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Modul / FAN SILLABUSI
Zooinjeneriya va mahsulotlarni gayta ishlash
texnologiyasi fakulteti
70810804 - Chorvachilik mahsulotlarini gayta
ishlash texnologiyasi mutaxassisligi

Ozig-ovgat mahsulotlarining sensorik

Fan nomi: tahlili
Fan turi: Majburiy
Fan kodi: OOMST1306
Yil: 2
Semestr: 3
Ta’lim shakli: Kunduzgi
Mashg‘ulotlar shakli va semestrga 180
ajratilgan soatlar:
Ma’ruza 40
Amaliy mashg‘ulotlar 50
Laboratoriya mashg’ulotlari
Seminar -
Mustagil ta’lim 90
Kredit migdori: 6
Baholash shakli: Imtihon
Fan tili: 0 ‘zbek
Fan magsadi (FM)
“Ozig-ovgat mahsulotlarining sensorik tahlili” fanining o’gitishdan
maqsad- talabalarda chorvachilik mahsulotlarini nazorat gilish uchun
FM1 axamiyatli bo'lgan sensorik taxlil uslubiyati va uni tashkil etishning asosiy
masalalari  bo'yicha kompleks nazariy va uslubiy  bilimlar
shakllantirishdan iborat.
Fanni o'zlashtirish uchun zarur boshlang'ich bilimlar
1 Biokimyo
2. Ozig-ovgat mahsulotlari biokimyosi
3. Ozig-ogat mahsulotlari xavfsizligi va sifat tizimi

Ta’lim natijalari (TN)

Bilimlar jihatidan:____
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Organoleptika - fan sifatida shakllanishi, ozig-ovgat mahsulotlarini
sifat va organoleptik ko‘rsatkichlari tasnifi, mahsulotlarning rang,
xushbo‘yligini belgilovchi komponentlari va konsistensiya parametrlari,
organoleptikani psixofiziologik asoslari to‘risida nazariy asoslari hagida
bilimga ega bo‘lishlari kerak;

Fan talabalami nazariy bilimlar, amaliy ko‘nikmalar, chorvachilik
mahsulotlarini ishlab chiqgarishini rivojlantirishning asosiy yo‘llarini,
ishlab chigarilgan ozig-ovgat mahsulotlaridagi o'zgarishlami bilishlari
lozim;

Zamonaviy degustatsiya taxlilini tashkil etish va chorvachilik
mahsulotlari, jumladan go‘sht va sut mahsulotlarini organoleptik taxlil
qgilish uslubiy yondoshuvlami hamda ilmiy dunyoqarashini shakllantirish
hagida bilimga ega bo‘lishlari kerak;
ozig-ovgat mahsulotlarini sifat ko‘rsatkichlari tasnifi, mahsulotni
organoleptik  ko‘rsatkichlari nomenklaturasini, mahsulotlar rangini
belgilovchi, aromat xosil giluvchi va ta’m beruvchi moddalami,
konsistensiya parametrlari tasnifi hagida bilishi kerak;

Ko ‘nikmalar jihatidan:

Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini organoleptik baholash xonasiga
go‘yiladigan talablarni bilishi va ulardan amaliyotda ulardan foydalana
olishi kerak;

Sariyogl quritilgan sut, pishlog, ichimlik suti, ichimlik gaymoq sut
gatig mahsulotlari va muzgaymogni organoleptik baholashda namunalarni
olish va ularni taxlilga tayyorlash tartibini bajara oladi;

Kolbasa mahsulotlari va dudlangan go‘shtlami tashqi ko‘rinishini va
tirik baliq sifatini organoleptik ko ‘rsatkichlarini aniglash ko‘nikmalariga
ega bo‘lishi kerak;

Fan mazmuni

Ajratil-

Mashg‘ulotlar shakli: ma’ruza (M) gan soat

Kirish. Organoleptika fani xagida umumiy ma’lumotlar.
Mahsulot sifati va xafsizligini belgilovchi asosiy omillar
Chorva mahsuloti sifatini va xafsizligini taminlash vositasi
sifatida standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish
Ozig-ovgat mahsulotlarini sifat ko ‘rsatkichlari
Mahsulotlarning komponentlari va sensorli xususiyatlari
Organoleptikani psixofiziologik asoslari

Organoleptik taxlil usullari. Degustatsion taxlil usullari
Organoleptik taxlil natijalarini anigligiga ta’sir etuvchi omillar
Organoleptik taxlil natijalariga ishlov berish

Zamonaviy degustatsiya taxlilini tashkil etish
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Achitilgan sut mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi
Sariyog’ni organoleptik baholash usuli
Pishlogni organoleptik baholash usuli
Quritilgan sut, ichimlik suti va ichimlik gaymoqgni organoleptik
baholash usuli
Sut qgatig mahsulotlari va muzgqaymoqgni organoleptik baholash
usuli
Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini organoleptik baholash
Parranda go‘shtini organoleptik baholash
Kolbasa mahsulotlari va dudlangan go‘shtlami organoleptik
baholash
Baliq va baliqg mahsulotlarini organoleptik baholash
Baliq ikrasini organoleptik baholash

Jami:

Mashg‘ulotlar shakli: amaliy mashg‘ulotlar (A)
Organoleptika fani xaqida umumiy ma’lumotlar

Ozig-ovgat mahsulotlarini sifat ko ‘rsatkichlari

Mahsulotlar rangini belgilovchi moddalar

Aromat xosil giluvchi (flevo xosil giluvchi) va ta’m beruvchi
moddalar

Konsistensiya mexanik parametrlarini organoleptik baholash
uslubi

Rangni gabul qgilish

Xidlami gabul gilish

Ta’mni sezish

Organoleptik taxlil usullari

100 va 30-ballik baholash shkalalari

25 va 10-ballik baholash shkalalari

Organoleptik taxlil natijalarini aniqligigata’sir etuvchi omillar
Organoleptik taxlil natijalariga ishlov berish

Zamonaviy degustatsiya taxlilini tashkil etish

“Sut va sut mahsulotlarini organoleptik baholash” GOST R ISO
22935-2-2011 standartini tavfsifi

Achitilgan sut mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi
Sariyog’ va pishlogni organoleptik baholash usuli

Quritilgan sut va ichimlik sutini organoleptik baholash usuli
Qaymog va smetanni organoleptik baholash usuli

Muzgaymoqgni organoleptik baholash usuli

Go‘sht mahsulotlarini organoleptik baholash

Parranda go‘shtini organoleptik baholash

Kolbasa mahsulotlari organoleptik baholash

Dudlangan va vyarim dudlangan kolbasa mahsulotlarini
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Fan o‘gituvchisi hagida ma’lumot

organoleptik baholash

Ishniyazova Sh.A. “Mahsulotlami ishlab chigarish, saglash va n25 Tirik va muzlatilgan, tuzlangan baliglar sifatini organoleptik 2
Mualliflar- gayta ishlash texnologiyasi” kafedrasi mudiri, k.f.n., dotsent. baholash )
) Saidmuradova Z.T. - “Mahsulotlami ishlab chigarish, saglash va Jami: 50
gayta ishlash texnologiyasi” kafedrasi dotsenti, t.f.n. o
E-mail: saidmuradovazuxral957@email.com Mustagqil ta’lim (MT) g';o\ajr:—igzl;t
Samarqgand davlat veterinariya meditsinasi, chorvachilik va 1 Ozig-ovgat mahsulotlarini sifat ko‘rsatkichlari 6
Tashkilot: biotexnologiyalar universiteti “Mahsulotlami ishlab chigarish, . . . . .
saglash va gayta ishlash texnologiyasi” kafedrasi 2. Mahsulotla_rnmg ko_mp(_)n_entla_rl va sens_orll xususiyatlari 6
J.M.Qurbonov - Samargand iqtisodiyot va servis instituti “Servis” 3. Organoleptikani psixofiziologik asoslari 6
kafedrasi professori, t.f.d. 4, Organolept!ktaxl!l usu_l_larl o _ 6
Tagrizchilar: H.M.Tilavov - Samargand agroinnovatsiyalar va tadgiqotlar >. Organoleptik taxlil natijalariga ishlov berish _ 6
instituti “Ozig-ovqat xavfsizligi va texnologiyasi” kafedrasi mudiri, 6. Org?r_lol_eptlk va instrumental sifat ko‘rsatkichlami o°‘zaro 6
gx.f.f.d. (PhD), dotsent. bog‘ligligi
7. Zamonaviy degustatsiya taxlilini tashkil etish 6
Mazkur Sillabus universitet o‘quv-uslubiy Kengashning 2024 yil 29 avgustdagi 8. Sariyog‘ni organoleptik baholash 6
1- sonli yig‘ilishi bayoni bilan tasdiglangan. 9. Pishlogni organoleptik baholash 6
. o o ] 10. Sut gatig mahsulotlarini organoleptik baholash 4
Mazkur Sillabus “Mahsulotlami ishlab chigarish, saglash va qayta ishlash 11 Muzgaymogni organoleptik baholash 4
texnologiyasi” kafedrasining 2024 yil 26 avgustdagi 1- sonli yig‘ilishi bayoni bilan 12. GOST R 1SO 22935-2-2011 “MOoIOKO 1 MOIOUHbIE MPOAYKTbI 4
magullangan. 13 OpraHonenTuyecknin aHanu3” Rossiya Federatsiyasi  Milliy 4
. . . ] ' standartini tavfsifi
(B)'quv-uslubiy boshgarma boshlig‘i R. Ro‘ziqulov 14, Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini organoleptik baholash 4
Fakultet dekani 0.S. Boymatov 15. Parranda go‘shtini organoleptik baholash 4
. . Kolbasa mahsulotlari va dudlangan go‘shtlarni organoleptik 4
Kafedra mudiri Sh.A. Ishniyazova 16 anolash
Tuzuvehilar Sh.A. Ishniyazova 17. Balig va baliq mahsulotlarini organoleptik baholash 4
. GOST 9959-2015. “Msco ¥ MsACHble MpoAyKTbl. O6Lue 4
Z.T. Saidmuradova 18.  ycnoBMs MPOBEfEHUs OPraHOMeNTUUecKol OLeHKN” standartini
tavfsifi
Jami: 90
Asosiy adabiyotlar
J.S.Fayziev, Sh.N.Ataxanov, Yu.Ch.Kenjaev, Sh.D.Fayziev, X.M.Qanoatov,
1 O.T. Mallabaev. Sut va sut mahsulotlarining texnik-kimyoviy nazorati.

Darslik.Toshkent, “Turon-igbol”, 2020.- 248 b. %
Fayziyev J.S., Qurbonov J.M. Ozig-ovgat mahsulotlari tadgiqotining fizik-
2. kimyoviy uslublari. O'quv goTlanma. - Toshkent, «llm-Ziyo», - 2009 y. -

240 b.
CeHCOpHbIii aHann3 NPOA0BObCTBEHHbIX TOBAPOB: YUYeOHUK AN CTy[. BbICLL.
3. yueb, 3aBegeHuin / Tamapa [puropbeBHa PoguHa. — M.: W3gatenbckuii

LieHTp «AKagemus», 2004, — 208 c.
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TeopeTnyeckme ¥ MpaKTUYeCKMe OCHOBbI OPraHoMenTUYecKoro aHanusa
NpofyKTOB nuTaHus: y4yeb, nocobwe. / A.A. BbiToBTOB. -CM6.:MMOPLA
2010.-232 c.

Onetupoa A.M. OpraHonenTuyeckas OLUEHKa MULLEBbLIX MNPOAYKTOB:
YuebHo-npakTnyeckoe nocobue. - YnaH-Yaa: M3a-so BCITY, 2005. -192 c.
Yebakosa I'.B., AaHunosa W.A. ToBapoBeeHue, TEXHOOTUA U 3KCMepTU3a
NULLEBLIX MPOLYKTOB XMBOTHOIO npomcxoxaeHusa. - M.: KonocC, 2011. -
312c.

Jkcneptmsa Mmaca M MAconpofykToB. KayecTBo v 6e3omacHOCTb: y4yeb. -
cnpas, noco6ue / B.M.Mo3HsKoBCKuMIA. - CapaToB: V30aTenscTBO «By30BCcKoe
obpasoBaHue», 2014. - (Bbicllee o6pa3oBaHue). - 527 ¢

KpemeHesckaa M.W. TosapoBefeHMe W 3KCMepTM3a MPOLOBO/LCTBEHHbIX
TOBapoB: Yueb. - meTod, nocobue. - Cr6.: YHueepcutet U'TMO, 2015. - 97
C.

Z.T.Saidmuradova, Sh.A.Ishniyazova. Ozuga va ozugaviy qo’shimchalaming
kimyoviy tahlili. O’quv go’llanma. Toshkent. “Fan ziyo” nashriyoti, 2023 y.
160 bet

Qo‘shimcha adabiyotlar

Mirziyoyev Sh.M. Yangi 0 ‘zbekistonda erkin va farovon yashaylik.
“Toshkent, “Tasvir” nashriyot uyi, 2021. - 52 b.
Mirziyoyev  Sh.M. Insonparvarlik, ezgulik va bunyodkorlik-milliy
g ‘oyamizning poydevoridir. Toshkent, “Tasvir” nashriyot uyi, 2021. - 36 b.
Mirziyoyev Sh.M. Yangi 0 ‘zbekiston taraqqgiyot strategiyasi. Toshkent,
“0 ‘zbekiston” nashriyoti, 2022. - 416 b.
O ‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 2019-yil 28-martdagi “Veterinariya
va chorvachilik sohasida davlat boshqaruvi tizimini tubdan takomillashtirish
chora-tadbirlari to“g‘risida”gi PF-5696 son Farmoni.

Axborot manbaalari

wWww.Ziyo.net.uz.
www.veterinariva meditsinasi.uz
www.sea(®,mail.net21 .ru
www.veterinarv — actavis.ru

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 moxiyati va mazmunini to‘liq yorita olsa;
> fandagi mavzulami bayon gilishda ilmiylik va mantiqiylik saglanib, ilmiy
xatolik va chalkashliklargayo‘l go‘ymasa;
> fan bo‘yicha mavzu materiallarining nazariy yoki amaliy ahamiyati hagida
6
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aniq tasawurga ega bo‘lsa;

fan doirasida mustaqil erkin fikrlash qobiliyatini namoyon eta olsa;

berilgan savollarga aniq va lo‘ndajavob bera olsa;

konspektga puxta tayyorlangan bo‘lsa;

mustaqil topshiriglami to‘liq va aniq bajargan bo‘lsa;

fanga tegishli gonunlar va boshga Tebyony-xuqugiy xujjatlarni to‘lig
o0 ‘zlashtirgan bo‘lsa;

> fanga tegishli mavzulardan biri bo‘yicha ilmiy magola chop ettirgan bo‘Isa;
> ftarixiy jarayonlarni sharxlay bilsa;
> b) 4 baho olish uchun talabaning bilim darajasi quyidagilarga javob

vV V V V

>

berishi lozim:

fanning mohiyati va mazmunini tushungan, fandagi mavzularni bayon
gilishda ilmiy va mantigiy chalkashliklarga yo‘1qo‘ymasa;

fanning mazmunini amaliy ahamiyatini tushingan bo‘lsa;

fan bo‘yicha berilgan vazifa va topshiriglami o‘quv dasturi doirisida bajarsa;
fan bo‘yicha berilgan savollarga to'gbri javob bera olsa;

fan bo‘yicha konspektini puxta shakllantirgan bo‘lsa;

fan bo‘yicha mustaqil topshiriglami toliq bajargan bo‘lsa;

>a fanga tegishli qonunlar va boshga mebyoriy xujjatlarni o ‘zlashtirgan bo‘lsa.

>

v) 3 baho olish uchun talabaning bilim darajasi quyidagilarga javob
berishi lozim:
fan hagida umumiy tushunchaga ega bolsa;

> fandagi mavzulami tor doirada yoritib, bayon qilishda ayrim

KV V Vv
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chalkashliklarga yo‘l qo‘yilsa;
bayon gilish ravon bolmasa;
fan bo‘yicha savollarga mujmal va chalkash javoblar olinsa;
fan bo'yicha main puxta shakllantirilmagan bolsa.
g) quyidagi hollarda talabaning bilim darajasi qonigarsiz 2 baho bilan
baholanishi mumkin:
fan bo‘yicha mashgbulotlarga tayorgarlik korilmagan bo‘lsa;
fan bo‘yicha mashgbulotlarga doir hech ganday tasawurga ega bo‘Imasa;
fan bo‘yicha matnlami boshgalardan ko‘chirib olganligi sezilib tursa;
fan bo‘yicha matndajiddiy xato va chalkashliklarga yol qoyilganbodsa;
fanga doir berilgan savollargajavob olinmasa;
fanni bilmasa.
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