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Modul / FAN SILLABUSI
Servis fakulteti
61010200 - Aholi va turistlarning
ovgatlanishini tashkil etish servisi
ta’lim yo‘nalishi

Fan nomi: Funksional  ovgatlanish  mahsulotlari
texnologiyasi
Fan turi: Tanlov
Fan kodi: FOMT 2606
Yil: 3
Semestr: 6
Ta’lim shakli: Kunduzgi
Mashg‘ulotlar shakli va semestrga
L 180
ajratilgan soatlar:
Ma’ruza 44
Amaliy mashg‘ulotlar 46
Labaratoruya mashg‘ulotlari
Seminar -
Mustagil ta’lim 90
Kredit migdori: 6
Baholash shakli: Imtihon
Fan tili: O’zbek

Talabalarni “Funksional ovgatanish mahsulotlari texnologiyasi”
FM1 asoslari bilan tanishtirish, kelajakdagi faoliyatlarida qoilay bilishlarini

va shu sohadagi mahoratlarini rivojlantirish hisoblanadi.

Fanni o‘zlashtirish uchun zarur bosh!ang‘ich bilimlar

1. PTT&UTE 1704 Parhez taomlar texnologiyasi va uni tashkil etish

N

P&OOA 1510 Parhez va ogilona ovgatlanish asoslari

3. A&TOTE 1708 Aholi va turistlar ovgatlanishini tashkil etish

Ta’lim natijalari (TN)

Bilimlar jihatidan:

TNI funksional ovgatlanish mahsulotlari texnologiyasi hagidagi ma’lumotlami

TN2

TN3

TN4

Ml

M2

M3
M4

M5

M6

M7

M8
M9
M10
Miil
M12

M13
M14

M15

tahlil kila bilishi;

tabiiy ozig-ovgat mahsulotlari bo‘lgan, ma’lum natijasida o‘zgartirishlar,
ularga kiritilgan funksional ingrediyentlaming biofaolligini oshirishi
hagida tassavur xosil kilish;;

Ko‘nikma jihatidan:

funksional tarkibiy gismlar o‘zlarining fiziologik faolligini namoyon qgila
boshlaydigan tarzda o‘zgartirilgan mahsulotlar bo‘yicha zaruriy axborot
va ko‘nikmalami shakllantirish;

birinchi, ikkinchi taomlar tayyorlashda funksional-texnologik talablami
ta’minlashni, mahsulotni nutriyentintlar bilan boyitishni, funksional
ingrediyentlar: oziq ovqattolasi, vitaminlar, antioksidantlar, mineral
moddalar, tuyinmagan yog kislotalari (PNJK), prebiotiklar, probiotiklami
bilishi va ulardan foydalana olishi;;

Fan mazmuni

Ajratil
Mashg‘ulotlar shakli: ma’ruza (M) -gan
soat
Funksional ovqatlanish mahsulotlari fanining maksodi, vazifalari 2

va predmeti
Funksional ovgatlanish mahsulotlari texnologiyasining asosiy 2
tushunchalari

Funksional ozig-ovgat mahsulotlarining tarkibi va turlanishi 2
Xom ashyolaming funksional va texnologik xususiyatlari 2
Oziq - ovgat moy va yog‘ mahsuloti funksional texnologik 2
xususiyatlari.

Ovqatlanish  kulinar mahsulotlari  (ovkatlar)ga funksional- 2
texnologik talablar

Go‘shtli, baliq, paranda va supmahsulotli taomlar tayyorlashda 2
funksional-texnologik talablar va ulami ta’minlash

Funksional ovgatlanish mahsulotlarini yaratish tamoyillari. 2
Mabhsulotlarini 0zig-ovgat gqo‘shimchalar bilan boyitish 4
Funksional asosiy mahsulotlarini yaratish texnologiyasi 4
Vitaminlar bilan boyitilgan funksional go‘sht mahsulotlari 4
texnologiyasi

Funksional ovgatlanishning ilmiy asoslari. 4
LPP mahsulotlarini olish texnologiyalari 4
Xom ashyo, funksional ovqatlanish mahsulotlarining xavfsizlik 4
va sifat nazorati

Oziq - ovgat xom ashyosini texnologik qayta ishlovida 4
xavfszlikni ta’minlash

JAMI: 44



Al
A2
A3
Ad
A5
A6
A7
A8
A9
A10
All
Al2
A13
Al4

A15

MT1

MT2

MT3

MT4

MT5

MT6
MT7

Mashg‘ulotlar shakli: amaliy mashg‘ulot (A)

Funksional ovgatlanish mahsulotlari fanining maksodi, 2
vazifalari va predmeti
Funksional ovgatlanish mahsulotlari texnologiyasining asosiy 2
tushunchalari
Funksional ozig-ovgat mahsulotlarining tarkibi va turlanishi 2
Xom ashyolaming funksional va texnologik xususiyatlari 2
Oziq - ovgat woy va yog‘ mahsuloti funksional texnologik 5
xususiyatlari.
Ovqatlanish kulinar mahsulotlari (ovkatlar)ga funksional- 2
texnologik talablar
Go‘shtli, balig, paranda va supmahsulotli taomlar 9
tayyorlashda funksional-texnologik talablar va ulami ta’minlash
Funksional ovgatlanish mahsulotlarini yaratish tamoyillari. 2
Mahsulotlarini 0zig-ovqgat go‘shimchalar bilan boyitish 4
Funksional asosiy mahsulotlarini yaratish texnologiyasi 4
Vitaminlar bilan boyitilgan funksional go‘sht mahsulotlari 4
texnologiyasi
Funksional ovgatlanishning ilmiy asoslari. 4
LPP mahsulotlarini olish texnologiyalari 4
Xom ashyo, funksional ovqatlanish mahsulotlarining 4
xavfsizlik va sifat nazorati
Ozig - ovgat xom ashyosini texnologik qayta ishlovida 4
xavfszlikni ta’minlash
JAMI: 46
Ajratil-
Mustagil ta’lim (MT) gan soat
0 ‘zbekiston aholisinining ozig-ovqatbilan 6
ta’minlashning hozirgi holati.
Funksional ovgatlanish mahsulotlari texnologiyasining 6
asosiy tushunchalari
Usimlik xom ashyolaming funksional va texnologik 6
xususiyatlari
Xayvonot xom ashyolaming funksional va texnologik 6
xususiyatlari
Ovqgatlanish kulinar  mahsulotlari (ovkatlar)ga 6
funksional-texnologik talablar
Sovuk va shirin taomlar, gazaklar tayyorlashda 6
funksional-texnologik talablami ta’minlash
Funksional  ovqgatlanish ~ mahsulotlarini  yaratish 6

4

tamoyillari
Ozig-ovgatmahsulotlarini funksionalga aylantirishning 6

MT8 ikkita usuli: mahsulotni ishlab chigarish jarayonida boyitish,
xom ashyoni umri bo‘yi o‘zgartirish
Funksional  asosiy mahsulotlarini  yaratish 6
MT9 A
texnologiyasi
MT10 Ovaqatlanish nazariyalari va tushunchalari . 6
MT11 Terapevtik va  profilaktik  ovgatlanish ,parhez 6
ovgatlanish. LPP mahsulotlarini olish texnologiyalari
Ozig-ovgatxavfsizligini ta’minlashning me’zonlari va 8
MT12 -
parametrlari
MT13 Ovgat mahsulotlariga yuzaga keladigan xavflar 8
Kulinar mahsulotlar  (ovkatlar)ni  tayyorlashda 8
MT14 L
xavfsizlikni ta’minlash
JAMI: 90

Asosiy adabiyotlar

Kyp6oHoBXX.M. PecTopaHaa 03MK-O0BKaTXaBCU3MUTMHM TabMUHMaW. -
CamapkaHpg , 2022. -416 6.

PyHKUMOHANbHbIE  NPOAYKTbI  NUTaHUA yuebHoe nocobue ang
MEXBY30BCKOr0 UCMO0Mb30BaHWsA; peK. Cub. pervoH. YML, Bbicw. npod.
06p. - M .: KHopyc, 2012. - 304 c. - (Ona 6akanaspos). - ISBN 978-5-406-
00884-3 :

Kauepvkosa H.B. TexHonorns npofykKToB (DYHKUMOHANbHOrO NUTaHUS:
Yue6Hoe nocobue. / KemepoBCKMI TEXHONOMMYECKNIA MHCTUTYT NULLEBOWA
NPOMbILLIEHHOCTU. - KemepoBo, 2004. - 146 c.ISBN 5-89289-311-1
TexHONorns (yHKUMOHaNbHbIX MACOMPOAYKTOB : y4ebHO-MeTOANYECKNiA
komnnekc Coct.: W.C. MarpakoBa, I.B.MypuHosuy, KemepoBckuii
TEXHOMOMMYECKNI WHCTUTYT NWLLEBOA NpOMbILWIEHHOCTU. - Kemeposo,
2007.-128

X.C.daii3mes, XX.M.Kyp60HoB, O3uk-oBKat MaxcynoTnapuHm
TaAKUKOTNAPUHVHT PU3NK-KUMEBUIA ycny6napu: - TowkeHT, 2009. - 279
6.

Qo‘shimcha adabiyotlar

.Cnupnues B.B. MeToanko-6uonornyeckme acnektol  oboratleHus
NULLEBLIX NPOLYKTOB BUTaMUHaMW W MUHepasbHbIMKU Belectsamu //
MexayH. cumn. «deaepanbHblil ¥ PerroHaNbHbIA acnekTbl MOANTUKN
3[,0p0OBOro NuTaHusa». - Kemeposo, 9-11 okT. - 2002. - C. 45-66.
Tuxomuposa H.A. TexHOOrs NPoAYyKTOB (hYHKLMOHANLHOIO NUTaHNS.
M.: OO0 «®paHT3pa», 2002. - 213 c.
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Cnupuues B.b. O6orauieHne N1 eBbIX NPOLYKTOB MUKPOHYTPUEHTAMU:
Hay4Hble NoAXofbl W npakTuyeckue peweHuns / B.b. Cnupuues, JI.H.
3. LaTHIOK, B.M. MNo3HsakoBckuid // TnwweBas NpombIWneHHOCTb. - 2003. -
Ne 3.-C. 10-165.
WaTtHiok JILH. Tluwesble WHrpegueHTbl B CO34aHWMM  NPOAYKTOB
4. 3noposoro nutaHua / J1.H. WaTHIoK // MnwweBble nHrpeameHTbl. Chipbe
n go6asku. - 2005. - Ne 2. - C. 18-22.
Cnupuyes B.B. MeToguko-bmnonornyeckne acnektol oboraiieHus
MULLeBbIX NPOAYKTOB BUTaMUHaMW W MWHEpasibHbIMU BelecTsamu //
5 MexayH. cumn. «®eaepanbHbli Y PErMOHaNbHbIA acnekTbl NOANTUKM
3[0pOBOro NuTaHua». - Kemeposo, 9-11 okT. - 2002. - C. 45-66.
CrygeHuosa H.A. ®yHKUWOHaNbHbIe  MPOAYKTbI  NUTaHWA 13
6. rmapo6unoHToB // Muiiesas NpPoMbIWNeHHOCTb. - 2003. - Ne 11. - C. 80-
81

Talabaning fan bo‘yicha o'zlashtirish ko‘rsatkichini nazorat gilishda
quyidagi mezonlar tavsiya etiladi:

a) 5 baho olish uchun talabaning bilim darajasi quyidagilarga javob
berishi lozim:

> fanning mohiyati va mazmunini to‘liq yorita olsa;

> fandagi mavzulami bayon gilishda ilmiylik va mantigiylik saglanib ilmiy
xatolik va chalkashliklarga yo‘l go‘yilmasa;

> fan bo‘yicha mavzu materiallarining nazariy yoki amaliy ahamiyati hagida
aniq tasavvurga ega boMsg;

> fan doirasida mustaqil erkin fikrlash gobiliyatini namoyon eta olsa;

> Derilgan savollarga aniq va lo‘ndajavob bera olsa;

> konspektga puxta tayyorlangan bo‘lsa;

> mustaqil topshiriglarni to‘lig va aniq bajargan bo‘Isa;

> fanga tegishli gonunlar va boshga me’yoriy-huqugiy xujjatlami to‘lig
o°‘zlashtirgan bo‘lsa;

> tarixiy jarayonlarni sharxlay bilsa.

b) 4 baho olish uchun talabaning bilim darajasi quyidagilarga javob
berishi lozim:

> fanning mohiyati va mazmunini tushungan, fandagi mavzulami bayon
gilishda ilmiy va mantiqiy chalkashliklarga yo‘l go‘ymasa;

> fanning mazmunini amaliy ahamiyatini tushungan bo‘lsa;

> fan bo‘yicha berilgan vazifa va topshiriglarni o‘quv dasturi doirasida
bajarsa;

> fan bo‘yicha berilgan savollarga to‘g‘ri javob bera olsa;

> fan bo‘yicha konspektga puxta shakllantirgan bo*lsa;

> fan bo‘yicha mustaqil topshiriglarni to‘liq bajargan boMsg;

> fanga tegishli qonunlar va boshga me’yoriy-huqugiy xujjatlami
o‘zlashtirgan bo‘lsa.

¢) 3 baho olish uchun talabaning bilim darajasi quyidagilarga javob
berishi lozim:

> fan xaqida umumiy tushunchaga ega bo‘lsa;

> fandagi mavzulami tor doirada yoritib, bayon qilishda ayrim
chalkashliklarga yo‘l qo‘yilsa;

> bayon gilish ravon bo‘Imasa;

> fan bo‘yicha savollarga mujmal va chalkash javoblar olinsa;

> fan bo‘yicha matn puxta shakllantirilmagan bo‘lsa.

d) quyidagi hollarda talabaning bilim darajasi goniqarsiz 2 baho bilan
baholanishi mumkin:

> fan bo‘yicha mashg‘ulotlarga tayyorgarlik ko‘rilmagan bo‘lsa;
fan bo‘yicha mashg‘ulotlarga doir hech ganday tasavvurga ega bo‘Imasa;
fan bo‘yicha matnlami boshqgalardan ko‘chirib olganligi sezilib tursa;
fan bo‘yicha matnda jiddiy xato va chalkashliklarga yo‘l go‘yilgan bo‘lsa;
fanga doir berilgan savollargajavob olinmasa;
fanni bilmasa.

VVVVYV

Agar talaba hemis tizimida baholanganda quyidagicha baholanadi:
0-59 ballgacha 2 baho, 60-69 ballgacha 3 baho,
70-89 ballgacha 4 baho, 90-100 ballgacha 5 baho

Fan o‘qituvchisi to‘g‘risida ma’lumot

Mualliflar: J.M.Qurbonov - SamlSl, “Servis” kafedrasi professori, t.f.d.
E - mail: jamshedqurbonov@gmailcom
Tashkilot: SamlSI “Servis” kafedrasi

Tagrizchilar:  Tagrizchilar:
Kurbonov Sh. - Samargand shahar “3n Xolding” MCHJ
bo’lim boshlig’i
Fayziyev J. - SamlSI, “Servis” kafedrasi dotsenti, t.f.n.

Mazkur Sillabus institut o‘quv-uslubuy Kengashining 2024 il
avgustdagi 1-sonli yig‘ilish bayoni bilan tasdiglangan. Ne /

Mazkur Sillabus “Servis” kafedrasining 2024 vyil avgustdagi 1-sonli
yig‘ilish bayoni bilan ma’qullangan.

0 ‘quv-uslubuyat bo‘limi boshlig‘i 1. Shodmonov

Fakuitet dekani N.Xudoyberdiyev
/ Kafedra mudiri I.Shukurov

Tuzuvchi J.Qurbonov



