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I. Fanning mazmuni
Fanni o‘gitishdan maqsad - talabalarga ozig-ovqat mahsulotlari isnlab
chigarish jarayonlarida sanitariya qoidalariga rioya etish, ishchilami kasb

asalliklari va turli zararli omillardan ximoyalanish, korxonalarda gigiyena va
anitariya qoidalari va talablarini o'rgatish bilan yo’nalish profillariga mos bilim
hakllantirishdir. : .
Fanning vazifasi — talabalarga bu sog'likni saglash va uni yaxshilash
tug risidagi fan bo’lib, sanitariya esa gigiyena qoidalari asosida amaliy faoliyat
ko'rsatadi, aholi orasida gigiyena to'risidagi bilimlami hayotga keng targ’ib
qiladi.
IL.Asosiy nazariy gism (ma’ruza mashg‘ulotlari)

Fan tarkibiga quyidagi mavzular kiradi

1-Mavzu. Kirish. Ishlab chiqarishda sanitariya va gigiyena tushunchalari.
Fanning magsad va vazifalari. Oziq-ovqat gigiyenaning asosiy vazifalari. wp::mu
qonuniyatchligi va sanitar — epidemiologik nazorat. Sanitar gonuniyatchligig
rioya gilishni nazorati.
P-Mavzu. Ozig-ovgat ishlab chiqarish sanoat korxonalarida mnamglj
?anow»n. Sanitariya normalari va qoidalari. )
3-Mavzu. Ovqatdan zaharlanish. Oziq-ovqat infeksiylari. Ovgatdan zaharlanish
0" ziga xoc xususiyatlari. Ovqatdan zaharlanishlami oldini olish profilaktikasi.

4 -Mavzu.Atrof-mihitning asosiy omillari va ularni inson salomatligiga ta’siri.
Atrof-mihit va uning kimyoviy moddalar bilan ifloslanishi. Havo muhitini

mmm@naw ahamiyati. Suv gigiyenasi va uni inson salomatligiga ta’siri.

5-Mavzu. Tuproq gigiyenasi. Tuprogning  tuzilishi

va uning gigiyenik
laxamiyati.

Tuproq gigiyenasi va ozig-ovqat mahsulotlarini ksenobiotiklar bilan
ifloslanishda uni ta'siri. Organizmga tuproq orqali zaharli moddalaming tushishi.
6-Mavzu. Ishlab chiqarish korxona faoliyatida gigiyenik talablar. Suv bilan
ta’'mihlashi va kanalizasiya. Ventilyasiya va isitish. Yoritish, isitish va vibrasiya/
ishovgin.
7-Mavzu. Korxonani loyihalashda va qurishdagi faoliyatida gigiyenik
@soslar. Korxohani qurish uchun maydon tanlash. Maydonnung bish rejasi.
Korxona tuzilishi. Korxona binolariga qo'yiladi gan gigiyenik talablar,
8-Mavzu. Korxonanada ishlab chiqarish tsexlariga qo'ilgan gigiyenik
talablar. Ishlab chiqarishga qo'yilgan sanitariya-gigiyena talablari.Sanoat
binolarini ventilyatsiya qilish.
9-Mavzu. Korxonani tuzilishiga sanitariya qoudalariga qo'yiladigan talablar.
Tayyorlangan mahsulotlarni realizatsiya gilishga qo'yiladigan sanitariya talabi.
Korxohalar jihozlar, asboblar, idish va taralarda qoyiladigan sanitariya talablari.
10-Mavzu. Xodimlarning shaxsiy gigiyenasiga sanitariya talablari va
qoidalari. Xodimlaming shaxsiy gigiyenasiga sanitariya talablari. Sanitariy
qoidalariga rioya gilishda vazifalar va ma'suliyat.
11-Mavzu. Ozig-ovqat mahsulotlariga qo'iladigan gigiyenik talablar. Ozig-
ovqat mahsulotlarini saqlash qoidalari.
12-Mavzu. Ozig-ovqat mahsulotlarini saqlashga va uzatilishiga qo’yiladigan
gigiyenik talablar. Ozig-ovqat mahsulotlarini tashish, qabil qilish va saglashda
doir talablar.
13- Mavzu. Dezinfeksiya vositalari. Dezinfeksiyalovchi vositalarini tayyorlash.
Dezinfeksiya qilishning kimyoviy vositalari.
14-Mavzu. Ozig-ovqat mahsulotlarni mikrobiologik nazorati. Ozig-ovqat
mahsulotlarining tarkibiy tuzilmalari.
15-Mavzu. Ishlsb chiqarishda mehnat gigiyenasi, kasbga alogador
f_EmnEEE.. Mehnat jarayonoda ayrim a'zolar va sistemalarda ro'y beradigan
funksional o' zgarishlar.

III. Amaliy mashg‘ulotlari bo‘yicha ko‘rsatma va tavsiyalar
Amaliy mashg‘ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:
1. Ozig-ovqat sanoati korxonalarida sanitariya nozoratini amalga oshirish.
Sanitariya normalari va qoidalari.




2. Ozig-ovgat mahsulotlarni mirobiologik nazoratini amalga oshirish.

3. Xodimlarning shaxsiy gigiyenasiga sanitariya talablari. Sanitariy qoidalariga

rioya qilishda vazifalar va ma'suliyat.

l4. Mehnat sharoiti va rejimiga sanitariya talablari.

5. Ozig-ovqat orqali yuqadigan infeksiyalar va ularni bartaraf etish choralari,

6. Oziq-ovgat mahsulotlarini saglash qoidalari. Ozig-ovqat mahsulotlariga

qo'iladigan gigiyenik talablar.

7. Ozig-ovqat mahsulotlarini saqlashga va uzatilishiga qo'yiladigan gigiyenik
alablar.

W. Ozigq-ovqat mahsulotlarini tashish, qabil qilish va saqlashda doir talablar,

Gigienik talablar.

9. Xom ashyo mahsulotining sahitariya va sifat hazoratini amalga oshirish.

10. Mehnat sharoiti va rejimining sanitariya talablari.

11. Korxona jihozlari, asboblari, idish va taralariga qo'yiladigan sanitariya

talablari.

12. Suv gigiyenasi.

13. Tuproq gigiyenasi.

14. Havo va atrof muhit gigiyenasi.

15. Sog'ligni saqlashda ratsional ovqatlanishning ahamiyati.

Amaliy mashg‘ulotlarni tashkil etish bo‘yicha kafedra professor-o‘qituvchilari
omonidan ko‘rsatma va tavsiyalar ishlab chigiladi. Unda talabalar asosiy ma’ruza
mavzulari bo‘yicha olgan bilim va ko‘nikmalarini amaliy mashg‘ulotlar orqali
yanada boyitadilar. Shuningdek, darslik va o‘quv qo‘llanmalar asosida talabalar
bilimlarini mustahkamlashga erishish, tarqatma materiallardan foydalanish, ilmiy
magqolalar va tezislarni chop ettirish orqali talabalar bilimini oshirish va boshqalar
tavsiya etiladi.

V. Mustagqil ta’lim va mustagqil ishlar
Mustagil ta’limni quyidagi topshiriglami bajarish orqali amalga oshiriladi:
1. Tayyorlangan mahsulotlarni realizasiya qilishga qo'iladigan sanitariya talabi;
2. Korxona jihozlari, asboblari, idish va taralariga qo'yiladigan sanitariya
talablari;
3. Xodimlarning shaxsiy gigiyenasiga sanitariya talablari. Sanitariy qoidalariga
rioya qilishda vazifalar va ma’suliyat.
4. Mehnat sharoiti va rejimining sanitariya talablari.

5. Ozig-ovqat mahsulotlarini saqlash qoidalari.

6. Ozig-ovqat mahsulotlariga qo'iladigan gigiyenik talablar; ¢

7. Ozig-ovqat mahsulotlarini saqlashga va uzatilishiga qo'yiladigan gigiyenik
talablar.

8. Ozig-ovqat orqali yugadigan kasalliklarning asosiy qo'zg'tuvchi lari.

9. Bakterolouik toksiko'zlar.

10. Zocantroponoz infeksiyalari.

11. O'tkir ichak infeksiyalari.

12. Xom ashyo va tayyor mahsulotni laboratoriya diognostikasidan o'kazish.
13. Ozig-ovgat infeksiyalarni oldini olish choralari.

14. Korxona laboratoriyasi texnik —materiallarga qo'ilgan talablar.

15. Botulizm, Stafilokokli toksiko'z.

16. Dezinfeksiya vositalari.

17. Jixoz va inventarlarga qo'ilgan gigiyenik talablar.

18. Ishlsb chiqarishda mehnat gigiyenasi, kasbga aloqador kasalliklar.

- Mustaqil o’zlashtiriladigan mavzular bo’yicha talabalar tomonidan
referatlar tayyorlash va uni taqdimot qilish tavsiya etiladi.Mustaqil
lo°zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan referatlar tayyorlash va
uni tagdimot qilish tavsiya etiladi.

VL Ta’lim natijalari / Kasbiy kompotensiyalari
Talaba bilishi kerak:

- Gigiyena va sanitariyasining asosiy vazifalari, sanitar qonuniyatchligi va
sanitar — epidemiologik nazorati, sanitar qonuniyatchligiga rioya gqilishni
nazoratini, ovqatdan zaharlanish  o'ziga xoc xususiyatlari, ovqatdan
zaharlanishlarni oldini olish profilaktikasi, atrof-mihitning asosiy omillari va
ularni inson salomatligiga ta'siri, atrof-mihit va uning kimyoviy moddalar bilan
ifloslanishi, havo muhitini gigiyenik ahamiyati. Suv gigiyenasi va uni inson
salomatligiga ta'siri xaqida tasavvur va bilimga ega bo‘lishi.
- Korxonani tuzilishiga sanitariya qoudalariga qo'yiladigan talablarini,
tayyorlangan mahsulotlarni realizatsiya gilishga qo’yiladigan sanitariya talablari
orxohalar jihozlar, asboblar, idish va taralarda qoyiladigan sanitariya talablarini
ziq-ovgat mahsulotlari ishlab chiqarishda xom-ashyoni turlarini va kimyoviy
arkibini bir-biridan farglay olish, xom-ashyolami qayta ishlashda fizik-kimyoviy
a biokimyoviy jarayonini o‘rgana olish, va ularga optimal sharoitlar eE.na.um_




o‘nikmalariga €ga bolishi o ;
- Uowm__nowmaioéz vositalarini tayyorlash, %N_smoxmmwm Qilishnip,

§ gl ki ;
vositalari,  Ozig-ovqat mahsulotlarni - mirobiologik nazoratj, wo Nmswos
mahsulotlarining tarkibiy tuzilmalarini ozig-ovqat mahsulotlar; ishlab i a...%ﬁ
kimyoviy tarkibini tahlil qilish, samarali texnologik rejimlarip; EH.A_FEE
texnologik sxemani loyihalash malakalariga ega bo‘lishi kerak, ah vy,

4 | VII Ta’lim texnologiyalari va metodlari
¢ ma’ruzalar;

interfaol keys-studylar;

seminarlar (mantiqiy fikrlash, tezkor savol-javoblar);
o guruhlarda ishlash;

taqdimotlamni gilish;

jamoa bo’lib ishlash va himoya gilish uchun loyihalar.

Mashg‘ulotlar yangi pedagogik texnologiyalardan foydalanip tashkil
Bunda aqliy xujum, klaster, sinkveyn tuzish, Venn diagrammasi, 0°quV 0°yin]arj
usullaridan keng foydalanish ko‘zda tutiladi. Axborot woBBEuSw@
texnologiyalariga ham alohida etibor beriladi. Fanga dojr taqdimotlarni
ko‘rgazmalar, elektron ma’ruza matnlari dasturdagj mavzularga mos holq
tanlanadi.

5 VIIL. Kreditlarni olish uchun talablar:

Fanga oid nazariy va uslubiy tushunchalarni to‘la o‘zlashtirish, tah;]
matijalarini to‘g‘ri aks ettira olish, o‘rganilayotgan jarayonlar hagida mustagil
mushoxada yuritish, oraliq nazorat, mustagil ish shakllarida berilgan vazifa va
,Bum__iama. bajarish, yakuniy nazorat bo‘yicha yozma ishnj (testni)
muvoffaqiyatli topshirishi kerak bo*ladi.
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