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1. Oziq-ovqat xavfsizligi asoslari 46 74 120

I. FANNING MAZMUNI
Aholi sonining tez o'sishi ko'plab mamlakatlarda oziq-ovqat mahsulotlarini 

ishlab chiqarish imkoniyatlarini cheklab qo'ymoqda. aholining ovqatlanish sifati 
masalasi jiddiy muammoga aylanmoqda. Bu esa ushbu mahsulotlami ishlab 
chiqarishni tezlashtirish va takomillashtirish zarurligini taqozo etadi. Ushbu 
namunaviy dastur oziq-ovqat sanoatining turli tarmoqlarida xomashyo va 
chiqindilar ishlab chiqarishdagi xavfsizlik mezonlarining umumiy masalalari va 
nazariy asoslarini, yog'-moy, don mahsulotlari. go'sht, sut va konserva 
mahsulotlari, vino va bijg'ish mahsulotlari ishlab chiqarishdagi texnologik 
jarayonlar tamoyillarini o'rganishga mo'ljallangan. I texnologik jarayondagi 
muayyan operatsiyalarning mohiyatini tahlil qilish, texnologik uskunalar va 
boshqaruv tizimi o'rtasidagi o'zaro ta'sir kabi masalalami qamrab oladi.
Mazkur dastur oliy ta'lim muassasalarida mutaxassislik fani bo'yicha ta'lim 
faoliyatini olib borish. uni o'qitishning zamonaviy metod va texnologiyalarini 
o'rganish, tadqiqotning zamonaviy metodlarini. jumladan, ilmiy-pedagogik 
tadqiqotlarni o‘zlashtirish va tajriba-sinov natijalarini tahlil qilishni nazarda 
tutadi.

Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishda xavfsizlik mezonlarini 
nazorat qilish jarayonida doimo ko'rsatkichlami hisoblab borish zarur.

"Oziq-ovqat xavfsizligi asoslari" fani IV semestrda umumkasbiy fanlar 
turkumida o‘qitiladi. Dasturni amaliy jihatdan o'zlashtirish uchun talabalar 
sanoat korxonalaridagi texnologik jarayonlar haqida tasavvurga ega bo‘lishlari 
va laboratoriyada yetarli darajada amaliy ish tajribasiga ega bolishlari lozim.

"Oziq-ovqat xavfsizligi asoslari" fani maxsus fanlar orasida poydevor 
vazifasini 0‘taydi, shuningdek, magistratura bosqichida o'rganiladigan fanlar 
uchun ham asos bo‘lib xizmat qiladi.

O'quvfanining asosiy nuiqsadi: talabalarga oziq-ovqat mahsulotlari ishlab 
chiqaruvchi korxonalarda xomashyoni qabul qilish va keyinchalik oziq-ovqat 
mahsulotlarini ishlab chiqarish shartlari va qoidalarini tushuntirish, shuningdek, 
xomashyo va tayyor mahsulot sifatini nazorat qilishni to‘g‘ri amalga oshirish, 
oziq-ovqat xomashyosi, yarim tayyor mahsulotlar va barcha qo'shimchalaming 
tarkibini hartomonlama 0‘rganish, harorat 0‘zgarishi. mahsulotlarga kimyoviy 
va biologik ta'sirini o'rganish, mahsulot xavfsizligini ta'minlaydigan



texnologik, tibbiy-toksikologik va me'yoriy ko'rsatkichlarni nazorat qilish 
jarayonlari (kontaminantlar) va nazorat usullarini o‘rgatish bo‘yicha bilim- va 
ko'nikmalami shakllantirish.

Fanning vazifalari talabalami mustaqil fikr yuritishga, oziq-ovqat 
mahsulotlarini ishlab chiqarishning barcha jarayonlarini to‘g‘ri amalga 
oshirishga, oziq-ovqat mahsulotlarini tayyorlash paytida yuzaga kelgan 
texnologik kamchiliklami bartaraf etishga, moddiy balansni va barcha hisob- 
kitobiami to‘g‘ri yuritishga o'rgatishdan iborat.

Fanni o‘rganish vazifalari tayyorlanayotgan talaba faoliyatining nazariy, 
bilish va amaliy jihatlarini qamrab oladi.

II. ASOSIY NAZARIY QISM
2.1. Ma'ruza mashg‘ulotlari uchun tavsiya etilgan mavzular

i-nuivzM. Ratsionai ovqatlanishning ilmiy va amaliy jihatlari. Oziq-ovqat 
xavfsizligi va uni haltolashning asosiy mezonlari

Ovqatlanish fiziologiyasining asoslari. Xalqlaming madaniy an'analari va 
ovqatlanish turlari. Ovqatlanishning klassik nazariyalari. Ovqatlanishning 
muqobil nazariyalari. Ovqatlanishning ekologik va ijtimoiy jihatlari. Oziq-ovqat 
mahsulotlari xavfsizligini ta'minlashning xalqaro tizimi. 0 ‘zbekistonda oziq- 
ovqat mahsulotlari xavfsizligining qonuniy va me'yoriy asoslari. Oziq-ovqat 
mahsulotlarining xavfi va xavfsizligini baholash. Oziq-ovqat mahsulotlarini 
sertifikatlash. Oziq-ovqat mahsulotlarini ekologik jihatdan sertifikatlash.

2-mavzu. Oziq-ovqat muhsulotlarining biologik xavfi. Oziq-ovqat 
mahsulotlari xavfsizligining mikrobiologik ko'rsatkichlari. Bakterial ovqat 

intoksikatsiyalari. Mikotoksikozlar. Oziq-ovqat infeksiyalari
Ovqat toksikoinfeksiyalari. Salmonellyozlar. Shartli patogen 

mikroorganizmlar qo‘zg'atadigan ovqat toksikoinfeksiyalari. Patogen 
bakteriyalar keltirib chiqaradigan toksikoinfeksiyalar. Stafilokokk qo‘zg‘atadigan 
ovqat zaharlanishlari. Botulizm. Aflatoksinlar bilan zaharlanish. Trixotesenlar 
bilan zaharlanish. Zearalenon bilan zaharlanish. Patulin bilan zaharlanish. 
Ergotizm. Altemariya turkumiga mansub mikroskopik zamburugMar keltirib 
chiqaradigan mikotoksikozlar. Insondan yuqadigan infeksiyalar. Hayvonlardan 
o‘tadigan infeksiyalar.

3-mavzu. Tashqi nuihitdan begona moddalarning xavfiiligi. Begona 
ifloslantiruvchilar-ksenobiotiklar tasnifi

Havo, suv va tuproqning ifloslanishi. Havo muhiti. Suv muhiti. Tuproq 
muhiti.

4-mavzu. Metall ifiosliklar. Radionuklidlar
Simob. Kadmiy. Qo'rg'oshin. Margimush. Mis, rux, qalay va temir. 

Stronsiy, surma, nikel, xrom vaalyuminiy. Og'irmetallarmiqdori yuqori bo'lgan 
oziq-ovqat xom-ashyosini qayta ishlash texnqlogiyask___________



Radioaktivlik va ionlashtiruvchi nurlanishlar haqidagi asosiy tushunchalar. 
Radionuklidlarning organizmga kirish manbalari va yoMlari. Ionlashtiruvchi 

nurlanishlaming inson organizmiga biologik ta'siri. Oziq-ovqat 
mahsulotlaridagi radionuklidlarmiqdorini kamaytirishning texnologik usullari.

5-mavzu. Pestitsidlar. Nitratlar, nitritlar va nitrozobirikmalar
Pestitsidlar oziq-ovqat mahsulotlarini kimyoviy ifloslantiruvchilar sifatida. 

Pestitsidlaming toksikologik-gigiyenik tavsifi. Oziq-ovqat mahsulotlarida 
pestitsidlarning qoldiq miqdorini kamaytirishning texnologik usullari.

Oziq-ovqat mahsulotlari tarkibidagi nitrat va nitritlaming asosiy manbalari. 
Nitrat va nitritlaming inson organizmiga biologik ta'siri. Oziq-ovqat xom 
ashyosida nitratlami kamaytirishning texnologik usullari. Nitrozobirikmalar va 
ularning toksikologik tavsifi. Politsiklik aromatik va xlorli uglevodorodlar. 
Dioksinlar va dioksin osti birikmalari.

6- mavzu. Oziq-ovqat mahsulotlari (o'sintliklardan va liayvonlardan 
olinadigan) tabiiy komponentlarining xavfliligi. Gen-modifikatsiyalangan

oziq-ovqat mahsulotlari nuinbalari
Hazm fermentlari ingibitorlari. Lektinlar. Antivitaminlar. Oksalatlar va 

fitin. Glikoalkaloidlar. Sianogen glikozidlar. Bo'qoq paydo qiluvchlmoddalar. 
0 ‘simlik toksinlari. Zamburug‘ toksinlari. Suv o'tlari toksinlari. Mollyuskalar va 
qisqichbaqasimonlar toksinlari. Tetrodotoksinlar. Gallyutsinogenlar. Ixtio-, 
ixtinokrino- va ixtioxemotoksinlar. Siguatera zaharlanishi. Seldsimon baliqlardan 
zaharlanish. Skombroid zaharlanish.

Genetik o‘zgartirilgan organizmlar: afsonalar va haqiqat. Genetik
o‘zgartirilgan organizmlar: asosiy vazifalar va istiqboilar. Transgen o‘simliklarni 
yaratishning asosiy tamoyillari. Transgen ekinlaming oziq-ovqat toksikologik- 
gigiyenik bahosi.

7- mavzu. Ozuqaviy qo'shinwhalar. Texnologikyordamchi vositalar.
Biologik faol qo'shimchalar

Tasnifi va toksikologik-gigiyenik baholash. Organoleptik xususiyatlami 
yaxshilovchi moddalar: qovushqoqlikni oshiruvchilar, oziq-ovqat bo'yoqlari. 
xushbo‘ylagichlar, ta’m beruvchi moddalar. konservantlar: antiseptiklar, 
antibiotiklar, antioksidantlar va ulaming sinergistlari.

Texnologik jarayonlami tezlashtiruvchilar. Mioglobin fiksatorlari. Unni 
oqartiruvchi moddalar. Non sifatini yaxshilovchilar. Sayqallash vositalari. 
Erituvchilar. Tindirgichlar va kompleks hosil qiluvchi moddalar. Organik 
biokatalizatorlar va tinchlantiruvchi moddalar. Detergentlar, yuvish va 
dezinfeksiyalash vositalari. Biologik faol qo‘shimchalarning inson 
ovqatlanishidagi o‘mi. Tasnifi va toksikologik baholash. Nutritsevtiklar. 
Parafarmatsevtiklar. Eubiotiklar.

8-mavzu. Oziq-ovqat mahsulotlarini identifikatsiyalash va 
____  qalhakilashtirish



Oziq-ovqat mahsulotlarini aniqlash. Oziq-ovqat mahsulotlarini 
soxtalashtirish. Oziq-ovqat mahsulotlarini markalash. Qadoqlash materiallari

Ma'ruzalar modulli tizimda va multimedia vositalari bilan jihozlangart 
auditoriyalarda o'tkaziladi.

2.2. Amaliy mashg'ulotlarning tavsiya etilgan mavzulari
1. Turli guruhdagi odamlaming energiyaga boigan o‘rtacha sutkalik ehtiyojini 

aniqlash;
2. Oziq-ovqat mahsulotlarining energetik qiymatini aniqlash /tyKTOB;
3. Oziq-ovqat oqsillarining biologik qiymatini FAO/JSST standart shkalasiga 

nisbatan aminokislotalar skorini hisoblash orqali aniqlash;
4. Oziq-ovqat mahsulotlari lipidlarining biologik samaradorligini aniqlash;
5. Oziq-ovqat mahsulotlarining ozuqaviy qiymatini aniqlash;
6. Oziq-ovqat mahsulotlari sifatini nazorat qilish. Oziq-ovqat mahsulotlarining 

reologik xususiyatlari;
7. Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishning asosiy xavfli va zararli omillari.

Amaliy mashg'ulotlar multimedia vositalari bilan jihozlangan auditoriyada 
harbirakademik gumhga bittao‘qituvchi tomonidan o‘tkazilishi shart. Darslar faol 
va interaktiv tarzda, tegishli pedagogik va axborot texnologiyalaridan samarali 
foydalangan holda olib borilishi lozim.

2.3. Laboratoriya mashg'ulotlarining tavsiva etilgan mavzulari
1. Oziq-ovqat mahsulotlarida aflatoksinlami aniqlash;
2 . Non va unda kartoshka kasalligi mavjudligini aniqlash;
3. Suv shaffofligini va hidining intensivligini aniqlash;
4. Sut va sut mahsulotlari tarkibidagi nitrat va nitritlarni aniqlash;
5. Sut va sut mahsulotlari tarkibidagi begona qo'shimchalar va antibiotiklami 

aniqlash;
6. Biofaol oziq-ovqat qo‘shimchalari (tabiiy bo'yoqlar). Oziq-ovqat mahsuloti 

tarkibidagi bo'yoqlarni aniqlash;
7. Ovqatga ishlatiladigan biofaol qo'shimchalar (uglevodlar). Pektinga boy 

meva va sabzavotlardan cho'ktirish yo'li bilan pektinni ajratib olish;
8. Qalbakilashtirilgan mahsulotlami identifikatsiyalash va aniqlash usullari.

2.4. Mustaqil ta'lim olish va o‘z ustida ishlash
Zamonaviy mutaxassisdan yuqori darajadagi tayyorgarlik, mustaqil 

qarorlar qabul qilish qobiliyati, qo'yilgan vazifalami bajarish uchun ko'p 
ma'lumotlar orasidan zarurini tanlay olish va bu ma'lumotlami qayta ishlash 
mahorati talab etiladi.

Talabalaming mustaqil ta'lim olishining asosiy maqsadlari quyidagilardan 
iborat:
- bilishning yangi usullarini o'zlashtirish, jarayonlarni mustaqil tahlil qila olish;



- darslarda olingan bilimlarni mustahkamlash. chuqurlashtirish, kengaytirish va
tizimlashtirish;
- ma'lumotlar va ixtisoslashtirilgan adabiyotlar bilan ishlashni o‘rganish;
- o'quv materiallarini mustaqil ravishda o'rganish.

Mustaqil ishlar uchun tavsiva etilgan mavzular
1. "Oziq-ovqat mahsulotlarining tarkibi: elementar ahamiyatga ega bo‘lgan 

birikmalar - nutriyentlar; nooziq-ovqat ntoddalar (ballast moddalar, oziq- 
ovqatning himoya komponentlari, ta’m va xushbo'y moddalar, oziq-ovqatga 
qarshi komponentlar; antropogen yoki tabiiy kelib chiqishga ega bo‘lgan begona, 
potensial xavfli birikmalar - kontaminantlar, ksenobiotiklar, begona kimyoviy 
moddalar (BKM)" mavzusida konspekt tayyorlash;

2. “Ksenobiotiklaming ta'rifi, tasnifi (bio-, kimyo-, radio-) " mavzusida referat 
tayyorlash. Oziq-ovqat mahsulotlari va oziq-ovqat xomashyosining 
ksenobiotiklar bilan ifloslanishining asosiv yo'llari" mavzusida raferat 
tayyorlash;

3. "Oziq-ovqat mahsulotlarining gelmintlar bilan ifloslanishi. Asosiy atamalar, 
gelmintlaming turlari, odamga yuqish yo'llari va turlari. Alimentar yo‘l bilan 
yuqadigan ayrim turdagi gelmintozlar (askaridoz. trixotsefalyoz, gimenolipedoz, 
enterobioz) tavsifi" mavzusida raferat tayyorlash;

4. "0 ‘simliklaming o‘sish regulyatorlari. Tabiiy va sintetik RRR. Harakat 
mexanizmi. Ifloslanishning oldini olish. O'g'itlar: azotli, fosforli, kaliyli, 
mikroo'g'itlar, kompleks o‘g‘itlar, organik" mavzusida raferat tayyorlash;

5. "Sintetik oziq-ovqat mahsulotlari va qadoqlash materiallarining zarari, ulami 
himoya qilish usullari" mavzusida esse tayyorlash;
6. "Genetik modifikatsiyalangan oziq-ovqat manbalarining bugungi kundagi 

o'rni" mavzusida referat tayyorlash;
7. "Oziq-ovqat mahsulotlarining chorvachilikda ishlatiladigan moddalar bilan 

ifloslanishi" mavzusida referat tayyorlash;
8. "Sut va sut mahsulotlarida nazorat qilinishi kerak bo'lgan ifloslantiruvchi

moddalar: pestitsidlar, antibiotiklar, toksik elementlar, aflatoksin Ml,
polixlorlangan difenillar, polixlorlangan dibenzodioksinlar va dibenzofuranlar" 
mavzusida taqdimot tayyorlash;

9. "Sabzavotlar, mevalar, kartoshkada nazorat qilinadigan ifloslantiruvchi 
moddalar: pestitsidlar, nitratlar, patulin" mavzusida referat tayyorlash;

10. "Mikotoksinlar (aflatoksin V), dezoksinivalenol (vomitoksin), zearalenon, 
T-2, toksin, patulin - ulaming oziq-ovqat xomashyosi, o'simliklardan olinadigan 
oziq-ovqat mahsulotlari, aflatoksin M, sut va sut mahsulotlarida tartibga 
solinishi" mavzusida referat tayyorlash;

11. "Un, yorma mahsulotlari, qandolat mahsulotlari va ta’m beruvchi 
mahsulotlaming xavfsizlik ko‘rsatkichlari: - un va yorma mahsulotlari (un, non, 
yorma); - ta'm beruvchi mahsulotlar (choy, qahva, osh tuzi. sirka, ziravorlar) " 
mavzusida konspekt tayyorlang;

12. "Meva, sabzavot, qo'ziqorin va ulami qayta ishlash mahsulotlari; 
konservalaming xavfsizlik ko'rsatkichlari. Konservalar sifatini nazorat qilish



(sterillikka, sanoat sterilligiga, buzilish qo'zg'atuvchilariga, patogen va toksigen 
mikroorganizmlar mavjudligiga)" mavzusida konspekt tayyorlash.

Talabalar o'zlari mustaqil tanlagan mavzular bo‘yicha quyidagilami 
tayyorlashlari va taqdim etishlari tavsiya etiladi: tezislar, taqdimot materiallari, 
GoogleApps(Google ilovaiaridaguruh bo'lib hujjatlar, jadvallar, taqdimotlar va 
testlar tayyorlash), hamda muammoning SWOT tahlili.

111. FANNI 0 ‘RGANISH NATIJALARI (SHAKLLANTIRILGAN 
KOMPETENSIVALAR)

Talabafanni o'zlashtirish natijasida qnridagilarni bilishi kerak:
• Oziq-ovqat sanoati muammolari va istiqbollari;
• Oziq-ovqat sanoati korxonalari o'rtasidagi o'zaro aloqalar;
• Oziq-ovqat mahsulotlari texnologiyasining ilmiy asoslari;
• Oziq-ovqat mahsulotlarining issiqlik-fizik xossalari;
• lnson salomatligiga xavf soluvchi komponentlar;
• Ishlab chiqarishning xavfsiz texnologiyalari;
• Oziq-ovqat mahsulotlarining ozuqaviy qiymati;
• Oziq-ovqat mahsulotlariga optimal termik ishlov berishning asosiy 

mexanizmlari;
• Asosiy jarayonlaming prinsipial sxemalari;
• Oziq-ovqat xomashyosining sifat va miqdoriy tahlilini amalga oshirish 

uchun tadqiqot faoliyatining asosiy usullari.
Talabafanni o'ziashtirish natijasida quyidagilarni qo‘llay olishi kerak:
• Yog', moy, un, yorma, non. makaron. qandolat mahsulotlari. vino, pivo, 

spirt, go'sht, sut, baliq va konserva mahsulotlarini ishlab chiqarish va qayta 
ishlashning prinsipial sxemalarini bilish:

• Bijg'itish ishlab chiqarishlari va vinochilik texnologiyasi;
• Don mahsulotlarining umumiy texnologiyasi;
• Yog‘-moy sanoati xomashyosi va mahsulotlari;
• Distillangan yog' kislotalari va sovun ishlab chiqarish texnologiyasi 

sxemalari;
• Oziq-ovqat xomashyosi, yarim tayyor mahsulotlar, tayyor oziq-ovqat 

mahsulotlari bilan ishlashning zamonaviy eksperimental usullari;
• Tadqiq qilinayotgan obyektning kimyoviy sifatiy o miqdoriy tarkibini 

aniqlash;
• Aniq vazifalar uchun sinov usulini tanlash asoslangan.
Talaba fanni o‘zlashtirish natijasida quyidagi ko'niknudarga ega ho'lishi

kerak:
• Don va don mahsulotlari, o'simlik yog'lari, go'sht, sut, baliq va konserv^ 

mahsulotlari sifatini aniqlash va nazorat qilish;
• Bijg'itish sanoati proluktlarining sifatini tahlil qilish;
• Non, makaron va qandolat mahsulotlarining talab qilinadigan sifatini 

aniqlash;



Oziq-ovqat sanoati chiqindilarini qayta ishlash va ulardan oqilona 
foydalanish;
Xavfsiz ingibitorlar, vitaminlar, shakar o‘rnini bosuvchilar, 
xushbo'ylantiruvchi va bo'yoq komponentlarini ishlab chiqarish 
texnologiyasining nazariy asoslari;
Kimyoviy moddalaming toksik xususiyatlari vatasnifi;
Oziq-ovqat tarkibidagi radioaktiv moddalardan himoyalanishning asosiy 
tamoyillari va inson organizmiga ta'sir mexanizmi;
Biologik, kimyoviy va fizik xavflar o'rtasidagi bog'liqlik;
Ishlatiladigan materiallar va tayyor mahsulotlaming xossalari va texnologik 
ko'rsatkichlarini aniqlash uchun asosiy kimyoviy va fizik-kimyoviy tahlil 
usullari. _____________________________
IV. TA’LIM TEXNOLOGIVALARl VA METODLARI:
• ma'ruzalar;
• individual topshiriqlar;

3. • guruhlarda ishlash;
• taqdimotlami namoyish etish;
• shaxsiy loyihalar;
• jamoaviy ish va loyihalarni himoya qilish

V. RREDIT OLISH UCHUN TALABLAR:
Fanning nazariy-metodologik tushunchalarini to'liq o'zlashtirish, kichik 

amaliy masalalami yechish qobiliyati, mustaqil ravishda usullar va tuzilmalarni 
yaratish hamda joriy va oraliq nazorat shakllarida vazifalami bajarish, 
shuningdek, yozma ishlarni yakuniy nazoratga topshirish.
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oe H3fl., Hcnp. h iton. -  Hobochohpck, 1099. - 448 c.

4 . H.A. PoroB, H.H. JJyHMeHKO h apyrHe. Be3onacHOCTb 
npottOBOJtbCTBeHHoro cwpbH h nnuteBbix npottyKTOB. YMe6Hoe noco6He. 
H oboch6hpck, 2007.

5. A .n .HenaeB, H.C. B htoji. Be3onacHOCTb npouyKTOB nnTaHHa/ 
YMe6Hoe nocoOne.: M., 1999.

Qo‘shimcha adabiyotlar

6. Ba6aHCKaa H.r„ BacnjibeBa C.B., Ho3hskobckhh B.M. Be3onacHOCTb 
npojioBOJibCTBeHHo ro  cbipbs h nnmeBbix npojiyKTOB: yMe6Hoe noco6He - /



KeMepOBCKHH TeXHOJlOrHHeCKHH HHCTHTyT nn m eBO H  npOMblUUieHHOCTH. -
KeMepoBO, 2005. - 140 c.

7. To(})MaH B.P. ^KOJiorHHecKHe h counajibHbie acneKTbi 6e3onacHocTH 
npojiOBOJibCTBeHHoro cwpba h n p o j i y K T O B  nHTaHHSi: yne6Hoe noco6ne. 
Bejia6HHCK: H3ji. KOypTy, 2004. -  551 c.

8. TpHropbeBa P.3. Be3onacHOCTb nponoBOJibCTBeHHoro Cbipba h 
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