlari

yoni tayyorlash. Fermentlangan kolbasa

Fermentlangan go'sht. Xom ash
go‘shtni

Tayyor mahsulot. Go‘shtni etiltirish.Fermentlar yordamida
yumshatish. Go*sht maxsulotlari ishlab chigarishda biotexnologiya
4-mavzu. Fermentatsiyalangan ozig-ovqat mahsulotlari
Meva va sabzavotlami fermentatsiya gilish. Choy ishlab chiqarish
texnologiyasi. Kofe ishlab chiqarish Soya mahsulotlari. Biologik faol moddalar
va ulamni olish biotexnologiyasi
5-mavzu. Biologik faol moddalar va ularni olish biotexnologiyasi
Mikroorganizmlar biomassasidan ogsil preparatlar olishdagi asosiy talablar
Achitqilardan ogsil izolyati olish texnologiyasi. Suv o‘tlari ogsil manbai
sifatida. Qo‘zigorinlamning kimyoviy tarkibi, oziqaviy giymati va o'stirish
usullari
6-mavzu. Aminokislotalar va vitaminlar biotexnologiyasi asoslari
Aminokislotalardan oziqa qo‘shimchasi sifatida foydalanish. Aminokislota-
lami olish usullari. Almashinmaydigan aminokislotalar ishlab chiqarish
biotexnologiyasi
7-mavzu. Oziga tolalar. Radioprotcktorlar. Enterosorbentlar va
biosorbentlar
Oziga tolalarning inson organizmidagi axamiyati. Oziqaviy tolalay
klassi?ikatsiyasi. Oziqa tolalar olish usullari. Radioprotektorlamin
organizmdagi vazifalari. Enterosorbent va biosorbentlar. Xozirgi kunda
enterosorbentlaming davolash ta’siri to‘rtta mexanizmi
8-mavzu, Oziq-ovqat mahsulotlari antioksidantlari,konservantlari va
pigmentlar
Oziq-o_vqat mahsu. lotlarinining antioksidantlari. Konservantlar. Ozig-ovqat
mahsulotlari bo‘yoqglari va ularning klassifikatsiyasi. Tabiiy bo‘yoqlarni
olishning biotexnologik usullari.
e s
iktarilnd : ar, ZIq-.qual .mahsulotlan uc_hun
: gan aromatizatorlarning tarkibi. Oziq-ovqat aromatizatorlarini olish
usullari.
Aromaltizatorlar va xushbo‘ylikni ‘ : T
s shbo‘ylikni oshiruvchi moddalami olishning
i?;f;?;l;l cgal‘g;ir;;:; Essllotalari ish‘lab chiqzlarish.biotexnologiyagi
: ota. Sut kislota. Mikrobiologik usullar yordamida
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. = lor.
olinadizan boshqa organik kislota e |
ohﬂ;lliimvzu. Ozig-ovqat quyultiruvchi, gel hosilgiluvchi,emulgator va

stabilizatorlari
Gel xosil giluvchi va quyudtiruvchi moddalarning tavsifi. Biotexnologik
yo'llar bilan olinadiga emulgatorlar va stabilizatorlar. i
12-mavzu. Probiotiklar, simbiotiklar, prebiotiklar
Probiotiklar, simbiotiklar,prebiotiklarning inson salomatligi uchun
ahamiyati.  Probiotiklar, simbiotiklar,prebiotiklarni ~ olish  usullari.
Probiotiklarning organizmdagi axamiyati,

III. Amaliy mashg’ulotlari bo’yicha ko’rsatma va tavs:iyalalr .
Amaliy mashg’ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya Ctl'ladl:
. Choy zamburug'i asosida alkogolsiz ichimlik olish texnologiyasi

1
2. Brinza pishloq ishlab chiqarish jarayonlarini o’rganish
3. Go’sht mahsulotlari tarkibidagi nitrat va nitritlarni aniqlash
4. Kapawm Tuzlam va ynuur cudparuuu 6axonanm.
5. Oziqa maxsulotlaridan ogsil ajratish
6. Aminokislotalar, organic kislotalarni olish, ularni standartlash
7. Kneruatka (LemON03a)HHHT SAMHK YIYIIHHA AHAKIAM
8. E vitaminiga sifat reaktsiyalar
9. Maxsulotlar tarkibidagi shakarlarni miqdorini aniglash
I

Vanillinning organoleptik ko'rsatkichlarini aniqlash,
11.Lesitinning fizik xossalari va tarkibini aniqlash
I2.Probiyotik mikroorganizmlarning antagonistik faolligini o'rganish
Amaliy mashg‘ulot darslari auditoriyada bir akademik guruxda bir professor
0‘qituvehi tomonidan o*tkazilishi zarur. Mashg*ulotlar faol va igteraktiv usullar

yordamida o*tilishi, mos ravishda munosib pedogogik va axborot texnologiyalar
go‘llanilishi magsadga muvofiq

V. Mustagqil ta’lim va mustaqil ishlar

Mustaqil ta’lim uchun tavsiya etiladigan mavzular:
Yeming xom ashyo resurslari
Mi#roorganizmlarni kulturalashning biotexnologik jarayonlari
Oziqa ogsillar olishda biotexnologiya. |
Ozig-ovqat mahsulotlarj ishlab chi
qo‘shimchalari va ingredient.

5. Ozig-ovqat biotexnologi

B BN e

qarishda foydalaniladigan oziqa

: yasi rivojlanishidagi zamonaviy yo‘nalishlar.
6. Ichimlik suvinj tozalas g viy yo

hning biotexnologik usuli.
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7. Non mahsulotlari ishlab chiqarishda fermentlardan foydalanish

8. Biotexnologik ishlab chiqarish maxsulotlarining asosiy turlari

9. Biotexnologik jarayonlar aseptikasi

10.Sabzavotlarmi konservatsiyalashda biotexnologiya

11.0zi-ovqat biotexnologiyasining yutuqlari

12.0zig-ovqat mahsulotlarining asosiy komponentlari va ularningor

ganizmdagi roli

13.Non maxsulotlari ishlab chiqarishda biotexnologiya

14.Vitaminlar ishlab chiqarish va qo‘llash

15.Kraxmal gidrolizi maxsulotlari

16.0ziqaviy qo‘shimchalar ishlab chiqarishda biotexnologiyaning roli

17.Mikrob biotexnologiyasi asoslari

18.Vitamin V2 ishlab chiqarish texnologiyasi

19.Suv o‘tlaridan ogsillar olish biotexnologiyasi.

20. Ozig-ovqat mahsulotlarining oziqa qiymatini oshirishda biotexnologiya

21.Suv o‘tlaridan o0ziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda biotexnologiya.

22.Lizin ishlab chiqarish texnologiyasi

23.Soya mahsulotlari ishlab chigarish biotexnologiyasi

24.Asparagin va glyutamin aminokislotalarni ishlab chiqarish

biotexnologiyasi
25.Mikroorganizmlar ishtirokida lipidlar ishlab chiqarish
Mustagil o‘zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan

referatlar tayyorlash va uni taqdimot qilish tavsiya etiladi.

VI.Fan o‘qitilishining natijalari (shakllanadigan kompetensiyalar)

Fanni o‘zlashtirish natijasida talaba:

» dolzarb ijtimoiy, iqtisodiy va oziq-ovqat ta'minoti muammolarini hal
qilish uchun ozig-ovqat va biotexnologik uskunalar va jarayonlardan
foydalanish istigbollari, amaldagi standartlarga muvofiq ozig-ovqat
preparatlarini olishning biotexnologik usullarini qo'llash, oziq-ovqat sanoatida
biotexnologik mahsulotlardan foydalanish sohalari xaqida tasavvur va bilimga
ega bo‘lishi;

« ozig-ovqat maxsulotlarini ishlab chiqish uchun biologik ob'ektlarni
tanlash asoslari, jarayonlar parametrlarini tanlansh, biologik ob'ektlar bilan
xavfsiz ishlash texnikasi va usullari kompetensiyalari, funktsional mahsulotlar
ishlab chiqarishning texnologik jarayonlari va asosiy parametrlari bo’yicha
ko'nikmalarga ega bo'lishi;

e turli biologik faol moddalar, prebiyotiklar, probiyotiklar, ozig-ovqat
kislotalari, fermentlar, fermentatsiya mahsulotlari va qo'shimchalarini

5




olishning  texnologik sxemalarini yaratish, biotexnologik oziq-
mahsulotlarini olish uchun bioob'ektlarni tanlashnj
malakalariga ega bo‘lishi kerak.

ovqat
asoslash bo‘yicha

VIL Ta’lim texnologiyalari va metodlari:
* ma’ruzalar;

* interfaol keys-stadilar;

* seminarlar (mantiqjy fiklash, tezkor savol-javoblar);
* guruhlarda ishlash;

* taqdimotlami qilish;
* individual loyihalar;
* jamoa bo'lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar.

VIIL Kreditlarni olish uchun talablar:
® Fanga oid nazari
natijalarini to‘g'ri aks ettira olish
topshirishjoriy nazorat (UN) - o‘quy
laboratoriya, seminar mashg'ulotlari
alarini o‘zlashtirish darajasi 5 baholik

yakuniy nazorat bo‘yicha yozma ishni
semestr davomida dasturining amaliy,
bo‘yicha talabalarning bilim va ko‘nikm
tizim orqali baholanadi.
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