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5410500 — Qishloq xo*jalik mahsulotlarini saglash va qayta ishlash
texnologiyasi (mahsulot turlari bo‘yicha) ta’lim yo‘nalishi bitiruvchilari
| uchun ixtisoslik fanlaridan
Yakuniy davlat attestatsiya imtihon
DASTURI

3.00. Ixtisoslik fanlar:

3.01. Mutaxasssislika kirish.

3.05. Qishloq xo‘jalik mahsulotlarini qayta ishlash texnologiyasi
korxonalarining jihozlari va loyihalash asoslari.

3.08. Qishloq xo¢jalik mahsulotlarini saqlash va dastlabki ishlash

texnologiyasi.
3.10. . Qishloq xo‘jalik mahsulotlari sifatini sensorlik baholash

Buxoro —202__ il




Annotatsiya
Umumiy o‘rta ta’lim maktablarida o‘qgitiladigan « Mutaxasssislika kirish »
fani o‘gituvchilarini tayyorlash jarayonida “Qishlog xo‘jalik mahsulotlarini qayta
ishlash texnologiyasi korxonalarining jihozlari va loyihalash asoslari”, “Qishlog
xo'jalik mahsulotlarini saglash va dastlabki ishlash texnologiyasi” va *“Qishloq
xo‘jalik mahsulotlari sifatini sensorlik baholash” fanlari asosiy fanlardan biridir.
Mazkur fanlar dasturi umumiy o‘rta ta’lim maktablarida gishloq xo’jalik fanini
o‘qitilishi, texnologik jarayonlar hagida tushuncha berish, talabalarning
pedagogika, psixologiya, umumkasbiy hamda ixtisoslik fanlaridan olgan bilim va
ko‘nikmalarini texnologiya darslarini olib borishda tadbiq etish, umumiy o‘rta
ta’lim maktab o‘quvchilari texnologiya darslarida umummehnat, kasb-hunarga
yo‘naltirish  ko‘nikmalamni shakllantirishning tashkiliy ~shakllari, metodlari,
shuningdek, ularga oid rejalashtiruvchi hujjatlar mazmuni bilan tanishtirish

masalalarini qamrab olgan.

Tuzuvchilar: Sh.U.Mirzayeva, “Biotexnologiya va ozig-ovgat
~ xavfsizli kafedrasi, t.f.n. (PhD), dotsent
T.G.Jumayev, “Biotexnologiya va ozig-ovgat
~——/ xavisizli kafedrasi, o‘qituvchisi
Z.A.Ro‘ziyeva, “Biotexnologiya va ozig-ovqat

xavfsizli kafedrasi,

Tagrizchilar: g/_‘j/G.T.Zaripov,“Biotexnologiya va  oziq-ovqat

xavfsizli kafedrasi, professori
/M F.S.Qayumov, Buxoro davlat muhandislik-

texnologiya institut, t.f.n. (PhD),

Imtihon dasturi Buxoro davlat universiteti Kengashida ko‘rib chiqilgan

va tasdiqlangan.
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KIRISH
5410 - i .

tcxnologiyass(i)0 (malgtl:zluqlu;:ir,m: . mahs
ixtisoslik  fanlaridan yakun‘i‘;l d:‘y;l—(iha)- -erieh:hl
tayyorlovchi oliy ta’limning o'quv fL:j:"va Py
Fan dasturlarining nazariy va amaliy mashgy
davlat attestatsiyasidan muvaffagiyatli }
(daraja)si hamda oliy ma’lumot
hujjat(lar) beriladi. Bakalayr yakuniy daviat alestatsivas) domracida
ixtisoslik fanlaridan yozma ish topshirishi nazarda cw;“i;r:;;, o
“Mutaxasssislika Kirish” fanini o‘qitishnin'; magsad va vazifalarj -
talabalarga umumiy o‘rta ta’lim maktablarida o'gnilzdizar poyme- 3
metodologiyasini, texnologiya darslarida ta’lim (aﬁjv:'a . "
amalga oshirish, texnologiya fanining o'quv me'}";m" bopatians
texnologiya darslarini samarali o‘qitish shakl va met‘af;;uiz:. foydal
pedagogik va axborot texnologiyalar asosida darsiarm; tashical
ko*nikmasini hosil gilishdan iborat.

sulsilaring saglash <3 Gaya shlash
bitiruvehi  1alaa

sinoyvlan.
fan dastin aosida a
‘ulotlanng o' lig o°zla:
0°tgan 'ALCE

to'gnisidags  davixm

“Qishloq xo‘jalik mahsulotlarini qayta ishlash  trinologivasi
korxonalarining jihozlari va loyihalash asoslari” fanini o-qgitishains magsad
va vazifalari - bo‘lajak texnologiya fani o‘qituvchilarim o'z kmbomg mobs
ustasi qilib tarbiyalash, ularga yog‘och va metallning x !
yo‘nish, arralash, parmalash, pardozlash ishlari. qo'l va elefs
tuzilishi, ishlashi, dastgohlar, elektr va mexanizatsiyalasho o

mashinalar elementlari, yangi texnika va ilg'or texnologiva asesiz toxre ‘ogik
xaritalar, ularni tuzish va foydalanishni o‘rgatish.

“Qishloq xo‘jalik mahsulotlarini saqlash va dastlabki ishlash
texnologiyasi” fanini o‘gitishning maqsad va vazifalar - m':%elrg wrmn

N

ko‘rsatish sohalari, gazlama turlari, gazlamaga ishlov bersh. Claminz olmish,
xossalari, qo‘llanilishi, tikuvchilik jihozlari, ulardan foydalmsh, Ky twrlin,
ularning asos chizmalarini konstruktsiyalash, modellashtinish, andara tyyoriash,
bichish va tikish texnologiyasi hamda ozig-ovgat mahsulotian wrin. ovqal
tayyorlash texnologiyasi, pazandachilikda qo'llamladizan  jihoziar ulardan
foydalanish bo‘yicha nazariy va amaliy bilim bensh. -

Qishloq xo‘jalik mahsulotlari sifatini sensorlik bahelash- sm:fu:,\-\:A B
qishlog xo‘jaligi mahsulotlarini saqlash va dastiabii qayts shlashdagm ahamiyat.
sifatni baholash jarayonida baholash usulini to'g'n mphé"ﬂ \a .\1“&"7 _
roanishdir. Fanning vazifasi:-qishlog xo'jahigs
4 hda sensonk baholashdan

texnologiyalarni qo‘llashni o® : aats
mahsulotlarini aholiga sifatli qilib etkazib bensh. saglas
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makonlari va dastlabki ishlov

rxona, tayyorlov
a sifatini tushirmasdan ctkazish;-qishloq

foy dalanish:-mahsulollami ombo
qayta ishlashda sifatni

1ga 0'Z vaqtida v
lash va birlamchi

bensh korxonalar
a sensorik baholash usulini qo‘llash

xo’jaligi mahsulotlarini sifatli sag
baholash:-mahsulot sifatini aniglashd

yuzasidan bilimlar berishdan iborat.

ahsulotlarini saglash va gayta ishlash
icha) yo‘nalishi bitiruvchilari uchun

5410500 — Qishlog xo‘jalik m
tatsiyasi sinovi yozma ishlarini

texnologiyasi (mahsulot turlari bo‘y1
ixtisoslik fanlaridan yakuniy davlat attes

BAHOLASH MEZONI

Yakuniy davlat attetstatsiya imtihoni yozma ravishda olinadi. Yozma ish
uchun variant tuzilgan bo*lib, har bir variant 4 ta savolni 0‘z ichiga oladi, savollar

qiyinchilik darajasi bo'yicha baholanadi va bunda l-savol uchun *0-25" balldan,
2-savol uchun “0-25" balldan va 3-savol uchun *0-25" balldan, 4-savol uchun “0-

25" balldan to*plashi mumkin.
Yozma ishni o*tkazish uchun 80 minut vaqt beriladi.
Yozma ishning har bir savoli va umumiy ballari quyidagi mezonlar bo‘yicha

belgilanadi:

Bitiruvchi talaba berilgan yozma ishdagi 4 ta savolning har birini mohiyatini
tushunishi. bilishi. tasavvurga cga bo’lishi lozim. Uni ilmiy asoslagan holda ijodiy
fikrlab., mustaqil mushohada yuritib, imloviy xatosiz yoritib berishi hamda shu
sovollarda berilgan ma’lumotlami tagqoslay olishi, xulosa va garorlar chiqargan
holda, amalda qo'llay bilishi kerak. Talaba 4 ta savolga ham shu mezon asosida
javob bergan bo’lsa, yozma ishga maksimal 100 ball qo’yiladi.

Talaba berilgan yozma ishdagi 4 ta savol to‘g‘risida bilim va tasavvurga ega
bo'lishi lozim. Savolni mohiyatini tushungan holda mustaqil mushohada yuritib,
savol mazmunini yoritib berishi kerak. Berilgan ilmiy ma’lumotlarni o°zaro
taqqoslashga qiynaladi, xulosalar yakuniga etmagan. Talaba 4 ta savolga ham
shu mezon asosida javob bergan bo‘lsa, yozma ishga 89 ball qo‘yiladi.

Talaba yozma ishdagi 4 ta savolni mohiyatini tushunishi, tasavvurga ega
bo'lishi, qisman bilishi hisobga olinadi. Ilmiy ma'lumotlar qisman yozilgan, bu
ma’lumotlar asosida mustaqil fikr va xulosalar yurita olmaydi. Talaba 4 ta savolga

ham shu mezon asosida javob bergan bo‘lsa, yozma ishga 69 ball qo‘yiladi.

Talaba 4 ta savolning mohiyatini qisman tushunsa, ilmiy ma’lumotlamni

yozishda xatoliklarga yo'l qo‘ysa hamda mustaqil fikr va xulosalar yoritilmagan

bo‘lsa, yozma ishga jami 10 ball qo‘yiladi.

-

Talabaning o*zlashtirish darajasi quyidagi yo'l bilan baholanadi
- (M

Ne Un;:::"y Baho r Bakalvr talabasining bilj Ballar
g : g bilim darajasi
- - tagsimoti
Talabaning fan bo'yicha o zlashinsh
ko'rsatgiFhinx nazorat qilishda quyidag
namunaviy mezonlar tavisya etilad; (har
bir savol uchun)
(3%)7[;23)' A’lo A’lo baho olishi uchun c;-f;)”n-x:__g balim 75-8
I | (90-100) darajasi quyidagilarga javo5 beribs lozim 7-%
36-40 xulosa va qaror gabul qultsh: godsy firiay 5.3-6
(40 ball) olish; mustaqil mushohada :,—;E: olish )
olgan bilimlamt amalda go'[lz3 ol
mohiyalini tushunish; bilish, a3t bersh
tasavvurga ega bo'lish
] Yaxshi baho olishi uchun talzbanizg B
21-26 darajasi quyidagilarga javob berts! e -
g (30 ball) Yaxshi mustaqil mushohada yunta ol pgh
28-35 (70-89) bilimlarini amalda qollax oo
(40 ball) mohiyatini tushunish; bilish. ayu5 bernb 43
tasavvurga cga bo'lish.
18-20 Qoniqarli baho olishi uchun talzhem=z
(30 ball) | Qoniqarli bilim darajasi quyidagilarga javob berisi: )
3 lozim:; +-2
24-27 (60-69) mohiyatini tushunish: bilish. avub bersh. 42158
(40 ball) tasavvurga cga bo'lish 34
0-17 Talaba 2-ta savolni m\"L‘T\:E -
tushunmasa. ilmiy ma’lumotlarm bayen
4 (30 ball) Qoniqarsiz | etishda qo'pol xatoliklarga vo'l goyilsa, -2
0-23 (0-59) ma’lumotlar asosida mustagil fiky yunia -1
olmasa, yozma ishga qoniqarsis ball
(40 ball) go'viladi
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3.05. “Qishloq xo‘jalik mahsulotlarini qayta ishlash texnologiyasi
korxonalarining jihozlari va loyihalash asoslari” fani dasturining asosi
nazariy gismi. dJ

Fan mazmuni

3-semestr
Mashg‘ulotlar shakli: Ma’ruza (M)
m1 | Korxonalamni loyihalashdagi umumiy holatlar va tushunchalar
M2 | Loyihalanayotgan korxonani texnik-iqtisodiy asoslash
M3 -
Texnologik sxemani tanlash, xom ashyo sarfini aniglash
M4 i .
Texnologik uskunalami tanlash va xisoblash
N —
i 15 | Ishlab chiqarish sexlarn; qunilish konstruksiyalari
M
\6 Korxonalaming bosh rejasi
M7 1 iqari
B shlab chiqarish sexlarining qurilish konstruksiyalari
[\ r
| M8 J Sanoat jixozlari va trans i i
L port qurilmalari

I

/"’\ dsemesy o
'Mashgg!ogl§r shakli: Ma'ruza (M)
M1 Xom ashyo va idishlamni yuvish uskunalan
— | Xom ashyoni aralashmalardz:I{Tib?;:llz;;h;Aré;!i?ﬁi:%,;;};—f:(}};f. v
M2 uskunalari S9yd Va XALITTLaEh
//l\;[;’ Xom ashyoni po‘stidan tozalash, kesish vz o o e e
4 | Qizdirgichlar, bug‘latish jihozlari —
—M5 | Sterilizatsiya va pastrilizatsiyalash jihoziash ———
M6 | Uzumni tashish, qabul gilish, maydalash va gz sfiech micematan
I e . -
M7 | Qadoglash va yopish uskunalari
— | 3-semestr B
Mashg‘ulotlar shakli: Amaliy (A M)
AM1 Texnologik liniyalarni tanlash
Texnologik liniyalami saqlanadigan va tayyorlanad z= maisaios e
AM 2 | garab tanlash usullarini o‘rganish
Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini zish @ ol -
AM 3 | o‘rganish
Qayta ishlash korxonalarida foydalaniladigan transper exim s
AM 4 | anishish va ular sonini hisoblash
Xomashyolami tozalash, urug® va danak ajransh ekl o rgansh v
AMS | ishlab chigarish quwatini aniqlash
[sitish jarayonlari issiqlik almashinuv oo Misienn va wsiglix ashuvehiln
AM 6 | 11 iqdorini hisoblash
AM 7 | Konservalami ishlab chigarish uchun xomashye sarfim amqlash
tsemestt
Mashg‘ulotlar shakli: Amaliy (AM)
AM 1 | Strellizatorlar tuzilishi shlash prinsiplan ishlash vagt siklins bisoblash
O‘simlik moylari ishlab chiqansh uskunalan bilan rnishish va whiab
A2 chiqarish quwatini hisoblash I
,,,,, e urlang qarab
AM 3 | Qadoglash va yopish uskunalan bilan ,‘3}1';‘!})‘,'?’,“‘_9”[‘1"? ke
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hisoblash

AM 4 | Uskunalar sonini aniglash

AM 5 | Texnologik jarayonlar grafigi

AM 6 | Vinomahsulot tayyorlash uchun xom ashyoni hisoblash

AM 7 | Sexning komponovkasi

AM 8 | Vagtinchalik omborlar sig‘imini aniglash

3-semestr
Mashg‘ulotlar shakli: Laboratoriya (LM)

LM 1 | Loyihani texnik-iqtisodiy asoslash tamoyillarini o‘rganish
LM2

Xom-ashyoni zavodga olib kelish grafiklari va smenalar sonin] hisoblash
soblas

Saqlash omborlari va qayta ishlash k
] orxonalarini b
LM3 qoidalarini o‘rganish SR Tt

Xom ashyo va idishlarni
yuvish mashinalari tuzilishi
LM4 chiqarish quvvatini aniglash BT

LM S Xom-ashyo va tayyor mahsulotlarni qadoglash uchun foydalaniladigan
idishlar turlarini o‘rganish va sonini aniqlash

LG Qka.yla !shlash korx‘ona.la:ida qo‘llaniladigan maydalagichlar tuzilishini
o‘rganish va sonini aniqlash

LT Qa).ll.a |§l1|a§|1 korxon.alar.ida qo‘llaniladigan tindirgichlar va presslar
tuzilishi va ishlab chiqgarish quvvatini aniqglash

4-semestr
Mashg¢ulotlar shakli: Laboratoriya (LM)

L Qizdirgich, blanshirovatel, qovurish uskunalari tuzilishini va sonini
- aniqglash

o Bug'latish apparatlari tuzilishi, isitish sxemasi va korpuslar sonini
aniqlash

LM 3 | Maxsulotlarni qadoglash uskunalari tuzilishi va ular sonini hisoblash

Pasterillizatorlar ishlash prinsipi va etiketkalash mashinalari tuzilishi va

LM 4 sonini hisoblash

-LM 5 | Tabiy usulda quritish jihoz va materiallarni hisoblash

\L_M 6 ‘ Sun’iy usulda quritish jihozlari bilan tanishish va ishlab chiqarish

10

Uzumni gabul gilish v |

hisoblash -
h

Uzumni gayla ishlab sharob ishlab chlqansh uskunalari 1 bilzn tanishy va

- Korxonalami rekonstruksiya Kilish, unumdorligini oshirish usullan.
MI 3

s e - 1

atini hisoblash [
quw tanishish va sonini

a maydalash u-,lrunAlan 1 bilan

ishlab ch.qansh quvvallnl hisoblash R

Tavsiya etilgan mustaqil ish mav ;avzular (\Il)

e

g klassnﬁkalsnyaSI va Emlha“»“h bo;mchlm

Qayta ishlash korxonalamin 7
yihalashda ishchi chizmalami

Ml 1 .
Loyihalash vazifasini va korxonalami lo
MI 2 | tayyorlash tartibi.

tisodiy asoslash va xom ashyo zonzsinl 0 gm sh

M1 4 Loyihalashning texnik-ik ) |
i T va qurilish ochun

Suv, bugl, elektr energiya normalari, transport alogalan +2 qurilish uc

=

L8 joy tanlash. : _

m Texnologik sxema, ularni tanlash tartibi va talablan. S—

Xom ashyoni sarflash normalari va ulami tanlashda qo"viladigan t2i20ar

Mahsulot sifatini va maxsulotni chigishini texnologik sxema t='sin

m Davriy va uzluksiz apparatlar ulaming ishlab chikansh quwai.
MI 10 | Qayta ishlash Kkorxonalaridagi texnologik jarayonlar.

Ishlab chikarish sexlarning kompanovkasi uskunalamni joylashunsh

MI 11 | ysullari.

-

MI 12 | Bosh reja ob'ektlari va ulami joylashtirish

Xom ashyo ombori, xom ashyo maydonchalarining ummumay w3y donlanm
MI 13
hisoblash

W’H 14 \ Ishlab chigarish sexlarini joylashtirish usullan

Yong'‘inga xavflik darajasi buyicha korxonalar kays: kategonyalarga

bulish

WI 16 \ Qayta ishlash korxonalaridagi mexanik va gidromexanik jarayonlar

lMI 17 \ Issiglik va fizik-kimyoviy jarayonlar. B

MI \Transportyor turlari. Rolikli, plastinkali shnekli mpom:;la ;l:;\:?\?ﬂ

tuzilishi, ishlab chikarish kuvvati.

[ MI 19 \Yuklami kutarish, tushirish uchun uskunalar.

LMI 20 \Nasoslar vazifasi va ularning turlan.

\ M \Yuvnsh mashinalaming klassifikatsiyasi. qatul\ wni:xhgl: mevava
sabzavotlami yuvish uchun mashinalar turlan.

\;HIS

|
}

11



MI 22 Saralash. inspeksiya va kolibrlash jarayonlari. konveyerlari turlari.
“MI 23 Meva va sabzavotlvri tozalash mashinalaming turlari.

M1 24 Kirgich mashinalan. ruzilishi. ishlash prinsiplan.
"MI 23 Fildar, undirgichlar, ishlash prinsipi.
"MI 26 Lentali, kovishli blanshirlash apparatining tuzilishi va ishlash prinsipi.
MI127 lsiush uskunalanng issiklik sarfini hisoblash.

MI 28 Bugiaush uskunalan

MI29 - Strelizatorlar Klassifikatsiyasi va ulaming turlan

N Konserva mahsulotlanini qadoqlash va joylashtirishda ishlatiladigan

MI130 .
| (wozlar

' MI 31 Vino mahsulotlarini qadoglashda ishlatiladigan jixozlar

MI 32 Meva-sabzavotami qayta ishlashda ishlatiladigan texnologik jixo 2 turlari

| MI 33 | Pastenllizatorlarlash jarayonida ishlatiladigan jixoz turlari

Asosiy adabiyotlar

| D\zizm".A.Sh. Islamov S.Y. Suvanova F. U. Abdikayumov Z. Saqlash omborlari
{va qayta ishlash korxonalanni loyihalashtinsh asoslan va jihozlan. - T.:
| Navruz. 2014,(125-128 b)

:ll

| Dodaev  Q.0.. Mamatov I.M. Oziq-ovqat mahsulotlarini  konservalash

6. | korxonalarining loyihalash asoslari va texnologik hisoblari (o‘quv qoilanma). -
! i; T.: Iqusod-moliya, 2006, (87-91 b)
—
‘ | Xaitov R. va boshqgalar. Donni qayta ishlash korxonlarining texnologik
= jihozlari. - T.: 0 “zbekiston Yozuvchilar uyushmasi, 2003, (215-221 b)

' Dragilov A1, Drozdov V.S. Texnologicheskie oborudovanie predpriyatiy

pererabatbivayumix otraslcy APK. - M.: Kolos, 2001, (175-178 b)

o

Gunders, D., Wasted: How America Is Losing Up to 40 Percent of Its Food
9. | from Farm to Fork to Landfill. 2012 Natural Resources Defense Council: New
York.

Tavsiya qilinadigan qo‘shimcha adabiyotlar

7. Mirziyoev Sh.M. Erkin va farovon demokratik 0 ‘zbekiston davlatini
birgalikda barpo etamiz. Toshkent, “0 ‘zbekiston” NMIU, 2017 yil, 56 b.

g | Mirziyoev Sh.M. Qonun ustivorligi va inson manfaatlarini ta'minlash yurt
taragiyoti va xalq farovonligining garovi. “0 ‘zbekiston” NMIU, 2017 yil, 47 b.

9. | Mirziyoev Sh.M. Buyuk kelajagimizni mard va olijanob xalqimiz bilan sirga
— quramiz. *0 ‘zbekiston” NMIU, 2017 yil, 485 b

} 10. Mirziyoev Sh.M. Tangqidiy tahlil, qat'iy artib-intizom va shaxsiy avobgarlik -

har bir_rahbar faoliyatining kundalik qoidasi boiishi kerak. ‘0 ‘zbekistoﬂ
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1U. 2017 yil, 103 b. - I

g&/‘ L Rifon, N.; Lockhart, H.; de la Fuentc. Javier (2003). "The Packa:,mg‘,

1. | Matrix® (PDF). 1536266. IDS Packaging. Retricved 2009-12-11 SRR
Shaw, Randy. "Food Packaging: 9 Types and Differences Explaine

12| pssemblics Unlimitcd. Retrieved 19 Junc 2013, —————
Internet saytlari ]

iew 1d+ 10722
koloss.ru/Dub CatView .ZLSD?Carlld — ]
rw/db/M/BF6A3 FEFSSWZEA&CJZSGF 71003
-0-2031 htm!

htto://www
htD://www.bankreferatov
http://tashkent. marketcenter.ru/contant/doc

n/vchebno-metodicheskry cemter umd t>ros 1-

AEEERE

http://mshD.minsk.bv/cducalio
74%2006%2002/mdex.htm/

3.08. “Qishloq xo‘jalik mahsulotlarini saglash va.qa_\?z x:sbhsh texnologivasi
fani dasturining asosiy nazariy qismi

Mashg‘ulotlar shakli: Ma'ruza (M)
7-8 semestr

Ml Meva va sabzavotlarni saglashning xalq xo’jaligidags o'rm v abamivan,
M2 Meva va sabzavotlarni birlamchi ishlov berishning texnolozk wsulan
Meva va sabzavotlarni termosterellizatsiya usulida gayta shizsh

M3 texnologiyasi

M4 Mevalardan shakar qo*shilgan mahsulotlarni olish.

M5 Meva va sabzavotlami qayta ishlab sharbat olish texnolozivas

M6 Meva va sabzavotlarni tabiiy usulda konservalash

M7 Pamidorni qayta ishlab olinadigan mahsulotar ]

M8 Mevalardan kompot tayyorlash texnologivasi .

M9 Sabzavot va mevalami sirkalash texnologiyvasi

M10 | Gazakbop sabzavot konservalamni texnologivasi .
M11 Sabzavot va mevalami mikrobiologik usulda qayta wshlash

Mi12 Meva va sabzavotlami saglashning xalq xo‘ialggii:(sru;‘mi va ahamuyau
M13 | Kartoshka , sabzavot va mevani saglashning nazany asoslan |
Mi4 Kartoshka , sabzavot va mevalami tensh va rashish xususiyatlan hamda
saqalashning ilmiy usularining ymumiv@'nfi.
M1S | Meva va sabzavotlami Tovar holatiga kelunsh saralash, Kalibrlash va
joylash |
M16 Tamakini saglash va qayta ishlash t-éf\'rn'oﬂh;gi_i*'s;rﬁwz' - "‘-}

—_—

—
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e

‘MIS
‘M19
M20
o1
Mm21

M ﬁ“T’Mcvalami qand bilan konscrvalashni o‘rganish

Konservalashning mikrobiologik usullari

Konservalashning fizik usullari

Sabzavotlami tuzlashni o‘rganish

Sharob tayyorlash texnologiyasi

M22 \ Meva-sabzavotlami quritish maydonini tashkil etish

Mevalarni quritish usullari va texnologiyasi

M23
M24 \UmmﬁwmmwwMﬂwwmd%wm
Mashg‘ulotlar shakli: Amaliy mashg ulot (A)
7-8 semestr
Al Meva-uzum, rezavor mevalar va sabzavotlarni tashish va saklashda turli
idishlar, ulami foydalanishga tayyorlash usullari
A2 Yigib-terib olingan uzumni joylashtirish uchun ishchi kuchi, inventar,
idish-kutilar, konteyner, kop va boshka uskunalami xisoblash.
A3 Doimiy omborlarni mevalarni saklash rejimlarini ishlab chikish
A4 Meva-sabzavot maxsulotlarini tayyorlov idoralari va omborxonalarga
topshirish tartibi bilan tanishish, xamda ulaming sifatiga karab
baxolash.
AS Meva-sabzavot, uzumdan kuritib tayyorlangan maxsulot turlari, sifat
kursatkichlari va ularga kuyilgan standart talablar
A6 Don sifatini tahlil etish uchun namuna olishni o‘rganish.
A7 Don sifati va soflik ko‘rsatkichlarini aniklash.
| A8 Don va don maxsulotlarining ombor zararkunandalari bilan
‘ | zararlanganligini aniklash
| A9 Mecva va sabzavotlarni saklashdagi talablar.
TA10 \ Sabzavotlami saklash uchun xandak va uyumlami kurish buyicha
| xisoblar
Al Sabzavotlarmi marinadlash texnologiyasini amalga oshirish
A12 | Meva sharbatlarini yoritish usullari
A3 Xom ashvyo sifatidagi kand lavla {ildizmevalariga kuyiladigan talablar
Al4 lldizmevalilar uyumining ba’zi sifat kursatkichlarini aniklash.
A13 Meva yaxnalarini xosil qilish. //’J

14

Mashg‘ulotlar shakli: Laboratoriya mashg*uloti r

7-8 semestr

L1 I Murabbo tayyorlash va uning sifatini tekshinsh

Diffuzion sharbat taxlili.

Saturatsiya taxlili.

L4 Moyli uruglarning moylilik darajasi va namligini aniklzsh.

Moylarning sifat kursatkichlarini aniklash.

L5

| Uruglami ifloslanish darajasini aniklash.

L7 Chigitni taxlil kilish.

igitli paxtani laboratoriya sharoitida pavlarga ajratish

L8 Ch
L9 Chigitli paxtaning tola uzunligini aniklash
L10 Sabzavotlarni tuzlashni o‘rganish

L11 Sharob tayyorlash texnologiyasi

L12 Meva-sabzavotlarni quritish maydonini tashkil etish

L13 Mevalarni quritish usullari va texnologiyasi

L14 Uzumni quritish usullari va texnologiyasi

L15 Konservalashning fizik usullari

i

Mustagil ish mazmuni

1 | Achitilgan mahsulotlar sifatiga go‘yilgan standart walablar.

2 | Vagqtinchalik va doimiy omborxonalamni turlari. tuzilishi va o°lchamlan

- |

|

3 [ Vaqtinchalik omborlar xandak va uyumlar maydonini hisoblash i

4 | Danakli mevalar tuzilishi ulami saralash. kolibirlash usullan

]
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Don zaxiralarining sararkunandalar  tomonidan  ta’sirlanishi  va NW

shikastlanishi

q

Don ckinlari hosilini yig‘ishtirish va gabul qilish

Dondan uzunligi bilan farq giluvchi aralashmalarni ajratadigan mashinalar

Y ormabop ekin donlariga gidrotermik ishlov berish mashinalari

O [v<] \]\ oy

[ldizmevali sabzavotlarni vaqtinchalik omborlarda saqlashning xalq usullari

10 | 1ldizmevali sabzavotlami vaqtinchalik omborlarda saglashning xalq usullari

11 | 1ldizmevalilarning tuzilishi, sifat ko‘rsatkichlar, joylash va saqlash usullari

12 | Kartoshka, karam va ildizmevalar saqlash uchun

Qand lavlagi ildizmevalarini saglashning istigbolli va resurstejamkor usullari

13
14 | Kand lavlagini kayta ishlash korxonalarining chikindilari va ular dan
foydalanish istikbollari
15 | Qand lavlagini qayta ishlash texnologik jarayonlarining ta’rifi
logik xususiyatlari va Uzbekistonda rayonlashtirilgan

16 | Qand lavlagining bio
navlari tavsifi

Qishlog xo‘jaligi maxsulotlariga tovar ishlov berishda go‘llanil
idishlar

18 | Mahsulot sifat ko‘rsatgichlari va ul
laboratoriya, sotsiologik va ekspert)

sifat ko‘rsatgichlari va ulamni aniglash usullari (organoleptik,

adigan

ami aniglash usullari (organoleptik,

19 | Mahsulot
laboratoriya, sotsiologik va ekspert)

ervapash retsepturalarini

20 | Mcva va sabzavotlarni mikrobiologik usulda kons
o'rganish va xom ashyo sarfini hisoblash

16
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Asosiy va go‘shimcha o‘quy adabiyyotlar hamda axborot manbalari.

Asosiy adabiyotlar:
1. Shaumarov X.B., Islamov S.Y. Kishlok xujaligi maxsulotlarins saglash va

birlamchi kayta ishlash texnologiyasi. - T.: ToshDA U, 2011.

2. Buriyev X.CH., Jurayev R., Alimov O. Dala ekinlan maxsulgtlanm saglash va
ularga dastlabki ishlov berish. - T.: UzME., 2004.

3. Buriyev X.CH., Jurayev R., Alimov O. Don maxsulotlzrini
ishlov berish (amaliy mashgulotlar). - T.: ToshDAU. 2002.

4. Abdikayumov Z.A., Azizov A, Xalmirzayev D.. Ochilov M. lIdizmevatilams
saqlash va dastlabki kayta ishlash texnologiyasi. - T.: ToshDAU 2015.

5. Buriyev X.CH., Jurayev R., Alimov O. Dala ekinlar maxsulgtlzrin saglash va
dastlabki ishlov berish. - T. UzME, 2004.

6. Morten S. Meilgaard, Gail Vance Civille, B. Thomas Cart-
Techniques-4th edition, 2007

Qo‘shimcha adabiyotlar.

7. Mirziyoyev Sh.M. Erkin va farovon demokratik Uzbekiston dzvizimm buzalixda
barpo etamiz. Toshkent, «“Uzbekiston” NMIU, 2017-yil. 56 b.

8. Mirziyoyev Sh.M. Krnun ustivorligi va inson manfaatlarim 2'mEnlzsh yun
tarakiyoti va xalk farovonligining garovi. «Uzbekiston” NMIU. 2017-31L. 47 b.

9. Mirziyoyev Sh.M. Buyuk kelajagimizni mard va olijanob xalkimiz bilzn birga
kuramiz. “Uzbekiston” NMIU, 2017-yil, 485 b.

10. Mirziyoyev Sh.-M. Tankidiy taxlil, katiy artib-intizom va shaxsiy javebgariik -
xar bir raxbar faoliyatining lundalik koidasi bulishi kerak. ~Uzbekiston™ NMIU.
2017-yil, 103 b.

11. Uzbekiston Respu
Respublikasini yanada rivojl
PF-4947-sonli Farmoni. Uz
2017-yil, 6-son, 70-modda.

12. Dr. P.G. Patil & Er. V. G. Arude Recent Advances m Cont
Technology in India, 2014 y.
Axborot manbaalari.

14.www gov.uz Uz Pec xukumat po
15. www lex.uz Uz Pec konun xujjat
16. h4ttp://rostov.dkvartal.ru/wiki/perera
17. hrtp://www.equipnel.ru/russia/catalog/sclhoz‘zcmo -
18. www.maslo/TexHonorus noay4cHHA

19. http://www.XpaHEeHHE KOPHETION0B

20. http://www.nepepaboTKa kopHenionos

21. http://www.bankreferatov.ru

22. http://www. XpaHCHHE H nepepaboTka oBoweii

saglash va dastlabks

Sensory Evaluauon

blikasi Prezidentining 2017-yil 7 fevrapdagi ~Uzbekiston
antirish buyicha xarakatlar strategiyasi tugnstda” @
bekiston Respublikasi konun xujjatlan ruplamlan.

on Gunning

rtali

lari ma’lumoti milliy bazasi

botka-zema - [TepepaloTra 3¢pHa.
[TepepatoTRa 3CpHI.
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3.10.. = Qishlog xo*jalik mahsulotlari sifatini sensorlik baholash” fani [: A17] Analizatorlaming o° o
dasturining asosiy nazariy qismi. atorlarning o’ zaro munosabatlari
A A 18| Mahsulot sifatini baholashda samarali (cffektiv) sinovni amalga oshirish
o A19| Mahsulot sifatini baholashda affektiv sinovni amalga oshinsh
| Fan fiizimn j A20 girésa(:]rilskhbaholashda biokimyoviy jarayonlar va ruhiy omillanning @’sirini
Mashg‘ulotlar shakli: Ma’
£ a;-:ezllzlsltrMa ruza (M) A21| Meva sabzavotlarga sensorik baho berish mezonlami qo llashni o rpanish
Qishlog xo'jaligi mahsulotlarini saqlashda sifatini A22 Quritlgan mahsulotlarga sensorik bao berish mezonlarn go llzshn o rganish
ni 2 A23| Fizik usulda konservalangan gishloq xo'jaligi mahsulotlanga sensonk baho
berishni 0'rganish

Ml

i baholashning ahamiyati.

M12 | Scnsorik baho berish to’grisida asosiy tushunchalar T g PR : T

M3 | Analizatorlamins Gilari S A24 E/:ler(;télglﬁﬁ}koyrs;iﬁ?sl;onsewalangan qishlog xojaligs mahsulotlanga sensomk

:::::‘; an‘ll}zlatorlz:rnlng Iy xususiyatlari | A25| Qaymog, saryog ', pishlog, smetana va boshga sut mzhsulotzniza sensorik baho
- Ko‘rfs‘ll ‘f‘_“a 1zator berish omillarini tahlil gilish

M1 | Ko'rish fiziologiyasi A26| Go sht va go sht mahsulotlariga sensorik baho berish

M 17 | Eshitish analizatori va fiziologiyasi | A27| Qayla ishlangan go'sht ma.hsulo'danga SeT ok ,”_, o
| M18 | Tana muvozanatini saglovchi apparat - vestibulyar analizator 2l Tuxuxg va parranda mahsulotlaniga §ensonk bz}ho - =

M 19 |"Teri analizatori A29| Qayta {shlangan cborva mahsulotlariga sensorik baho bemsh

A30/| Sensorik baho berishda xalgaro tan olingan talablar

Mustagqil ta’lim va mustagqil ishlar (MI)

MI 1] Sensorik baho berish to‘g risida asosiy tushunchalar.
Iste’ molchilar munosabatini tahlil gilish orqali mahsulot sifznz2 baho bensh

"M20 | Hid sezish analizatori
Ml Ta'm bilish analizatori

M12 | Mahsulot sifatini baholashda samarali (effektiv) sinov MI 2
M13 | Mahsulot sifatini baholashda samarali effektiv sinovni amalga oshirish MI 3 Mahsulot sifatini baholashda samarali (effektiv) sinov.
M14 | Qishlog xo'jaligi mahsuloti sifatiga sensor baho berish MI 4 Mahsulot sifatini baholashda affektiv sinovni amalga oshish,
'M15 | Qayta ishlangan meva-sabzavot mahsulotlariga sensorik baho berish MI § Sensorik baholashda blOklf_n)’OVl)'Jaf?{)’ON'ﬂf va ruhiy emllarmmg @ 'sn.
Mashg‘ulotlar shakli: Amaliy mashg ulot (A) MI ¢ Don mahS}lloFlanga scn-sonk baho pensh saglashda go"llamladizan eravenlar.
MI 7 Mevalar sifatiga sensorik baho berish.
7-semestr MI 8 Sabzavotlarga sensorik baho berishning 0°ziga xos xususivazlan. |
‘ Al | Sensorik baho berish to'g risida ko'nikmalar hosil gilish M1 9| Quritilgan mahsulotlarga sensorik baho berish mezenlan ) 1
A2 | Analizatorlaming turlari MI1(F izﬂ< usulda konservalangan gishloq xo‘jaligi mahsulodanga sensonk baho
" A3 | Analizatorlarning umumiy xususiyatlari bef'Sh- _ i : B
A MI 1] Mikrobiologik usulda konservalangan qishlog xo'jahigl mahsulotianga sensonk

A¢ i : : baho berish
AS | Ko'rish analizatori . : : o
- 'i\“g“‘gdri:h |*,l.1,i01|0 st l,qsi MI 1] Sut va sut mahsulotlariga sensorik baho berish. .
7 TRo'zn OO MI 1] Qaymoq, sariyog®, pishloq, smetana va boshga sut mahsulotlanga sepsonk

| baho berish omillari. o

______ A4 | Analizatorlami tekshirish usullari

A7 | Ko'zning himoya apparati
_A8 | EShitish analizaton MI 14 Go'sht va go'sht mahsulotlariga sensonk bahobensh. o
sulotlariga segonl;t}ﬂ}g;tggpﬁl [

| MI 14 Tuxum va parranda mah

A9 | Eshitish fiziologiyasi
'A10| Tana muvozanatini saglovchi apparat — vestibulyar analizator
I ~ AlL| Teri analizatori

[ ~ A12] Hid sezish analizaton
l

3

Asosiy adabiyotlar o
ance Civille, B. Thomas Carr - Sensory Evaluation l

Morten C. Mcilgaard, Gail V

~ A13] Hid bilish mexanizmi
~ Al4| Ta'm bilish analizatori 10. Techni 4th cdition, 2007
f A15] Interoreseptorlar (ichki analizatorlar) = mzlzqucgs- O i s7aovaaL T an texn asi. T 2007
‘! \1S] Interorest . T an ozig-ovqat mahsulotlan texnologiyast. 1. 2%
L f\ilb‘kpyoqg\je/s;cﬁlpr\ar (muskul bo'g'im yoki harakat analizalcﬂlﬂ_’_,/J 1. | Doduyev .O.K}>Q113§£\1‘}1‘1[‘5\‘!!},‘!,‘}19,‘/‘{77,,—»f T
19
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5410500 — Qishloq xo‘jalik mahsulotlarini saglash va qayta ishlash

texnologiyasi (mahsulot turlari bo*yicha) yo‘nalishi 4-kurs (bakalavr)
bitiruvchilari uchun ixtisoslik fanlaridan yakuniy d

savollari

3.01. Mutaxasssislika kirish.
1. Moyli urug'lami saglash va dastlabki qayi2 ishlashda ro'y beradigan
jarayonlar. -
2. Qishlog xo‘jalik o*simliklarining urug'lzri gznday guruhga bo'linady
3. Saqlash omborlarining ganday turlarini bilzsiz
4. Kartoshka etishtirish texnologiyasi.

5. Qishloq xo'‘jaligi mahsulortlariga baho berisb gsnflan hagida oa’lumot

bering.

6. Meva sharbati tarkibidagi qandlilik darajasim amiglash

7. Tolali ekinlarni saqlash va dastlabki qayta ishlzsbning mnovatsion
texnologiyasi.

8. Moyli ekinlar hagida nimalarni bilasiz-
9. Olmani quritish texnologiyasi.

10. Sharob tayyorlash texnologiyasi.

11. Mevalarni quritish texnologiyasi.

12. Paxta saglash texnologiyasi.

13. Go*sht mahsulotlarini saqlash texnologiyasi.

14. Poliz ekinlari hagida ma’lumot bering.

15. Don zararkunandalariga qarshi kurash.

16. Texnik ekinlarni saqlash va gayta ishlash =xnologiyast.

17. Mevalardan kompot tayyorlash texnologiyasi.

18. Don mahsulotlarining kimyoviy tarkibi.

19. Uzumni qurutish usullan haqida ma’lumat bermz.

20. Don mahsulotlarining fizik xossalan.

21. Ogsilga boy ekin turlari hagida ma’lumaot berag

22. Karamni saqlash texnologiyasi.

23. Paxta g‘aramlari qiziganda qanday choralar amalga oshinlad
24. Don mahsulotlarining fizik xossalan.

25. Tldiz mevalarni saqlash texnologivast.

96. Texnik ekinlar haqida ma’lumot benng.

27. Donlami saqlash va qayta ishlash tadbirlanga ik xusustyvaular
ganday ta’sir etadi.

28. Behini saqlash texnologiyasi.

29. Ogsilga boy ckin turlan haqida ma’lumat benng.

30. Olmani quritish texnologiyast.

31. Un sifatini baholashda qanday ko rsatkichlarza asoslanadt.
32. Donlami saqlash va qay® ishlash tadbirlanga fizik xususiyatlar
ganday ta’sir etadi.
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) - Dana ‘mcvuhlluml saqlash texnologiyasi »
42I. O‘rikni quritish texnologiyasi Yt

- Mcva-sabz: i x
p I)LVII .s.al‘J/,avollmnmg fizik xususiyatlarini ta’riflab beri
4;'. > on dllﬂ‘l saqlashdan oldin qanday tadbirlar qo‘llanil C(;'"g

~Don zalirasi zararkunandalari i N

X . ga qarshi kurash u i
35..Sul mahsulotlari hagida ma’lumot bering sullari
6. O*rikni saglashda na i ;
saqlas anotexnologiyalarda i i

M Sl gy n foydalanish deganda nimani
47. (}o'shl mahsulotlarini saqlash texnologiyasi.
48. D()l]lil’l'll'l suqlqsh va gayta ishlash tadbirlariga fizik xususiyatlar
qanday a’sir etadi.
49.0'rikni qurutish texnologiyasi
50.Mahsulot sifatiga baho berish.
51.Don zahirasi zararkunandalari.
52 .Meva-sabzavotlarning asosan yaxshi saglanishiga qanday sharoitlar

ta’sir ctadi.
53. Donlarni saqglash va gayta ishlash tadbirlariga fizik xususiyatlar

qanday ta’sir ctadi.
54 Sut mahsulotlarini gayta ishlash texnologiyasi.

55 Kartoshka saglash texnologiyasi. N
56.Don va don mahsulotlariga mikroorganizmlarning ta’sir1.
57. Uzumni qurutish usullari hagida ma’lumot bering. .
58.Meva-sabzavotlarning fizik xususiyatlarini ta’riflab bering.

59.11diz mevalarni saglash texnologiyasi. o S
60.Don mahsulotlarining organoleptik ko‘rsatgichlarlga nimalar kiradi.
61.Moyli ckinlarni saqlash va dastlabki gayta ishlashning xalq
xo'jaligida tutgan o‘mi. ‘

62. Uzumni qurutish usullari haqida ma.’ll_xmot bering.

63.Don mahsulotlarining kimyoviy larklbl.‘

64 .Tolali mahsulotlar haqida ma’lumot bering.

65.Donning sifatini organoloptik usulda baho!ash.

66.Uzumni quritib qanday mahsulotlar olinadi.

3.05. Qishloq xo‘jalik mahsulotlarini qayta ishlash texnologiyasi
korxonalarining jihozlari va loyihalash asoslari.
1. Loyihalashdagi umumiy holatlarni izohlang.
2. Qayta ishlash texnologiyasi jarayonlarining tavsifimi tushuntiring.

3. Qayta ishlash korxonalarida foydalaniladigan transport turfasiai tusuntiring.

4. Loyihalash bosqichlari izohlang?
5. Texnologik jarayonlarning asosiy guruxlarini tushuntiring?

6. Xomashyolarni tozalash, urug® va danak ajratish uskunalarinin: t2"nflzng’

7. Mexanik va gidromexanik jarayonlamni tushuntinng?

8. Konservalarni ishlab chigarish uchun xomashyo sarfini 2 niflang’”

9. Texnik loyihani izohlang?

10. Issiglik jarayonlarini tushuntiring?
11. Loyihani texnik-iqtisodiy asoslash tamoyillarini tushuntirng?
12. Ishchi chizmalarni izohlang?

13. Fizik-kimyoviy jarayonlarni tushuntiring?

14. Xom-ashyoni zavodga olib kelish grafiklari va smenalar sonmm?
15. Namunaviy loyihalarni izohlang?
16. Transport uskunalarga ta’rif bering?

17. Saglash omborlari va qayta ishlash korxonalarini bosh rejasmi tuzish arub

qgoidalarini tushuntiring?

18. Texnologik loyihalash usullarini izohlang?

19. Yuklarni tashishni tushuntiring?

20. Xom ashyo va idishlamni yuvish mashinalari tuzilishini izohlang?

21. Korxonaning unumdorligini oshirishni izohlang?

22. Elektrotelcjkalarga ta’rif bering?
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25. L,Ick(rokaru

2(). Quyla

(484 La’nif bering)

h ishlash -

zohlang? Korxonalarigg 90°llaniladig,
n

- Maydalagich|ar tuziliship;
- Ishlab chiqarish quvvati nimga?

28. Trunspaﬂyorlarni ta’riflang?

29. Qayta is|
a 1shlash ko - o
(UShUnliring') MXonalarida qo llaniladigan tindirgichlar va —
' Sslar tuzilishini

30. Lentalj ranspartyorlarnj ta’riflang?

) ) adlg I dalaglchlar tuZ“lShlnl

33. Loyihani iqtisodiy asosi nima.

34. Plastinkali transpartyorlami ta’riflang?
35. Qayta ishlash korxonalarida qo‘llaniladigan maydalagichlar tuzilishini
1zohlang?

36. Loyihalanayotgan korxona haqida fikrlar?
37. Shnekli transpartyorni ta’riflang?

38. Qayta ishlash korxonalarida qo‘llaniladigan maydalagichlar tuzilishini

izohlang?

39. Qurilish uchun joy tanlashni izghlang?
40. Gidravlik transpartyorlarni ta’riflang?

adi i ilishini
41. Qayla ishlash korxonalarida qo‘llamladlgan maydalaglchlar tuzilisht
izohlang?

i iqari ini lash?
42 Korxonaning ishlab chigarish quvvatini asos

ikl ¢ i ta’riflang? )
43. Rolikli transpartyornt ta'ri | ”
‘|laniladigan maydalaglchlar tuzilishint

44, Qayta ishlash korxonalarida Qo

1zohlang?
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45. Korxona qurish uchun joy tanlashni izohlang”

46. Elevatorlani ta’riflang?

47. Texnologik liniyalarni tanlashni tushusntinng?

B 5
48. Korxonalarning suv taminotini izohlang”

flang?

49. Suyuqliklami transportlash qurilmalarini ta'n m
50. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tzrub goidalarm ushumnng
51. Yer-tuproq harakteristikasini izohlang?

52. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tariib goidzlarmm mshuntinng?
53. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

- . - a?

?5‘ %Lﬁgxgiyéla:ﬁzsll;sb;; t:shmtiﬁng? o )
56. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tarib qoidalarmm cshunimng.

57. Transport alogalarini izohlang? . I
58. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tarub gordzlarmy SIuninag.

59. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

60. Elektr taminotini izohlang?

by | »

61. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tartib gesdalzrm wshmimnng
62. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

63. Bug" taminotini izohlang?

64. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntinng?

65. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish trub gordalanni tushununng?
66. Yoqilgi taminotini izohlang?

67. Texnologik liniyalamni tanlashni tushununng?

68. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tarub goidalanns tushuntunng?
69. Ishchi kuchi mavjudlig - bu nima?

70. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tarub qoidalanni tushununng?

71. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntining?
25




; gik s i tanlashni izohlang.
2 Texnologik sxemani tanlashnm ‘zoh. L ‘ . N -
;1 Qtlym ieﬁlash korxonalarini bosh rejasint tuzish tartib goidalarin tushuntiring

74 Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?

75. Texnologik sxemalami \anlashda asosiy shartlarni taminotini izohlang?

76. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

77. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tartib qoidalarini tushuntiring?

78. Texnologik sxemalarni izohlzmg? N
79. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

80. Qayta ishlash korxonalarini bosh rejasini tuzish tartib goidalarini tushuntiring?
81. Xom ashyo hisobini shuntiring?

82. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

83. Xomashyolami tozalash, urug’ va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?

84. Xom ashyoni zavodga olib kelish grafigini izohlang?

85. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?
86. Xomashyolamni tozalash, urug’ va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?

87. Liniyaning ishlash grafigi - bu nima? ’
88. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?

89. Xomashyolami tozalash, urug® va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?
90. .Xom ashyo va materiallami sarflash normasi — bu nima?

91. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?

92. Xomashyolami tozalash, urug’ va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?
93. Xom ashyo va materiallarga bo‘lgan talabni izohlang?

94. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

95. Xomashyolami tozalash, urug‘ va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?
96. Uskunalami tanlashga ta’rif bering.

97. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

98. Xomashyolamni tozalash, urug' va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?
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99. Uskunalami tanlashda ularga quyiladigan talablami tushuntinng?

100. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntinng?

101. Xomashyolarni tozalash, urug* va danak ajratish uskunalarinim ta’riflang?
102. Uskunalarni texnik harakteristikasini izohlang?

103. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?

104. Xomashyolami tozalash, urug® va danak ajratish uskunalarinm " nflang?
105. Mashina va apparatlami kerakli sonini aniqlashni izohlzng?

106. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

»

107. Xomashyolami tozalash, urug® va danak ajratish uskunalarinm z'riflan

[(S]

108. Uzluksiz uskunalar sonini tushuntiring?

109. Xomashyolarni tozalash, urug® va danak ajratish uskunalarinm @ nflmz?
110. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

111. Uzluksiz uskunalar sonini tushuntiring ?

112. Xomashyolani tozalash, urug* va danak ajratish uskunatarinm ©’aflang?
113. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

114. Texnologik jarayonlarning grafiklarini ta'riflang?

115. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntinng?
116. Xomashyolamni tozalash, urug* va danak ajratish uskunalarnm: o'nflaag

117. Ishlab chigarish siklining davomiyligini tushuntinng?

118. Xomashyolarni tozalash, urug* va danak ajratish uskunalznnm @ atlang?
119. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

120. Uskunalarni rejalashtirish (komponovka) — bu nima.

121. Binolarning shiplarini izohlang?

122. Texnologik liniyalamni tanlashni tushuntinng?

123. Uskunalarni rejalashtirish usullarini tushuntinag?

124. Pollamni izohlang?

[ =]
=~
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125 Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

; o ot 5
126. Uskunalarni rqalushunsh tamoillan?

127. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

128. Xomashyolami tozalash, urug’ va danak ajratish uskunalarininj ‘a’n'ﬂang?
129. Sex rejalari va qirqimlarni grafik rasmiylashtirishni tushuntiring?

130. Derazalami izohlang?

131. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

132. Chizmalarda quyiladigan o‘lchamlar?

133. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?

134. Xomashyolami tozalash, urug® va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?
135. Korxonaning bosh rejasini ta’riflang?

136 Texnologik liniyalamni tanlashni tushuntiring?

137. Xomashyolami tozalash, urug' va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?

138. Binolaming o‘Ichamlarini tushuntiring.
139. Texnologik liniyalarni tanlashni tushuntiring?

140. Xomashyolami tozalash, urug‘ va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?

141. Ishlab chiqarish sexlarining elementlarini ta’riflang ?
142. Xomashyolamni tozalash, urug* va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?

143. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?

144. Poydevorlami tushuntiring?

145. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?
146. Xomashyolami tozalash, urug* va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?

147. Devorlarga ta’nf bering ?
148. Texnologik liniyalami tanlashni tushuntiring?

149, : < o T
Xomashyolami tozalash, urug* va danak ajratish uskunalarinini ta’riflang?

2R

3.08. Qishlog xo*jalik mahsulotlarini saqlash va dastlabki ishlash
texnologiyasi.
1. Qishlog xo‘jalik mahsulotlarini saglash va qayta ishlashning tarp?
2. Bodring tuzlashda ganday idishlardan foydalaniladi”
3. Sabzavotlarni marinadlash texnologiyasi?
4. Qishlog xo‘jalik mahsulotlarini saglash va qayta ishlashring xezirm abvols?
5. Tayyor bo‘lgan bodring qanday sifat ko‘rsatkichlanga egz bo’ (ks kerax”
6. Blanshirlash — nima?
7. Don saqlanishining umumiy ta’rifi?
8. Tuzlash uchun foydalaniladigan bodringga qo‘yiladigan talzblz”
9. Mevalardan kompot tayyorlashda sterilizatsiyalash?
10. Donni saqlash rejimi?
11. Rangli karamni konservalash texnologiyasini ta'riflang?
12. Qand lavlagi ildizmevalariga qanday talab qoyiladi?
13. Donning kimyoviy tarkibi?
14. Meva va sabzavotlarni saklashdagi talablar?
15. Qand lavlagi tarkibidagi kul nimani bildiradi, uning ahamiyan?
16. Don saqlaydigan omborlar va ularga qo‘yiladigan asosiy talablz”
17. Don sifati organoleptik usulda gqanday aniqlanadi?
18.1ldizmevalarning sifat ko‘rsatkichlan qanday aniqlanadi?
19. Un chiqish miqdori va navlari?
20. Donning asosiy sifat ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi?
21. Qand lavlagi tarkibidagi qand qanday aniqlanadi?
22. Un korxonalaridagi texnologik jarayon?
23. Mevalarni saqlash uchun saralash va joylash adbinm tushinunng”
24. Donning asosiy sifat ko‘rsatkichlariga nimalar kirads?
25.Qand lavlagini vaqtincha saqlash?

26. Meva turlariga qarab ishlatiladigan quti va matenallams @'ntlang’

27. Mevalami marinadlash texnologiyasint tushininng?

28. Qand lavlagini qayta ishlashga tayyorlash va sharbauni ajraush?
29



29 Mevalami saglash uchun qanday etilish davnda terib olish afza|?
30. Turlt sharoblar tayyorlash texnologiyasi?

3] Kungaboqardﬂﬂ yog' olish? 56. Uzumlarni quritishda talab gilinadigan sanitariya qoidalarni va texnika
32. Donni qanday asosiy turlari bor? xavfsizligini tushuntirib bering?

. Donnt gé .

33. Sharobchilik sanoatida uzum sharoblarining toifalari? 57. Gulkaramni tuzlash?

34. Paxtadan yog' olish? 58. Nonning mogor, kartoshka kasalligi va pigment hosil qiluvchs baktenyalar

. . . i i .q
35. Donlarni fizik xususiyatlari va ulaming ahamiyati? Eilao: 2amulamisls
59. Quritilga mlarning sifati ?
36. Pomidordan tayyorlanadigan konservalar? Quurtrlizan waialmuing Sl balablard
. 60. Ko‘kat sabzavotlarni tuzlash?
37. Yer yong‘oqdan yog® olish: .
61. Paxta xom ashyosini saqlash?
ifatini tahlil etish uchun namuna olishni? S
38. Don S.‘f"“"' tahlil etish o 62. Uzumlami quritishning shtabel, “objo‘sh”, “soyagi”, “oftobi™ usuilan?
39. Bodringdan tayyorlangan konscrvalar: 63. Meva-sabzavotlarni qayta ishlash usullari?
40. Kunjut va zig'irdan yog' olish?

64. Paxtani maydonchalarda g‘aramlash?
65.

66.

41. Meva-sabzavol, uzumdan kuritib tayyorlangan maxsulot turlari, sifat

Quritish uchun foydalaniladigan uzum navlarining gisqacha tavsifs?
kursatkichlari va ularga kuyilgan standart talablar?

Meva-sabzavotlarni fizikaviy usulda qayta ishlash?
42. Karamdan tayyorlangan konservalar? 67. Paxtani qayta ishlash texnologiyasi?
43. Omixta em ishlab chiqarish usullari? 68. Olcha va gilosni quritish texnologiyasi?

44. Sabzavot maxsulotlarini tayyorlov idoralari va omborxonalarga topshirish 9. Mviqalgaseollacr wulkoobi oA Ml gy IHast
s 70. Kanop o‘simligining xalq xo‘jaligidagi ahamiyat?
tartibi?
, 71. Olxo‘rini quritish texnologiyasi?
45. Baqlajondan tayyorlangan konservalar? A ¢ . .
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99. Saglash omborlarining tuzilishi? _ 14 Eshitish analizatori
100. Tarvuz saqlash texnologiyasi? 15.Inter9resep.torlaf (ichki analizatorlar)
16.Ko‘rish fiziologiyast

17.Ko zning himoya apparati
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112. Moyli o*'simliklarni qayta ishlab moy olish texnologiyasi? 32.Scnsorik baholashda biokimyoviy jaravonlar va ruhiy omUEEEES
o'rganish

113. Olma va nokni quritish?
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48 Ko'rish analiztor] 90.Eshitish analizatori va fiziologiyasi
Ko‘rish analizatori _ .  Gro‘shit ‘sht mahsulotlariea se k bah <
2?),$Sx:n1 va parranda mahsulotlariga sensorik baho berish g;.g:)alsizat\;zlrli?-n?:gr:?z;r‘; ("ns:og;;;;lm;“ 0 berish
51.Interoreseptorlar (ichki analizatorlar) 93.Tana muvozanatini saqlovchi apparat - vestibulyar anzlizzor
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54.Proriorescptorlar (muskul bo’g’im yoki harakat analizatorlari) 96.Teri analizatori
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