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2-semestr
	Fаkultet:  Sanoat teхnologiyasi
	Yo’nalish:  Oziq-ovqat texnologiyasi  
	Akadem guruh: OOT – 202-203-204-22 
	Ma’ruza
	30

	Fаnning nomi: Oziq-ovqat sanoati xom ashyolari
	Amaliy mash.
	14

	Ма’ruzachi: 
	Eshkobilova M.SH.
	Laboratoriya
	16

	Laboratoriya mashg’ulotni olib boruvchi:
	Eshkobilova M.SH., Raxmatov E.R.
	Mustaqil ta’lim
	60

	Мustaqil mashg’ulotlarni olib boruvchi: 
	Eshkobilova M.SH., Raxmatov E.R.
	Jami
	180


	T/r


	Mavzuning nomi va nazorat turlari –test reytingi


	Ajratilgan soat
	Bajarilishi haqida ma’lumot
	O’qituvchi imzosi

	
	
	
	Oy va kun
	Soatlar soni
	

	1
	3
	4
	5
	6
	7

	Ma’ruzalar

	1
	Don ekin turlari.
	2
	
	
	

	2
	Un klassifikatsiyasi va qо‘llanilishi.
	2
	
	
	

	3
	Un klassifikatsiyasi va qо‘llanilishi.
	2
	
	
	

	4
	Solod va solod preparatlari.
	2
	
	
	

	5
	Yangi meva va sabzavotlar.
	2
	
	
	

	6
	Shakar va asal.
	2
	
	
	

	7
	Ta’m beruvchi mahsulotlar.
	2
	
	
	

	8
	Ozuqaviy yog‘lar va moylar.
	2
	
	
	

	9
	Ozuqaviy yog‘lar va moylar.
	2
	
	
	

	10
	Sut va sut mahsulotlari.
	2
	
	
	

	11
	Go’sht va baliq mahsulotlari
	2
	
	
	

	12
	Go’sht va baliq mahsulotlari
	2
	
	
	

	13
	Tuxum va tuxum mahsulotlari.
	2
	
	
	

	14
	Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishdagi noan’anaviy xom ashyolar.
	2
	
	
	

	15
	Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishdagi noan’anaviy xom ashyolar.
	2
	
	
	

	
	Jami:
	30
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Amaliy mashg‘uloti
	202-22
	203-22
	204-22
	Soat lar soni
	O’qituvchi imzosi

	1
	Donli va ifloslantiruvchi aralashmalar miqdorini aniqlash.
	2
	
	
	
	
	

	2
	Saqlashda don va don mahsulotlarining tabiiy kamayishini hisoblash.
	2
	
	
	
	
	

	3
	Oziq-ovqat  mahsulotlari xom ashyolarini tarkibida quruq modda miqdorini hisoblash.
	2
	
	
	
	
	

	4
	Meva-rezavor va sabzavotlardan tayyorlangan kukunlarni  olish sxemasini tuzish.
	2
	
	
	
	
	

	5
	Meva-rezavor va sabzavotlardan tayyorlangan kukunlarni  olish sxemasini tuzish.
	2
	
	
	
	
	

	6
	Go’sht mahsulotlarini xavfsizlik mezonlarini o’rganish
	2
	
	
	
	
	


	7
	Go’sht mahsulotlarini xavfsizlik mezonlarini o’rganish
	2
	
	
	
	
	

	
	Jami:
	14
	

	Laboratoriya mashg‘uloti
	202-22
	203-22
	Soatlar soni
	O’qituvchi imzosi

	1
	Donning sifatini organoleptik xususiyatlari bo’yicha baholash.
	2
	
	
	
	

	2
	Unning organoleptik va fizik-kimyoviy kо‘rsatkichlarini aniqlash.
	2
	
	
	
	

	3
	Solodning organoleptik va fizik-kimyoviy kо‘rsatkichlarini aniqlash.
	2
	
	
	
	

	4
	Shakarning sifatini aniqlash.                                                                                                      
	2
	
	
	
	

	5
	Sut va sut mahsulotlarining kislotaligini aniqlash.
	2
	
	
	
	

	6
	Go’sht mahsulotlarining sifat ko’rsatkichlarini aniqlash.
	2
	
	
	
	

	7
	Ovaskop yordamida tuxum va tuxum mahsulotlarini yangiligini aniqlash.
	2
	
	
	
	

	8
	Yog‘larning turlari bilan tanishish va yog‘dagi namlikni aniqlash.
	2
	
	
	
	

	
	Jami:
	16
	
	
	
	



   Etakchi o’qituvchi 

                  _________________                             _____________________________

