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Kirish

Ushbu dastur 02.00,17. = “Qishloq xo'jaligi va oxig-ovaat mahsulotiotlariga
ishlov berish, saglash xamda qayta ishlash texnologivalari va bictexnologiyalari”
ixtisosligi bo'yicha tayanch doktoranturaga kiruvchi talabgorfar  uchun
mo' ljallangan bo'lib, oliv ta’'limning daviat ta'lim standariar mlabian ssosida
tuzilgan,

Dasturda  bakalavriatning 60721000-Ozig-ovqat texnologivasi (mahsulot
turlari  bo'yicha) va 70721001(5A321001)-Ozig-ovgat mahsulotlarini  ishlab
chigarish va gayta ishlash texnologivasi magistraturs muotaxassisligi o'quv
rejalarining muiaxassislik fantar blokida qayd elilgan fanlaming o' quv dasturlari
msosidn talabgorlar e'tibor garatishi zarur bo’lgan talablar berilgan. Ushbu dastur
hozirgi zamonda Ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab chigarish va saglashni
samonaviy texnologivalari ulami sifatini oshirish zamonaviy energiva va resurste
jamkor texnologiyalar ishtab chigish biologik qiymati oshirishgs mahsulot
assortimentini kengaytirish, ozig-ovgat kimyosi xamda mubandisligi, saqlashni
smmonaviy usullari, shuningdek ulami tarkibini tagig etishni zamonaviy usullar,
gadoglash, vorliglash bo‘vicha xozirgi zamon ma'lumotlanga suyangan xolda
yuqoricagi masalatarni tushuntiradi. Shu bilan birgalikda ozig-ovgat texnologivasi
sohasini rivojlanish istighollari bilan tanishtiradi.

Bundan tashqari dastur orquli talabgorlar O'zbekistondagh Owig-ovaat
mahsulotlarini ishlab chigarish va saglash texnologiyalari va istigbollari bilan
hamda istighollari bilan tanishadilar. Bundan tashgari dastur orgali talabgorlar
O'zhekistondagi  Ozig-ovgat mahsulotlarini  ishlab  chigarish va  saglash
texnologiyalari va istigbollari bilan hamda sohani dolzab muammalard bilan
tanishadilar,

Dasturning magsadiz
02.00.17. - “Qishlog xo*jaligi va ozig-ovgat mahsulotlotlariga ishlov berish,
saglash xamda qavta ishlash texnologivalari va biotexnologiyalar™ ixtisosligi
bo'vicha tayanch doktoranturaga kiravchi talabgorlaming  billm  darajasing
sinovdan o tkazish uchun asos sifatida olingan fanlar, ular mazmuoni, wmumiy
savolnoma hamda baholash mezonlarini tagdim etishni ko®zda tutadi,

Asosiy gism
I-bo'lim. Yog* va moylar texnologiyasi
Yog' vamoylar texnologivasi bo'limi 5 ta gismdan tashkil topgan bo'lib,
vog'lar va moyli xomashyolar kimyosi, o'simlik moylari ishlab chigarish
tc.xnulnglm+ yog'larni rafinasiyvalash va katalitik modifikasivalash texnologivasi,
qattiq yor'lar va yuvuvchi vositalar ishlab chigarish texnologivasi, efir moylari
ishlab chigarish texnologiyasi kabi gismlemni o'z ichiga oladi,

l=ggism. Yog*lar va moyli xomashyolar kimyosi.

1.1, Yog' kislotnlaming fzik xossalari. Yog' kisloalsr uglevodorod zanjiri
ueunligi va fizik xossalarl o'masidagi bog'lighik. To*yinmagan vog' kislotalari
qo‘shbog’lark sonl va joylashishining ulaming fizik xossalariga ta'siri. Yop'
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kislotatar polimorfizmi, Polimorfizmning enanbiotrop va monotrop turlari. Turli
polimorf shakllarining fizik xossalari. Yog' kislotalarining nomenklaturasi.

1.2. Yog' kislotalar karboksil gruppalari ishtirokida boradigan reaksiyalar.
Ishqorlar t'sirida  twelaring (sovunlaming) hosil bo'lishi. Turli metallar
tuzlarining fizik va kimyoviy xossalari. Nordon tuzlar. Spinlaming yog' kislotalar
bilan murakkab efirlar hosil gilishi va ulami olish usullar. Yog' Kislotalarining
eterifikasiyasi, Qo‘shbog'li yog' kislotalarining vodorod bilan o‘zaro ta'siri,
selektivlik sharoiti. Yog® kislotallarining izomerlanishi. Galogenlar bilan 1a’siri.
Yog' kislogalarining turli galogenlar bilan w'sirlanish aktivligi. Rodan va
galogenvodorod bilan reaksiyasi. Kislorod bilan ta'sirlanishi va turli oksidlovchilar
ta"siri.

Gliserin. Birlamchi va ikkilamchi spirt gruppalariga ega bo*lgan gliserinning
uch atomli spirt sifutidagi tuzilishi. Gliserinning fizik va kimeviy xossalari.
Kristallanish sharoitlari. Gliserinning wirli erituvchilardagi erishi. Xaydash va
tozalashning boshka wsullari. Oddiy va murakkab efirlar. Nitrogliserin,
gliserinfosfal kislotasi, poligliserinlar. Gliserinning metalli brikmalari (gliseratlar),
akrolein  hosil  bo'lishi. Gliserinning  sintezi, Gliserin  o*mini  bosuvchilar
etilenglikol, dietilenglikol, pentaeritrit, Gliserin olish magsadidagi  yog*lami
parchalash usullari,

1.3.  Uchasilgliseridlar.  Gliseridlaming  sinflanishi, Maonoglesiridlar,
digliseridlar, uchgliseridlar. Yog'  kislota  qoldiglarining wriga  ko'ra
uchgliseridlaming turlari, Bir kislotali, ikki kislotali va uch kislotali uchgliseridlar.
Turli yog' kislotali uchgliseridlaming izomerlanishi. Uchgliseridiaming
stereospesifik  taxlili, Ulaming gidrolizi. Qotish va erish  temperaturasi.
Uchgliseridlar yog' kislota tarkibi va yog' kislotalar o'mining ular fizik
xossalariga 1a'siri, Uchgliseridlaring pereeterifikasiyasi, asidolizi, alkogolizi.

Uchgliseridlar to'yinmagan radikallarining vodorod, kislorad va gologenlar
bilan ta’sirlanishi. Vodorodning go'shbog lirga selektiv birikishi. To'yinmaganlik
soniga ko'ra uchgliseridiarming to*yinmaganfik darajasini aniklash.

Yog'lami taxirlanishi. Peroksidning birlamchi va ikkilamchi oksidlanish
jarayonlari. Moylaming qurishi.

1.4, Yog' wa moylaming hamroh moddatari. Hamroh moddalaming
ahamiyati va ulamning sinflanishi. Fosforli moddalar (fosfolipidiar), ularning
turlari, ajratib olish usullari, xalg xo'jaligida va tibbiyotda qo*llanilishi.
Mumsimon moddatar. Tuzilishi, xossalari va ularning xalg xo‘jaligida o Hanilishi.
Erkin yog' kislotalar. Moylar va yog'larda ulaming to'planish sabablari. Kislota
soni xagida tushuncha. Bo'yovehi moddalar,

Yog'laming hamroh moddalari va ikkilamchi mahsulotlaridan ogilona
foydalanish, sanoatni modenizasivalash, ekologik tozaligini w'minlash va
mahsulot tannarxidagi  xarajallar ulushini kamaytirish, korxonalami igtisodiy
bargarorligini ta'minlash chora-tadbirlari,

Hamroh moddalarning  sinflanishi va  kimyoviv tarkibi. Karotinoidlar,
ularning asosiy vakilluri, tuzilishi va xossalari. Xlorofillar, ulaming twrilishi na
xossalari.




Gassipol, uning turilishi va xossalari. Gossipolning o'zgargan shakllarining
hosil bo'lish sabablari, ulaming xossalari. O'simlik moyi ishlab chigarishda
texnologik sharoitlar ta'sirida gossipolning o*zgarishi. Gossipolni xalg xo'jaligi va
tibbiyotda go’ llanilishi,

Hozirgi kunda gossipolni zararsizlantirishning respublikamiz yog*-moy
sanoatida  qo'llanilayotgan samarali usullari. Kichik korxonalar sharoitida
qo'llanadigan chora tadbirlar. Respublikamiz parrandachiligi hamda baligehiligini
rivojlantirishda istigholli ozuga sifatida yog'-moy sanoati  chigindilaridan
foydalanishning ahamiyati.

Seerollar, ularming turlari, tuzilishi va ahamiyati,

Yog'lami xidi va mazasini belgilovehi moddalar. Ogsil moddalar va
xromogenlar,

I.5. Moyli meva va unug'laming morfologik tavsiflari. Moyli meva va
urug*laming morfologik xususiyatlariga ko‘ra sinflanishi. Meva turlari: pistalar,
ko'shpistalar, yong'oklar, boshoglar, do*saklar, rezavorlar va hk.z. Urug*laming
gulbandda tutgan o'mining moyli urug' morfologik va texnologik xususiyatlariga
ta'siri. Meva va urug'larning tweli sifaililigi. Moyli urug' va mevalami turi
gismlari, morfologik tuzilishining o'ziga xosligi. Turli movil  o'simliklar
uruglarida meva va wrug' po‘stlog’lari, urug® munagi va endospermlaming
nisbatlari.

6. Moyli urug'lar kimyoviy tarkibining wmumiy tavsifi. Lipidiar.
Lipidlaming a'simliklardagi kimyoviy tuzilishi va funksional qo'llanishiga ko'ra
wrkumlanishi, Zaxira va struktura lipadlari. Zaxira lipidlari (uchasilgliseridlar).
Yog'laming kimyoviy tarkibi va wilishi. Turli moyli o*simliklar urug'lari va
to'kimalaridagi mikdori.

1.7. Moyli wrug*lardagi azot tutuvchi moddalar, Turkumlanishi., Zaxira
ogsillani. Struktura ogsillar. Moyli mevalar va urug'lardagi ayrim fermentlar
guruhlarining tavsifi. Fermentlar tarkibign kiruvchi suvda erlydagan vitaminlar.
Ogsillarning aminokislota warkibi. O*simlik ogsillari - ingibitorlar. Movli meva va
urug'lardagi ogsillaming mikdori. Ogsil bo*Imagan azot wtuvehi moddalar. Zahira
ogsillarining to'planishi. Ulaming turli moyli o*simliklar urug® va mevalaridagi
migdori va tavsifi.

1.E. Moy hosil bo'lish jarayonining tashqi muhit sharoitlariga bog*liqligi.
Ob-havo sharoiti, suv ta'minoti, ckish na o'rim vagtining urug' tarkibidagi
mayning migqdori va sifat tarkibiga ta’siri. Moyli meva va urug‘lardagi modda
almashinishining o'ziga xosligi. Moyli meva va urug'laming yetilishi.
Yetilayotgan moyli urug'lardagi modda almashinishining tavsifi. Qurug modda
to'planishi. Lipidiarning to'planishi. Yog'lar, kislotalar, pliserin, lipidlar sintezi.
Azot wiuvchi moddalar sintezi. Uglevodlar sintezi, mineral, elementlarning
to'planishi. Yetilayotgan urug'larda nafas olish gaz almashinishining va zaxira
moddalari to°plainishining o'zaro bog'likligi. Moyli urug*lardagi urimdan keyingi
jaravonlar.

1.9, Moyli wrug'lar. Moyli o'simliklar seleksivasi va urug'chilik hagida
umumiy tushunchalar.  Seleksiya vutuglaridan  foydatanishning  yog'-moy
korxonalarini modemizasivesi, ishlab chigarilayotgan mahsulotlar xeridorgicligi,
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sifm talablorini  jahon andozalariga moslashtirish va  mgobathardoshligin
oshirishdagi ahamiyali.

Moyli uruglaming va wrug® uyumlari texnologik  xususivatlar. Urog*
uyumiari komponentlari. Bir dona va uyum urug'larning fizik-mexanik xossalari.
Uirug‘laming shakli va o'lchamlari, 1000 1a wrug' ogirligi, nisbiy zichlik, o'z-
o'zidan xillarga  ajralish. Fizik-kimyoviy xossalar. Teplofizik xossalari va
sorbsiyalash qobilivati. Gigroskopik xossalar. Fiziologik (biologik) xususiyatlari,
Mafas olish gaz almashinishi. Shu xossalarmning urug® uyumlaming saglanishi,
gayta ishlanishiga ta'siri va shamiyati. Meva va moyli wug®laming namliging
aniglash, Moyl wrug'lar mevalar va ularmi qayta ishlash mahsulotlarining fizik-
mexanik ko‘rsatkichlarini aniglash: hajmiy og'idik, wrug'laming o lchamlari,
absolyut og'irligi. Ichki ishqalanish koeffisiventi (uyum tabiiy burchagi), tashgi
ishgalanish koeffisiventi, urug'laming aerosinamik ko'rsatkichlari, urug'laming
nishiy zichligi. Moyli urug’lartan nemuona olish va gisgartirish. Ureg* larning nafas
olish tezligini aniglash. Ayni tadgigot usullarini smalga oshirish wskuna va
qurilmalari.

Moyli urug'lar va mahsulotlar sifatini aniglashda inoovasion, zamonaviy
texnologivalar va uskunalordan [oydalanish orgali samaradorlikni oeshirishning
chora-tadbirlari.

110, Ozig-ovgat sanoatining moyli chigitlari. Bu gurah movli xomashyo
olish tug'risida umumiy tushuncha. Xomashyo zahiralari. Boshoglilar (bug'doy,
arpa, sholi, suli makkajo'xori). Koriandralilar chigitleri. Meva danaklari {o'rik,
shafloli, olxvo'r, olcha, bodom), Uzum, pomidor, tervaz, tamaki, choy urug's
UHarni olish psullari, Kimyoviy tarkibi va fizik-kimyoviy xosusiyatlari. Lipidlar va
yor'sizlantirilgan chigitning tavsifi.

Yog'li xomashyolamni qayta ishlash mahsulotlarining xalg xo'jaligida
ishlatilishi. Yog'-moy korxonalarini iglisodiy bargarorligini ta'minlash, import
mahsulotlari  o'mini bosish, mahsulot assortimenntini  oshirishning  igtisodiy
ingirozga garshi  belgilangan rejalardan kelib chiggan holdagi yo*nalishlari.
Mahalliy xomashyolardan  foydolanish  wva  korsonalar  texnologiyalarim
modemizasiyalash masalalari,

2-gism. O¢'simlik moylari ishlab chigarish texnologivasi

2.1, Moyl xomashyoni salash urug'lami saglashda kechadigan jarayonlar.
Mowli wruglami buzilish jarayoniga fermentlami tasin. Urug*lardagi fermentlar
faoliyatini sharoitlari, Tirik organizmlar ishtirokida moyli urug'lami buzilishi,
Urug'lami nafas olish saglashdagi xolatni ifodalaydigan asosiy faktorlardan bir,
Urug'lami nafas alishi darajasi: namlik, namlikni teng tagsimlanishi, yetilganlik
darajasi, temperaturasi, har xil moyli va moysiz aralashmalar mikroflora va ombor
zararkunandalari kabi faktorlarpa bog®likligi. Urug'lami saglashdagi optimal va
kritik namlik wshunchalari, Urug'lami anabioz holati. Urug'lardagi  yetilish
Jjorayonini davom ettirish wchun saglashda yaxshi sharoitlar yaratib berish. Lliz-
o'zidan gizish, Uz-o'zidan gizish xodisasini bartaraf etish uchun o'tkaziladigan
tadbirlar,

22, Yog'li wrug'lami chigindilardan  tozalash  asosiy  prinsiplari.
Chigindilarni ajratib olish. Tozalagich raash E_n.ilnrida qo' ltaniladigan elaklami wr’,
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tavsifi na ularning xarakati. Chigindilarmi katta kichikligaiga qarab tozalash
(mashinalars Buratlar, ulami ishlashing texnologik sxemasi, ko*rsatkichlar). Urug'
va chigindilarmni serodinamik xususiyatlari bilan ajratish har i1 qarshiliklar,
Pnevmatik tozalagichlar USP, seroliftlar, ularmi ishlashining texnologik sxemasi,
ko'rsatkichlari. Gidrosiklondagi x0*] tozalash, uning afealligi va kamchiligi.

Urug*lami  temir aralashma  tozalash, Urig'larda  uchraydigan temir
arslashmalami xamkteristikast. Magnithi separstorlar, ulami turi va go’ llanilishi,
Doimiy magnitlar, ("SKET" elektromagnit separatori, UkrNIIMPA separatori, SE-
3, ulami ishlashi texnologik sxemasi, ko*rsatkichlari).

Paxta chigitini, kombinasiyvali usulda tozalash. Bu magsadda go lHaniladigan
mashinalar, Urug' tozalagich WUSM, uning ishlashi texnologik sxemasi,
ko'rsatkichlari, Urug'lami o'lchamiga garab fraksivalash, bu jarayonni qayta
ishlashda ahamivati. Urug*lami fraksiyalaydigan mashinalar. (Separatorlar PDP-
10, Z5M-20, ishlashi va texnologik sxemasi, ko‘rsatkichlari). Kondisiyalash
Jarmyonini magsadi va varifalari. Paxta chigitini kondisiyalash usullari. (VNI
nimlagichi, shlashi va texnologik sxemasi, kursatkichlari).

2.3, Moyli urug*lamni chagish va qobig'ini mag'izdan ajratish. Materinldagi
qobig' mikdorini mahsulot sifatiga, uskunani ishlab chigarish kuvvatigs va ishlab
chigarishda moyni yo*kotishga ta'siri. Texnologik jaravoni xar hil pog‘onalarida
qobig'ni moy wyutishi. CQobig'ni mag‘izdan ajrmib olish, wog'lami ansiomik
tuzilishi inobatga olinganda magsadga muvofikligi.

Moyl wrug'lami  chagishni istigholli  wsullard: aerochagish, wrug'lami
ichidagi bosimini lahzali kamaytirish usuli bilan chaqish, suyuklikda yuqori voltli
razryadni qo‘llanishi bilan chagish. O'lchamiga, aerodinamik va elektrofizik
xususiyatlarga asoslangan separasiya gilish usullan.

2.4, Moyli wrug®lami xo'jayralaridagi lipidlamni lokalizasiyasi, Pressiashdan
oldin qovirma tayyorlash hamda to'g*nidan-1o0'g*ri ckstraksivadan oldin wrug' lami
vii magiimi maydalash. Valsovkali uskumalards maydalash  mexanizmi.
Muaydalanadigan materinlgn ta'sir giladigan tashgi kuchlar va ulami valiklami
yuzasini xarakteriga bog'lighigi. Yanchishda materinldagi fizik ozgarishlar,
garrachalar yuzasini omishi. Moy lokalizasiyasining o' zgarshi va uning mag®izlh
yog'siz gismi bilan bog' lanishini kamayishi, yanchishni asosiy maqsad ekanligi.

2.5, Qovurma tayerlash jarayonida suwvni ta’sirl. Yanchilmani ho'llashda
sodir bo'ladigan o' zzarishlar, Suv bilan mowni sigib chigarish, tanlab ho'llash
rtijosi ekanligi. Yalchilmani bo‘kishi va zarmachalami ortigcha qizdirganda
egiluvchoanligini  o°zgarishi. Qowvurma  wyyorlashda  issiglikning  1'sin.
Yanchilmani gidirganda gel gismini o*zgarishi. Oqgsil moddalarini denaturasivasi
wa unl qovurma tayyorlashdagi shamiyati. Yanchilmani bug® ta'sirida o zgarishi.
Bug'ni namlik va issiqlik yetkazib beruvchi sifatida umumiy ta'siri.

2.6, Presslosh usull bilan moy olish struktura sxemasi. Turli faktorlar:
govurmani struktur-mexanik xususivatlari va sigib vog® olish sharoitlarini moy
olish samarasign w'siri. A, M. Goldovskiy bo‘yicha siqish  usullarini
klassifikasiyasi, Chigayotgan moy sifatiga presslash rejimini t1a'sin. Moyning
tarkibi  sigimni  damjasipa  bogligligi. Presslash jaroyonids ogsil gismini
maydalanishi.
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Qovurmani dastlabki presslash jarayonini amalga oshirishni o*ziga xos
xususiyatlar. Bu magsadda qo'Haniladigan presslars FP, MP-63, XSP-18, YeTP-
20, press-granulyator 'G-24, RZ-MOA. Ulami ishlashining texnologik sxermasi,
ko' rsatkichlari.

2.7, Orsimlik moylarini olish uchun ko' llaniladigan erituvchilar: "A" va "v*"
markali benzin, "Nefras", geksan, dixloretan, benzol, to'rixlorli uglerod, etil spirti,
aseton.  Erituvchilami  kimyoviy tarkibi. Erituvchilami olovga havililigi,
apparntiarga ta'sirchanligi,

2.8 Moyli wrug'lami ekstrksivaga tayyorlashni umumiy sxemasi. Kam
moyli urmg'larmi ekstraksivaga tayvyorlashni struktura sxemasi. Ullarmi tug'ridan-
to*g'ri eksiraksiya gilishni exnologik va igtisediy jihawdan foydaligi. Ba'a bir
ikkilamchi moyli wrug'lami  to'g'rdan-to'g'ni  chstraksivaga tayyorlashning
struktura sxemasi.

Materinldagi moyni turli darajali boshlanganligini ekstraksiva jarayonini
davomiyligiga tasiri. Ekstraksiva jaravonini grafik usulda tasvirlash. Ekstraksivani
egri chizighi va tezligi.

Ekstraksivani yangi va istigholli usullari: impuls usuli, ultratovush tebranish
ustli yordamida ekstraksivalash, past temperaturada ekstratsivalash, aseton bilan
ekstraksiyalash.

2.9, Missellani 1ozatash, Misselladan gattiq zarrachalami ajratish wsullari.
Missellani ekstraktorning dekantatorida, missella yuvgichda tozalash. Missellani
markazdan gqochma kuch yordamida tozalash. Shu magsadda  gidrosiklonni
go‘lanilishi, Missellani  distillvasiyasi, Missella va  uning  xususiyatlari,
qovushqokligi, zichligi va gaynash tempersturasi. Shu  ko'rsatkichlamni
konsentrasivagn  bog'ligligi. Missellani  distillyasiyalashning asosiy  usullari:
purkash bilan distillvasivalash, plenkada va qatlamda distillyasivalash, Shu
usullarining samaradorlik darajasi.

2.10, Shrot bilan erituvchini bog'lanish shakllar, Shrowdan erituvehing
xaydash jarayonining asosiy qonuniyatlari. Erituvchini xaydashga turli faktorlami
tn"sirl. Shrotning sifatini undan erituvchini xaydash rejimiga bog'lig.

Shrot uchun gasqonli bug‘latkichlar. Ularni afzalligi. O'n gasqonli toster,
“Ekstexnik™ firmasini tosterd, texnologik sxemasi, uning ishlashi, rejimlar va
ko'rsatkichlari.

2,11, Shrotni sovutish va namlagh bilan kondisivalash. Olmadigan shrotning
optimal parametriari. Qasqonli  kondisionerlar, Shrot sovituvehi  kolonkalar,
L'larning texnologik sxemasi ishlashi va ko' rsatkichlari.

Ekstraksiva zavodida erituvchini  Isrof bo‘lishi ishlab chigarishda
regenerasiya va rekuperasiya jarayonlarini erituvehi sarfini kamaytirishdagi va trof
muhitni zararli moddalardan saglashdagi ahamiyati. Erituvehi regenerasivasing
strukturn sxemasi.

Erituvchi bug'larini rekuperasiyasi regenernsiyva jarayonini bir ko*rinishi.
Ishlab chigarishda  erivehim srof bo'lishi manba'lari wva  iseofgarchilikni
kamaytirish vo'llari.

2.12. Moylami ishlab chiqarish wsulign ko'ra tarkibini har xil bo*lishi.
Presslash va ekstraksivalash osullan bilan olingan moyiardagi may mexanik
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suspenziyanl migdoriy va sifat tarkibi. Mexanik arlashmalari moyning tovar
xususivatiga, ularni movni saqlashga va goyta ishlashda sifatipn @'siri. Moylarni
toealashni struktura sxemasi.

Moylami  filirlashda  o'z-o'zini  cho‘kmadan  bo'shatadigan  filtrlami
qo*llanilishi, FGDS va TAN firmalari filirlard, texnologik sxemasi, ishlash
refimlari, ko' rsatkichlari. Asosiy ko*p targalgan moyni tozalash sxemalari tindirish,
filtrinsh, tindirish-sentrifugalash-separasivatash.

-qism. Yog'larni rafinasiyalash va katalitik modifikasiyalash texnologiyasi

3.1, Rafinasiyalashning kimyoviy wsullad. Kislotali rafinasiya. Yog'lami
sulfat  kislota bilan rafinasiyalash texnologiyasi. Gidratasiya. Gidratlash
texnologiyasi, fosfatid konsentratini olish.

Moylardagi mumsimon moddalami ajratib olish, Past haroratli fraksivalash,
iMuzlatish™ — bu yvog* va maj-hn:l&gi mumsimon moddalami ajratib olishni asosiy
texnologik wsuli, jaravonning fizik-kimyoviy mohiyati.

Respublikamizda bugungi kunda sanoatga joriy gilinayolgan zamonaviy
tozalash  wsullari wa ulaming korxonalar texnik-igtisodiy  ko'rsatgichlarini
vaxshilashdagi shamiyati. Modemizasivalangan, innovasion texnologiyalarga
ascslangin tizimlami qn*llash vo' [lard va istigballar.

3.2, Ishgorli rafinasiva, ishgoriy rofinesivads  kechoyotgan jarayonlar,
Moylardagi erkin yoz* kislotalar, ularming xossalari va vog' moylami sifiat
ko' rsatkichlariga ta'siri. Yog'lardan erkin yog' kislotalarni yo'qotish usullari,
Tomchilab nevtrallash. Ishgoriy neytrallash jarayonini texnologik sharoitlari.
Kalsiyli soda eritmasi yordamida neytrallash.

Yog'larni suv-tuz gatlamida neytrallash. Meytrallash jarayoning wzluksiz
usullark, jarayonning mohiyati, ishlatilayotzan wskunalar, jarsyonining texnologik
ko*rsutkichlari, afzallik va kamchiliklari. Bozor iqiisodi sharoitida qo‘shimcha
maleriallar sarfini kamaytirish orqali iqtisodiy samaradorliknl oshirish yo'llari.

3.3, Paxta moyini mfinasiya gilish. Paxta movini tarkibini o'ziga xosligi.
Sitmt ko' rsatkichlarini GOST, OST va TShlarga binoan baholash, Gossipol, uning
xossaluri va uni vo'kotish usullari. Paxta movini antratil kislotasi bilan gayia
ishlash, Jarayonning mohivai, Olinayotgan mahsulotiami trkibi, Texlologik
sxemalar, qo'llanilayotgan uskunalar va jamyonning texnologik ko®rsatkichlard,
Paxta moyini ishqoriy neytralizasiyasi. Rafinasiya usullari variantlar, YNIning
emulsion usuli (davriy, uzluksiz), wexnclogik sxemasi, go’llanilgan uskunalar,
Jmrayonning texnologik ko®rsatkichlari.

Moyni missellada mfinasiya kilish, usulni afzalligi, texnologik sxema,
qo"lanilgan uskunalar va texnologik ko' rsatkichlar,

34, Adsorbsivali rafinasiyva. Tabily pigmentlar fa ulaming xossalari,
Absorbsiva jamyonining maksadi va mohivati, Yog'-moy sifutida ishatilayotgan
sorbentiar, ulari aktiviashtirish. Yog'lami gattiq adsorbentlar bilan oklashning
texnologik sharoitlan, Yog'lami oglangan kimyoviy wsullan. Yog'dan oglovehi
sorbenini ajratib olish, Yog'larni oglashni uzluksiz usullari: De-Smet, Alfa-Laval,
Cikrim,  Speyshim  wva  boshgalar, Ko'llanayotgan  uskunalar,  texnologik
ko*rsaikichlar.
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Raps va gorchisa moyini rafinasiva kilish. Maxsar moyini rafinasiya gilish.
Kunjut moyini rafinasivalash. Sova, zig'ir, kanop moylarini rafinasiva qilish.
Gidrogenlangan vog‘lami va xayvon yog' larini rafinasiya qilish.

3.5. Moylarga (yog'lar) xamroh bulgan ta'm va hid beruvchi moddalarni
yo'gotish-dezodorasiva. Jarayonning magsadi va moxiyati, Hid va ta'm beruvchi
moddalaming paydo bo'lish manbalari va ulami hosil bo'lish. Jarayonning
nazariyasi xagida birmuncha fikrlar. Jarmyonning ssosiy ko‘rsatkichlar orasidagi
bog*liglik. Dezodorasiyada kechayotgan jarayoliar. Dezodorasivaning texnologik
sharoitlari. Degodomsiyva jarayoniga ta'sir giluvchi ayrim omillar. Yoeg' wva
moylami dezodorasiyalash usullari. Yog' va moylarni ta’mi va hidini reversivasi.
Dezodorasivalangan yog'larni organik baholash,

Ishqorsiz mafinasiya. Uning magsadi va moxivati, Owmka salomasin

ishqorsiz rafinasiyalashni o' zign xosligi.

i6. Moylami gidrogenlash jarayonini nazariy asoslari.  Gidrogenlash
Jarayonining magsadi va mohivati. Moylami katalitik gidrogenlashni mexanizmi
va kinetikasi. Suyugllk fazasida geterogen katalizning xesusivatlari, Gidrogenlash
reaksiyasini aktivianish energivasiga katalizatomi ta’sirl. Katalizning multiplet
RAZAFYAS.

1.7. Yop'larni gliserid wrkibini hosil bo*lishidagi umumiy qoidalari, Cheksiz
dorajasi, molekulvar massa va boshgalar bilan farg giladipan vog' kislotalar
asillarini gidrogenlash tezligh, Tabily yog' va moylarni tarkibi va konsistensiyasi,
Gidrogenlangan ~ vop“laming  va  konsistensivasi. Jaravonni  selektiviigiga
pidropenlash  sharoitining  1@'siri.  To'vinmagan vop'  kislotmlomi  selektiv
gidrogenlash. Katalizator tabiati, migdori va harorat gidrogenlash tezligiga m°siri.
Gidrogenlashda selektiviikni migdoriy baholash,

3.8, Tuyinmagan yog' kislotalari etilen bog®larining o' zgarishi va sis-trans
izomerizosivasi, Bu jarayonni  gidrogenlash  mexanizmi bilan  bogligligi.
Gidrogenlash jarayonida diyenlarni hosil bo'lishi va ulaming olein kislotasining
pozision izomerloriga aylanishi. Trans-izomerlarmi  hosil  bo'lishini mikdoriy
baholash. Gidrogenlash jarayomida noxush reaksivalar. Yogp' kislomlaming
tuzlarini hosil bo'lishi. Tuyinmapan wyog' kislotalarning demirizasiyalanish,
siklizasivalanish va polimerizasiyvalanish reaksivalarining borishi.

3.0, Geteron katalizotoriar hagids umumiy tushunchalar. Katalizatorlarmi
kimyoviy-texnologik baholash, Yog'lami gidrogenlash katalizatorlarini texnik
tavsifi. Suspenzivalangan va stasionar katalizatoriar, vlaming umumiy 1avsifi ve
qo‘llash shartlar, Format nikelli  katalizator. “Nikel-qizilgulli”, nikel-mis
katalizatorlan, Turg'un katalizatorlor, Nikel-adyuminli gotishmalar, ularming
tarkibi. Katalizmtorlarni aktiviash usullari. Asosly ko'rsatkichlar. Promotociar
hagida tushuncha. Katalizatormni wyvoriash nazarivasi,

3.10. Yog“lami perecterifikasiyvalash jarayoni katalizatorlari, ulami wrkibi.
Alkogolyar natriy  ishtirokida  yog'lami  perecterifikasiyalash  mexanizmi,
Perecterifikasivalash  jarayonida  noxush  reaksivalar.  Pereeterifikasiyalashga
beriluvotgan yog ' larga ko'yiladigan talablar. Katalizatorni tayvarlash,

Pereeterifikasivalish jarayoniming davriy va uzluksiz sxemalari, jaravonning
ko“rsatkichlar. Perecterifikasivalangan vog*lami go‘llash sohslari va ulaming
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xossalari, Pereeterifikasivalangan yog‘larni yop' kislotlar tarkibini ulaming asosiy
xossalari bilan tagqoslash,

Modifikasivalangan vog'lami ishlab chigarishning yog*-moy korxonalari
uchun shamiyati. Eksportbop modifikasivalangan mahsulotlar ishlab chigish va bu
mahsulotlaming Markaziy Osiyo daviatlari uchun shamiyvati. Modifikasiyalangan
maylar  ishlab  chigarish  orqali  respublikamiz  korxonalari  erkin
konvertasiyalanadigan valyuta tushumini oshirish va eksporibop mahsulotlarni
korxonalarning modernizasiya jarayoni va jahon bozoriga kirishini ta’minlashdagi
ahamiyati.

4-qism. OQuitig yog'lar va yuvuvchi vositalar ishlab chigarish texnologiyasi

4.1 Qartiq yog'lami inson hayotida witgan o'mi va ularga qo'viladigan
talablar. Yog'lami orugaviy qiymati: energetik giymati, hazm bo'fishi, fiziologik
qiymati. Margarin ishlab chigarish uchun xomashyolar va reseptura. Margarinni
ozugaviylik giymati va uning sifatiga go‘yiladigan talablar. Margarin ishlab
chigarishni nazariy asoslari, Margarin ishlab chigarish sanoatining rivojlanish
istigbollari, Margarin ishiab chigarish texnologik usullari., Margarin mahsulotiari
assortimenti: sutli margarinfar va kulinar yog'lari, qandolat va nonpaelik yog*lari.
Ularning bir-biridan fargl, qo'lanilishi, resepturasi va tarkibini o'ziga xosligl.
Margarin ishlab chigarish sanoatining yangi xillari. Margarin mahsulotini yog'li
asosini hossalariga olingan xomashyoning ta’siri (plastikligi kristall strukturasining
stabilligi, erish harormiiy, Marganin olish uchun ishlatiladigan rafinasivalangan
moylarga go’yiladigan talablar,

Sancatni modemnizasivalash, mahsulotlar assorimenti va sifatini oshirish
vazifalaridan kelib chigib, mahalliy xomashyolar asosida margarin ishlab chiganish
sanoatini rivojlantirishning samarali yo'llari.

4.2. Sut. Uni margarin ishlab chigarishda qo*lanilishi. Lining tarkibi, sifatiga
qo'yiladigan talabalar, Mikroflora hagida umumiy tushunchalar. Mikrobiologik
Jarvonlar  w'sidda  sut  sifstining  o'zgarishi. Sumi  pasterizasivalash va
sterilizasiyalash. Sterizasiyalash va pasterizasivalashni magsadi va texnologiyasi,
Sutmi achitish. Sutni biclogik achitishni mohivat. Gomo- va geteroférmentativ
sutli-nordon  go*shimchalar. Achitgilami  tavsifi. Swini achitish tzimi wva
texnologiyasi,

Reseptura bo'vicha qo‘shimchalar: tz, shakar, rang beruvchi moddalar,
vitaminlar, aromatizatorlar va boshgalar. Ulami qo'llanilishi va sifatiga bo‘lgan
talablar. Tuz wva shakarni, rang beruvchi  moddalami, emulgatomi,
aromatizatorlami va boshqa qo®shimchalarni tayyorfash. Emulsiva va emulgatorlar.
Emulsiyalar hagida tushuncha, Marganin va sovitilgan suv yog'li emulsiva. Lipofil
va gidrofil ouga sin-aktiv moddalar tavsifi. Suv, uning qo*Hanilishi. Suvni sifatiga
qo'yiladigan alablar va margarin resepiurasiga qo‘shishdan oldin uni tayyorlash
texnologivasi.

4.3, Margarin ishlab chigarish texnologivasi. Reseptura komponentiami
tozalash, aralashtirish va isitish. Margarin emulsiyasini o'ta sovutish va kristaltush,
Jarayonni  mohivatlh,  Qadoglash, Texnologivasi  va  exnologik  sxemalar,
Qo llaniladigan wskunalar, texnologik rejimlar. Margarinni ayrim liniyalarda ishlab
chiqarish: “Djonson”, *Alfa-Laval™ va bochgalar. Olinayotgan marg: finmi turlari.
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Margarin mahsuloti sifitini baholash, Mangarin mahsulotini saglash va jo'natish,
Candolat, oshpazlik va nonpazlik yog'lar olish. Bu yog*lami ishlab chigarishni
o'ziga xosligh. Llami ishlab chigarishni ahamiyat va texnologiyvasi,

4.4, Spredlar. Ularning margarin va sariyog’ mahsulotlaridan fargi, isternol
Jihatidan afealliklori. Spredlor turlari va assortimenti. Spredlor ishlab chigarish
texnologivasi va texnologik tizimlari.

4.5. Mayonez mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi. Respublikamizda
mayonez mahsulotari ishlab chigarishning rivajlanish istighollari.

4.6. Ozig=ovgal sanoatida siri-aktiv moddalami qo‘llanilishi.  Owuga sin-
aktiv moddalarmi asosiy turlari. Sid-aktiv moddalami ishlab chifarish uchun
samashyolar va ularni sifatiga qo'yiladigan talabalar. Mono va digliseridlar

- aralashmasini sintezi. Yog'lami glhiserolizi yoki distillangan yog* kislotalari bilan

gliserinnl  eterifikasivasi. Gliserinni ortigchn migdorini yo'qotish va  uni
regenerasiya qilish. Mono va digliseridlar sintez gilish texnologivasi. Yuqori
konsentragiyali  monogliseridlar  olish.  Monogliseridlami  molekulyar
distillyasiyalash texnologiyasi. larayonning texnik-igtisodiy ko*rsatkichlari.
Maonogliseridlar psosida wrli magsadlar uchun sint aktiv moddalami sintez gilish.

4.7, Yog'lami gidrolizi, Gidroliz jarayonining magsadi va mohiyatl,
Jarayonning nazariy asoslari. Mevtrall vog'dan gliserinni nazarly chigish migdori,
Jarayonni  ierligign  m'sir etuwchi  omillar.  Gidroliz  chuqurligi.  Gidroliz
jarmyonining aviokatalitik xarmkteri. Gidroliz jarmyoni texnologivasi. Yog'lami
gidrofz qilish usullarl. Yog'lami gidroliz qilish usullad, Yog'lami gidroliz
gilishning sanont usullarining umumiy tavsifi. Ulaming nazariy asoslari. ¥ og'lami
gidroliz gilish jarayonida suvning harorati va bosimning ta’siri.

Gliserinli suvni tozalash. Gliserinli suvni tarkibi va uni oldingi tozalashning
magsadi. Tozalash twrlari: ohak eritmasi bilan tozalash, alyuminiy sulfat bilan
tozalash, aktiviangan ko*'mir yordamida tozalash markazdan gochma kuch ta'sirida
tozalash, ion almashinish uwsulida tozalash. Gliserinli  suvlami  tozalash
texnologivasi. Xom gliserin olish. Jarayonning mohiyati. Sovun osti ishqoridan
gliserin olish.

Distillangan  glisenin  olish. Gliserinni  distillvasiyalashni  magsadi  va
mohivati, Ochiq bug'ni, vakuumni, haroratni o‘mi. Gudronni tarkibi va uning
ishlatilishi. Distillyasiyalash jaravonida chigindi va yo'qotishlar. Distillangan
gliserinni oglash,

4.8 Yop' kislotalarini olish. Yog kislotalorini yop*lami gidroliziab va
soapstoklardan  olish wsullari, larayonining magsadi va mohiyvati, Paxia
soapstokdan yog® kislotalar olish, Yog' kislotalami distillyasivalashni magsadi va
mohivati, Distillvasiva jarayoni qoldig'i gudronning tarkibi va ulami ishlatilishi.
Distillyasiya jarayonidagi chigindi va yo*qotishlar. Distillangan yog' kisloalarming
standart bo' vicha sifal ko rsatkichlari.

4.9, Yuvuvchi vositalami xillari, assontimenti va qo’llanilishi. Xo'jalik va
atir sovunlami assortimenti. Yog'li sovunlar, ulami olish usullari. Sovunlami va
sovunli eritmalami fizik-kimyoviy xossalari. Sovunni yuvish qobiliyati.

4.10. Sovun ishlab chigarich xomashyolar va go'shimcha materiallar,
Xomashyolami va  go*shimcha mnuﬁnl_znmi tayyoriash. Sovun  pishirish
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texnologivash,. Neytrall yog'lardan olingan sovunlarni olishni o'zigs xosligh
Sovunlari polimorfizmi. Sovun pishirish bevosita va bilvosita usullar va ularni bir-
biridan fargi. Sovun pishirish wsullari.

Sovun asosini gayte ishlosh va unga tovar holatini berish. Sovun asosini
mehanik gayta ishlashni magsadi va mohiyati. Sovanni bo‘yash, xid berish va
stabillash. Sovunni sifatsizlik belgisi, uni paydo bo'lish sabablari va uni bararaf
etish usullari. Standan bo'yicha xo'jalik va atir sovunlarining sifat ko'rsatkichlar.

Yuvuvchi vositalar ishlab chigarishni rivojlanishning korxonalar igtisodiy
ko rsmtgichlarini yuksaltirishning yetakehi tarmoglaridan biri sifatidagi istigbollari,
Kokunsimon sovunlar va sinietik yuvish vositalari ishlab chigarish. Kukunsimon
sovunlami turlari, assortimenti va ulami olish,

S-gism. Efir moylari ishlab chigarish texnologiyasi.

5.1. Xomashyo va efir moylari xususivatlarign ko'ra qayta ishlash usullar.
Efir moyli xomashyolami qayia ishlashning asosiy usullari. Bu usullaring asosiy
fargi va qo®llash sohalan,

52, Suv bug'i bilan xaydash wsulida efir moylari ishlab chigarishning
nizariy asoslari. Turli ko'rsatkichlarga ega bo'lgan gizdirilgan va to'yingan suv
bug'lari bilan efir moylarini xaydash, Shu usullarining pringipial texnologik
sxemasi, Xaydash turlari va solishtirma texnologik baholash.

5.3. Suv bug®i bilan efir moylarini xaydashning zamonaviy texnologivasi.
Xomashyoni gabul qilish, maydalash uvskonalari va  ulaming  texnologik
ko'rsatkichlari, Turli xaydash uskunalarining texnologik ko'rsatkichlari, Davriy
uzluksiz: shnekli gorizontal, ko'pseksivali, kolennali va amlash uskunalar. Efir
moylari sifitin yaxshilovehi texnologik omillar. Turli sovutkich-kondensatorlarmi
texnologik baholash, sovutish yuzasini tanlash va kondensatiovehi suv migdorini
hisoblash. Xuvdash teeligining ko' rsatkichlar va ulaming texnologik jarsyondagi
shamiyati,

Distillyasiya suviaridan “ikkilamchi™ moylami rekuperasivalash usullari va
ularning shamivati. Davriy va uzluksiz kopobasiyva. Xomashyodan moyni
birlamchi xaydash va kogobasivani birga olib borish.

Efir moylariga tovar ko‘rinishini berish. Efir moylarini tindirish, quritish va
filtrlash jaravonlarinig texnologik ko'rsatkichlari. Mahsulot sifatini baholash
tizimi.

5.4, Asosiv urug'ni xomashyolardan suv bug'i bilan xaydash texnologivasi,
Kashnich wrug'larini qayta ishlash. Kashnichni qavia ishiash mahsulotlari va
ularning halg xo‘jaligidagi ahamiyati. Xomashyoni gayta ishlashgs tayyorlash,
Urugni maydalashning efir moyi sifaiiga 'sid. Kashnichdan efir moyi ajratish
texnologik  sxemasi, Kashnich efir  moyining o'ziga x0s  xususiyatlar,
Efirsizlantirilgan  kashnichdan vog' olish texnologivasi. Kashnich efir moyini
quritishning o'zign xos taraflari, Kashnich efir moyini rektifikasivalab
parfyumeriva fraksivalariga ajrtish va ularning sifotini baholash.

Anis, ajgen, zire va arpabod yon uruglaridan efir moylari olish texnologik
jarmyonlarining o' ziga xosligi,

5.5, Asosly o'tsimon efir moyli xomashyolami qayta ishlash texnologiyvasi,
Barra, so'ldirilgan va 10'liq quritilean yalpizni qayta ishiashning afzalliklari va
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kamchiliklar, Davriy va uzluksiz usullarda yalpiz efir moyini xaydashning
texnologik sharcitlari. Yalpiz efir moyining o'ziga xosligi va sovutkich
kondensatorining ishlash sharoitlari.

Royxon, yaron gul, pachuli, sitrus yaprogiari va boshqalarni gayta ishlash
texnologivalaridagi o' ziga xos tamflar.

5.6. Gulli efir moyli xomashelarni suv bug'i bilan xaydab, gavta ishiash
texnologiyasi. Lavanda va muskat mavragi gullarini terishning optimal sharoitlari
va vagtlari. Uzluksiz qayta ishlashning afzalliklari. Efir moyi tarkibidagi
linalilg*nsetat migdorini oshirishning texnologik tadbirlari. Atir pul efir moylarini
olishning gidrodistillyasiya usuli.

5.7. Efir moylarini ekstraksiva uvsulida ishlab chigarish, Erituvchilarga
quyiladigan talablar. Ulaming tavsifi. Petroley efirini tozalash. Turli ekstraktorlarni
texnologik baxolash, Erituvehind maxsuloidan xaydash va undan oldingl muzlatib
mumlarmi ajratishning axamiyvati. Erituvehi bug'larini rekuperasivalash usullari.
Eksiraksiya wsulida boshga o'simlik gullandan efir movlarini ekstarksivalab
olishining o'ziga xo0s taraflari. Suyultirilgan gaz bilan ekstraksivalash.
Lichmaydigan erituvchilar bilan ekstarksivalash,

5.8. Sorbsivalash usulida efir moylarini olish. Sorbentlaming tanlovehanlik
vususivati. Efir moyl xomashyolaming o'ziga xosligi, Organik sorbentlarning
wrlari va go*Hanilishi. Efir moylarining dinamik sorbsiyalash wsulida olishning
texnologik sxemasi.

5.9. Efir moylarini Osivo bozoridagi abamityaini ¢'tiborga olgan holda
respublikamizda ushbu sanoatni rivojlantirish yo'llari. Efir moylari olishga
qaratilgan samarali texnologivalami ishlab chigishning ahamiyati,

Efir movlari ishlab chigarish chigitlarining qo* Hanilishi. Chigitlami yem va
o'g'it sifatida qo‘llash imkoniyatiari, Mavrak kondensatini tibbivotda go’llash.
Chigitlami organik bo'yoglar sifatida qo'llash. Chigitlarni DSP ishlab chigarishda
to* Mdiruvchi sifatida ishlatish.

Efir moylari ishlab chigarishda gayd va hisobol. Efir muoylari ishlab
chigarishda texnika va mehnat xavizizligini ta’mirlash choralan.

2-bo*lim. Sharob va spirt texnologivasi

Ushbu bo'lim 5 ta gismdan tashkil topgan bo'lib. sharob ishlab chigarish
texnologiyasi, spintli bije*ish, pivo ishlab chigarish texnologiyasi, dondan etil
spirtini ishlab chigarish texnalogivasi, sharob va spirt ishlab chigarish korxonalari
Jixozlari, fermentativ kataliz kabi gismbarni o'z ichiga oladi.

1-gism. Fermentativ kataliz.

Fermentativ jarmyonlaming aktivligini oshirish va pasaytirish yo*llari.
Fermentlaming katalitik akuvligi, selektiv wa'siri. Fermentlaming wrli shakllari
(toea ferment, multienzim kompozisivasi, ferment preparati),

2-gizm. Sharob ishlab chigarish texnologiyasi

Lizum. Usumni sumki va sharobbob pavlar. Texnologik va fiziologik
vetukligi, Uzumni mexanik zilishi. Kimyoviy tarkibi. Lzumni pishish jarayonida
uning tarkibidapi uzparishiar (fizikaviy va kimyoviy). Uzum shingilini wzilvehini
tvsiflor zhi kattaliklar, I_.izun:; donasini  mexamik tuzilishi va kimyoviy
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moddalarning  tagsimlanishi. Uzumni qayia ishlash texnologivasi. Oq uslubda
urumni qayta ishlash texnologivasi. Qizil uslubda vzumni gayta ishlash
texnologiyasi. Mezga. Uning tarkibi va taveifi. Mezgaga beriladigan ishlovlar,
Uzumni yanchilishiga ta’sir ko'rsatuvchi emillar. Uzumni ezish damajasi, Valkli va
markazdan gochirma kuch ta'sinda vzumni vanchish apparatlari.

Sharbat, Okim sharbati. Ichi, 2chi, 3chi bosim sharbatlari. Sharbatni
fraksiyalarga ajratib olish. Ularning kimyovly tarkibidagi fargi va texnologik
axamiyati. Sharbatlarmni tindirish. Oparin buyicha sharbatni fermentlash jarayoni,
Ll sharbatini olish texnologlyasining nazarivasi. Uwsimni bandidan, ajratish,
moslamalar, uskunalar.

3-gism. Spirthi bijgish.
Bije'ishni wmumiy tavsifi. Bijgish komxonalarida go‘laniladigan

mikroorganizmlaming  tavsifi  (achitqi, bakieriya, mog'or  zamburig'i).

Mikroorganizm  kulluralarini  o*sish  gonuni.  Mikroorganiem  kulturalarini
rivojlanishida asosiy bosgichlar (lag faza, eksponensial faza, stasionar faza, ulish
fazasi). Mikroorganizmiarda modda almashinuvi va o*sish tezligiga muxitni 1a'siri,
Davriylik va uzluksiz uslublarda mikroorganizmni ko'pavtirish. Achitgini turilishi
vin kimyoviy tarkibi,

Achitqi mahsulotlari ishiab chigarishda qo*laniladigan achitgilar, Achitqi
xujayrasining metabolizmi. Spirtli bijgtishni votldosh va ikkilamehi mahsulotlar.
Spirtli bijg‘ichni asosiy reaksivasi. Sharbat va sharobni uchuvehan moddalari.
Uchuvchan Kizlotalar, aldegid efirlar. Ekstraktiv moddalar va ulaming texnologik
axamivati.

Uglevadlar va ularming o' zgarishi, Organik Kislomlar, Bo'yoq va oshlovehi
moddalarni wesmni yetilish va qayin ishlash jarsyonidagi o'zgarishi. Asotli
moddalar. Bislogik aktiv - moddalar. Sharobda, sharbatda achitgilar. Mineral
moddalar va ularming kelib chigishi. Oksidlanish gayiarilish fermentlan.

Asosiy ikkilamchi mahsulotlar. Ascsiv mahsulotlar tavsifi. Uning  nazariy
va amaliy chigimi, Tindirish. Damlama. Konservalash birligi (80 shanli birligi),

Murushlavehi moddalar, organik va noorganik  adsorbentlar.  Bijg'ish
mikroorganizmlari.  Achitgi  wa  bakterivalar.  Bijgtishni  kuzgatuvchi
mikroorganizmlar. Yowvvoyi va madaniy achitgilar. Sof achitgi ekini. Ishlab
chiqarish achitgilari. Achigilar klassifikasivasi. Achitgi va mikmoorganizmioar
turlari, avlodi, Achitgi ustirish moslamasi, Ona va ekin achitgisi, Sov achitgi
ekinini tayyorlash uslublar. Mikrobiologik tozalik.

Bijg'ish wrlari. Bijuishni uslublari. Bijg*itilgan qandlar (glyukoza, frukioza,
mannoza, pektoza). Saxaroza. Inversiva., Klassik stasionar, uzluksiz ishlash
batarevalari, Bijg'itilgan sharbat. Texnologik ko'rsatkichlar, Xom sharob. Bijg'ish
jarayonidagi asosiy, ikkilamehi va qo'shimcha mahsulotlar, Bijg'ish chigindilari,
S0, achilgi guyqumi Ulami chigindisiz gayta ishlash texnologiyasi. Sarig, kon
tuzi bilan ishlov berish. Xom sharob va unga beritadigan ishlovlar. Filtrlash,
tindirish, xurushlash. Fermentativ ishlov. Sovutish, gizdirish sxemasi, kompleks
termik ishlovni berish sxemasi. Uzum mahsulotlari,

Musallas vetishtirish _texnologiyasi, sinflanishi. Sharoblami  umumiy
sinflanishi. Sharobni sifatign, quwvatiga, qand mikdoriga garab Sinflanishi,
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Sharoblarni  kondisivasi (me’vorly ko'satkichlari), Kondisivasini ta'minlashni
texnologik sxemash. Ko'pajl. Assamblyaj. Egallzasiya.
d-gism. Pivo ishlab chigarish texnologivasi.

Quimogning botanik tavsifi. Quimogning kimyoviy tarkibi. Qulmogni
texnologik baxolash, Sifat ko‘rsatkichlarini xarakterlovehi ko'rsatkichlari. Solod
tayyorlash texnologivasi. Arpani undirish, o*stirish va quritish. Zator tayyorlashda
kraxmalning fermentativ gidrolizi. Zator tayyorlashda krnxmaini fermentativ
pidroliziga qo'viladigan talablar. Yordamchi maxsulotlar bilan zator tayvorlash.
Ferment preparattarini qo*llash texnologivasi. Zator tayyorlash usullari.

Pivi sharbatini qaynatishda sodir bo'ladigan fizik-kKimyoviy jarayonlar,
Oulmoqg tarkibidagi taxie, oshlovchi va hushbo'viashtiruvchi moddalar.Oqsil
moddalaming koagulyasiyalanishi cho'kma hosil bo'lishi, Ogsil moddalaring
koagulyssiyalanishiga t’sir etuvchi omillar. Pivo sharbatidan qulmogni ajratib
olish: Ekstrakt migdorini hisoblash. Yo' gotishiar migdorin kamaytirish usullar,

Pive  sharbatini  bije‘itish. Bijg'ishda sodir bo°ladigan  jarayonlar.
Boshlang*ich bijg'ish jaravonini davriy usulda o'tkazish. Sof achilgi ekinini
ko' paytirish. .

Pivo sharbating bije*ishini davom ettirish va yetiltivish. Bijgishini davom
cttirish va yetiltirishda sodir bo'ladigan jarayonlar. Pivoni tiniglashtinish usullai.
Tayyor pivoni quyish, pivo sifatini bargarorliging oshirish usullari. Tayyvor pivoni
sifat ko'reatkichlari,

S-qism. Dondan etil spirtini ishlab chigarish texnalogiyasi.

Etil spirtning nsosiy fizik-kimyoviy xossalari. Kraxmalli xom-ashyodan etil
spirtini ishlab chigarish prinsipial texnologik tizimi. Kraxmalli xom-ashyoni
pishirishga  tnyyorlash. Pishirganda kraxmal, gandlar, ogsillar va boshga
moddalarmi  o'zgarishi,  Kraxmalli  xom-ashyoni  weluksiz  pishinevchi
moslamalarning texnologik rejimlan. Pishgan massani gandlash. Polisnxaridlami
fermentativ.  gidrolizining  o'ziga  xosligi.  Pishpan  massani  gandlashda
fermentlaming  ahamiyati.  Kraxmal  gidrolizini  jadallashtinishda mikrob
fermentlarini ahamiyati.  Spirt ishlab chigarishda ekin va ishlab chigarish
achitgilarini wrchitmog. Achitgilar faoliyatiga ta’sir ko'rsatuvchi faktorlar. Sof
schitqi ekini (Chistaya kultura drojjey). Ishlab chigarish achitgilari. Sharbatni
bijgitish. Sharbat bijg‘ishining mexanizmi va Kinetikasi,

Davriy va uzluksiz ogimda bijg itish uslublar. Yetilgan achitmani (zrelaya
brajka) texnologik ko'rsatgichlari. Achitmadan etil spirni olish va uni tozalash.
Achitma, xom-spit va rektifikatlangan spit tarkibi. Achitmadan spirtini ajraib
olish jarayoni. Ko'p komponentli qorishmadan moddalarni tagsimlash . Xom
spirtni alish. Xom spintdan rekiifikasivalangan spirtni olish texnologivasi. Yetilgan
achitmadan rektifikasiyalangan spirt olish moslamalari. Absolyut spirt.

G-gism. Sharob va spirt ishlab chigarish korvonalari jixozlar

Sharpbehilik pivo va spirt ishlab chigarish sancatining uskunalari, Uskunalar
tayyorlashda ishlatiladigan materiallarga quyiladigan talablar.

Lizum tashish vositalari, uzilishi. Xom sharob tashish vositasi. Sig'imlarni
ishlab chigarishda go*laniladigan materiali. Ulsming tudar  avealliklard va
} -mchiliklari. Qobig gavatli metall sigimiari-termos rezervuarlar. Ulchagichlami
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turlari. Bunker pitatellaming vazifasi va turlari. Uzum maydalagichlami vazifasi.
Ezilgan uzumga, sharobga, sharbatga tegib turuvchi qismlarining koplangan
materiallari. Ogim sharbati, bosim sharbatini ajratish uskunalari. Presslami vazifasi
va twrlari, kamchilik va afealiklari. Uzumni qayta ishlash liniyalari, Mehnat
xavsizligi. Uskunalarni hisoblash. Uskunalaming issiglik balansini hisoblush.
Olchagichlar, ulaming tarlari vertikal o'lchagichlami tuzilishi. Qayimas
yo'qotishlar, chigindilar. Uzumni «Oq va Qizil usulidas qayta ishlash liniyalari.

Mpsosning turlari va ishlatish sharoitlari. lssiglik almashinish uskunalari.
Bijg_‘ti_tish rezervuarlari, moslamalari, batareyalar, ulaming tuzilishi va texnologik
tavsifi

3-beotlim. Don, non, gandolat va yorma mahsulotlari texnologivasi

Ushbu bo'lim 6 ta qismdan tashkil topgan bo'lib, don va don
mahsulotlarining tovarshunosligi asoslari, don va don mahsulotlarini saglash
texnologiyasi, un, yorma va omixta yem texnologiyasi, un, yorma va omixta
maxsulotlarni ishlab chigarish korxonalaridagi qo*llaniladigan uskuna va jixozlar,
non, makiron va unli qandolat mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi, meva-
sabzavot, uzumchilik mahsulotlariga ishlov berish hamda ulami saglash va gayta
ishlash texnologiyasi kabi gismlami o'z ichiga oladi.

I-gism. Don va don mahsulotiarining tovarshunosligi asoslari

Donning  tzilish va kimyoviy tarkibi. Don ekinlarining sinflanishi.
Donlarning sifat ko*rsatkichlari va ularmi aniglash usullari, Namuna olish va tuzish.
Donlami sifat ko'rsatkichlari me'yorlari. Boshogli ekinlar. Unbop va yorma don
ekinlari. Dukkakli va moyli don ckinlari. Urug‘lar mevasini morfologivasi va
anatomiyssi. Don  gismlarini migdoriy nisbati. Bug'doy doni anatomiva
qismlarining kimyoviy tarkibi va ozigaviy gimmati. Respublikada bug' doyni ishlab
chigarish, qo*ltash uning turlari va xillari. «Kuchlin bugdoy donining un ishlab
chigarishdagi thamiyati.

2-qism. Don va don mahsulotlaring saglash texnologiyvasi

Saglashga gabul  gilingan donning xolati. Don massasi va aloxida
komponentlarining umumiy tavsifi. Saglashga qabul qilinadigan donning tarkibi
va xususivatlariga ta’sir giladigan omillar.Don va don maxxsulotlarining fizik
xossaluri, Saglashda don va urug'larda  kechadigan fiziclogik jaravonlar.
Saglashda donlaming uvzoq muddatga chidamligi. Nafas olishi. Don massasi
mikroflorasining tavsifi. Don zaxirasi zararkunandalar va ularga qarshi kurash
choraluri. Saglashda don massasining  o'z-o‘zidan  qizishi  va jipslashuvi. Don
massasi, un. yorma va omixta yemlami saglashda kechadigan texnologik
Jarayonlar. Don va omixta yem maxsulotlarini issiglik-fizik xossalari.

3-gism. Un, yorma va omixta yem texnologiynsi

Un, yorma va omixta yem maxsulotlari va ulami ishlab chigarish bo*yicha
umumiy ma’lumotlar. O zbekistonda un-yorma va omixta yem sanoatini kelib
chigishi. Un-yorma va omixta yem maxsulotlarini ishlab chigarishda texnologik
Jjarayonlarini umumiy tavsifi va nazariy asoslari. Un, vorma va omixta yemlarming
assortimenti sifati va me’yorlari. Un, yorma va omixta yem ishlab chigarishda
asosiy xom ashyo bo'lgan bug'doy donining xossalar va xususivatlari, Bug'doy

1%

R —

donining  tuzilishining  texpologik  axamiyati va anmtomik  gismlarining
mikrostrukturasi. Bug'doy donining texnologik  xususivatiga uning
endospermasining tuzilishini t1a'siv. Don va omixta vem komponentlarining
strukturaviy-mexanik xossalari. Don, don maxsulotiarini va omixta yemining fizik-
kimyoviy xossalari, Don maxsulotlari va omixta yem komponentlarining
texnologik xossalari,

Un, yorma va omixta yem maxsulotlarini ishlab chiqarishdagi nazariy
ssostari, Un, yorma wva omixta yem maxsulotlaring  ishlab  chigarish
texnologivasidagi asosiy texnologik jarayonlar va unda golaniladigan uskuna va
jixozlar, Don massasining separasivalash nazariy asoslari. Donning  asosiy
xossasidan  eni, uvzunligi, galinligi  va serodinamik tozalaydigan uskunalarni
texnologivasi. Donlarga qurug usulda va suy  bilan ishlov berish texnologiyasi,
Donlarga  gidrotermik (GTO) usulda ishlov berish nazariyasi. Don pomol
aralashmalar tarkibini tanlash va uni hisoblash usullari. Don massasini oddiv va
navli un tortishdagi kechadigan texnologik jarayonlarining nazariy asoslari. Don va
omixta yem komponentlarining maydalash.Donlarni maydalash va mavdalash
qonuni.  Maydalangan don  maxsulotlari  yirikligih  buyvicha saralash. Oralig
maxsulotlarining  aslligi bo'yicha saralash Jarayonlarming  asosiy  masalalard,
Yormalarmi sslligi buyicha samlash. Yorma va omixta vem maxsulothirini ishlab
chigarishdagi oglash jarayonlarining nazariy  asoslari. Oglangan maxsulotlarni
saralash jarayonlari nazarly  asoslari. Yormalami sayqallash va silliglash
jarayonlar nazariy asoslari, Omixta yemlaming maxsulotlarini aralashtirish va
me'yorlash jarayonlarining nazarly asoslari, Omixta yem maxsulotlarini presslash
(qumoglash, briketlash) jarayonlarining nazariy asoslari.

Lin. klassifikasiyam va go'llanilishi. Unning chigishi to'g*risida tushuncha.
Magsadga muvofig tavinlenishi buyicha unning sifitiga

quyiladigan  talablar. Nonbop bug'doy wva javdar unlarining va
makaronbop bug'doy unining tavsifi. Bug'doy va javdar unlarining nonvoylik
xossalari: gaz xosil gilish va gaz saqlash qobiliyvatlari, bug*doy unining rangi va
uni gorayish qobilvati. Lin-yorma korxonalarida hosil  bo'ladipan ikkinchi
darajali mahsulottardan ogilona fovdatanish, Jaydari (oddiv) va akroriy un tortish
texnologivasi.
4-gism. Un, yorma va omixts massulotlarni ishlab chigarish korsennlaridagi

qo‘llaniladigan uskuna va jixozlar

Un, yorma wvia omixta maxsulotlami ishlab chigarish korxonalaridagi
go‘Haniladigan uskuna va jixozlarini tuzilishini, ishlash prinsipini va texnik
tavsiflar. Don maxsulotlari soxesi korxonalarining  texnologik  wskunalanim
turkumlanishi, Donlami  separasiyalash orgali tozalash. havo separtorlari  RZ-
BABR ning tuzilishi, ishlashi va uning texnologik tiemadagi o'mi.  Elakli
separptorlar A1-BIS va A 1-BLS xavo-elakli separatorlarning tuzilishi, ishlashi va
uning lexnologik tizmadagi o'mi, Don aralashmalarida vzon, kKalta va  don
ifosliklarnm tozalovchi  wskunalar (A9-UTK. UTO-6) kukleotbomik
ovsyugoothomik. Mineral chigindilami  pnevmosilkinish  usulida  ozalash
uskunasi, konsentrator A 1-BZK, tuezilishi, ishtashi va uning texnologik tizmadagi
o'mi Donga qurugq  usulda ishlov Ueradigan uslru.mnlm_ RZ-BMO va RZ-BOIO-6
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mashinasining tuzilishi, ishlashi va tizmasi. AI-BShU-1, A1-BShU-2, Al-
BMSh rusumli donning imlensiv (jadal) usulda namlaydigan uskunalarining
ishiashi, tuzilishi va tizmasi.

Don maydalovehi mashinalaming wrlari (A 1-BZN, AI-MBO, A1-BVG,
Al-BDG, R3-BER wva bolg'ali mayladagichlar). Maydalangan don wva
varimfabrikatlami saralavdipan uskunalar (ZRSh-4M, 6M, RZ-BRB va RZ-BRV),
texnologik tasnifi va ulaming sxemalari. Moydalangan donlardan hosil  bo*lgan
oraliq  maxsulotlamni saralash wskunalari A 1-BSO markali sitoveyka
uskunasining texnologik tasnifi va ishlash prinsipi.

Yorma va omixta yem mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasidagi
jarayonlarda qo'llaniladigan uskuna va jixozlar, ta'rifi, tizmadagi o'mi, ishlash
prinsipi, texnik tasniflari.

S-qism. Non, makaron va unli gandolat mahsulotlari ishlab chigarish
texnologiyasi

MNon mahsulotlarini ishlab chigarish texnologik sxemasi. Respublikada non
mahsulotiari  ishlab  chigarishning rivojlanishi. Non  ieyvorlashdagi  asosiy
jarayonlar. Bug'doy unining nonvoylik xossalari. Javdar unining nonvoylik
xossatari. Unning gaz hosil gilish gobilivati, unga @'sir giluvehi omillar, Unning
kuchi va unga ta’sir giluvchi omillar.

Asosiy va go'shimcha xom ashyolami qabul gilish, saglash, ishlab chigarishga
tayvorlash.

Xamir tayyvorlash usullari. Xamiming vetilishi. Reseptura hagida tushuncha.
Kamimi bijg‘itish davomida sodir bo*ladigan jorayonlar,

Javdar  xamiri  sususivatlari, Qaynaima  bilan  javdar-bug*doy  nonlar
tayvorlash. Xamimi bo'laklarga bolishi. Xamir bo*lakiarini tindirish.

Monni pishirish. Mamir-nonni pishirish davomida bo'lib o'tadigan jarayonlar,
Noi pishishi davomida og'irligining kamayishi va uning ahamiyati, Non tashish va
saqlash shart-sharoitlari. Saglash davomida nonda sodir bo®ladigan jarayoniar.

Saglash davomida issiq non ogirligining kamayishi va uning ahamiyati.
Nonning qotishi, gotgan non mahsulotlarini qayta ishlatish. Tayyor mahsulot
chigishi. Non chigishi me'yori,

MNon nugsonlari, ulami bartaraf etish yvo'llari. Qayiarilgan chigitlami ishlatish.

Xom ashyo sifatining pastligidan, texnologik rejimini buzish natijasida kelib
chiggan non nugsonlari.

MNon kasaliklari va vlarga qoarshi chom tadbirlar, (zbek va boshga millat
milliv non mahsulotlar wrlari.

Parxez non mahsulotlari, ulami tayyorlash. Bulochka va shirmoy mahsulotlar

Makaron mahsulotlari  texnologiyvasi. Makaron xamirini  tayyorlash va
pressiash. Nam maxsulotdarini bo' laklash. Makaron mahsulotlari wrlari v ulaming
ozigaviy giymati,  Tayyor makaron maxsulotlarini  guritish,  sovutish,
barqaroriashtirish va saralash, qadoglash va saqlash,

Unli gandolal maxsulotlar. Pechenye, kreker va galetli p:chun}-:[a.r vafli,

pryaniklar ishlab chiqarish texnologik sxemalari. Xamir tayyorlash, xamirga shakl
berish, pishmsh Mahsulotlarmi sovitish, o°rash, gadoglash.

Mahsulo sitatiga go'viladigan talablar,
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4-bo‘lim. Ozig-ovqat biotexnologivasi

Ushbu bo'lim & t gismdan iborat bo'lib, biotexnologiya fan sifatida,
Mikroorganizmlar biotexnologivasi, ozig-ovgal va ozuga mahsulotiarini ishlab
chigarish  biotexnologiyasi, hujayrn  va  (o'gimalar  biotexnologiyasi,
biotexnologivada gen muhandisligi, biotexnologik jaravonlarning eng muhim
biokimyoviy asoslari kabi biotexnologiye vo*nalishining eng muhim tarmoglarini
gismlarga bo'lingan holda gammb olgan,

1-gism. Bintexnologiya fan sifatida

Biotexnologivaning magsad va wvazifalari, Biolexnologivaning asosiy
yo'nalishlari. Biotexnologivaning paydo  bo'lish  tarixi.  O°zbekistonda
biotexnologivaning rivojlanish tarixi. Biotexnologivaning fanlararo wigan o'mi.
Biotexnologivaning igtisodiyol tarmoglaridagi roli.

2-gism. Mikroorganizmlar biotexnologivasi

Mikroorganizmlar hagida tushuncha, ulaming Klassifikasivasi va xalg
xo'jaligidagi  shamiyati. Produsent. Mikroorganizmlarni  o'stirish  usullari,
Mikroorganizmiami ~davry o'stirish.  Mikroorganizmlarni doimiv  (weluksiz)
ko' paytirish. Mikroorganizmbaomni doimiy o'stinsh sharoitlon, Uszluksiz o'stirish
tizimlarining klassifikasiyasi. Mikroorganizmlaming biologik faol moddalar hosil
qgilishiga ta'sir qiluvchi omillar. Mikroorganizmlami ckish va fermentasion
jarnyonlarni baholash. Mikroorganizmlar o'sishiga oziga muhitining ’siri.
Mikroorganizmlami o*stirish uchun ozuga muhitlari, Mikroorganizmlami saglash.
Mikroorganizmlardan biotexnologik jarayonlarda foydalanish. Mikroorganizmiar
asosida biotexnologik jarayonlar yaratish usullar, Genlami klonlash stralegiyasi,
Protoplastlarning qo*shilishi argali mahsuldor mutant shtammiar olish mexanizmi.
Mikroorganizm - produsentlami gen muxandisligh usullari yordamida varatish.
DNE plazmidasi va bakteriva hujayrasidan fovdalanib penni klonlash chizmasi.
Binlogik faol moddalar sintez giluvchi mikroorganizmlarni ajratish usullari,

S-gism. Ozig-ovqat va ozuga mahsulotlarini ishlab chigarish
biotexnologivasi

Sabzavotlami fermentasiva gilish. Choy. Kofe. Pishlog tayyoriash. Alkogolli
ichimliklar.  Vino. Pivo. Non. Ozigovgat sanoati  chigindilari.
Mikroorganizmiordan  olinadigan ozuge komponentlari, Ogzig-ovgut  sanoatida
ishlatiladigan orgamik Kistotalar. Polisaxaridlar. Sifatni baholash, Sun'iy ovgat
tayvorlashda  zamonaviy  yo'nalishlar, Qayta ishlash asosida mahsulotiar
tayvorlash. Mikroorganizmlar biomassasini kompleks qayia ishlash. Ta'm beruvchi
qo°shimcha moddalar. Mikroorganizmlar biomassasidan ozuga oqgsili myvorlash.
Aminokislotalar ishlab chigarish. Lizin ishlab chigarish. Glutamin kislota ishlab
chigarish. Natriy glutamat tayyorlash. Sirka kistotani ishlab chigarish. Limon
kislotani ishlab chiqarish. Sut kislotasi ishlab chigarish. Ogsilli preparatlar ishiab
chigarish. Ozuqga ogsili tayyorlash. Ozuga achitgilarl. Bakteriyvalardan olinadigan
ogsil konsentratlari. Suv o'tlaridan olinadigan cezuga ogsillarl. Mikroskopik
smmbiurug'lar  ogsillari.  O'simliklardan  olinadigan  ogsil  konsentratlari,
Almashinmaydigan  aminokislotatar ishlab chigarisk. - Lizinning mikrobiologik
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sintezi. Triptofanning mikrobiologik sintezi. Ozuga-vitaminli preparatlar ishlab
chigarish, Vitamin V,; ozuga preparatiari. Ozuga lipidlari. Fermentli ozuga
preparatlari.

4-gism. Hujayra va to‘qimalar biotexnologiyasi.

Hujayra biotexnologivasi. Ajratib olingan hujayra va to°qimalarini o'stirish
texnikasi, Owuga muhiti. O'stirish sharoiti. Kallus to'qimalar  kulturasi.
Gormonlarga bog'liq bo‘lmagan o‘simlik to*qimalari. Hujayra suspenziyalari
kulturasi. Yagona hujayralar kulurasi. O°simliklami klonal mikroko'paytirish.
¥ simliklarni klonal mikroko* paytirishning usullari va bosqichlari.

5-gism. Biotexnologivada gen muhandisligi

DNK replikasivasi. Mutasiya jarayoni. Gen muhandisligining mohiyati va
vazifalar, Klon. Transpozonlar. Gen muhandisligida go*llaniladigan plazmida, fag
vektorlari va restriktazalar, Rekombinant DNK olish usullari. Vektor molekulular,
genlar bankini yaratish va alohida genlami ajratish texnologivasi

6-gism. Biotexnologik jarayonlarning eng muhim biokimyoviy asoslari

Hijg'ish. Spirili bijg'ish. Sut kislotali bijg'ish. Gomofermentativ bijg'ish.
Geterofermentativ bijg'ish. Propion kislotali bijg’ish. Moy kislowali va aseton
butilli bijg*ish. Chumoli kislotali bije*ish. Gomoasetatli bijg'ish. Metani bijg*ish,
Fotosintez. Lich karbon kislotalar sikli (Krebs sikli)

5-bo'lim. Konservanlangan ozig-ovgat mahsulotlari

Ushbu bo'lim  quyidagilardan  iborat:  ozig-ovgat  mahsulotlarini
konservalashning  nazariy asoslari, konservalangan ozig-ovgal mahsulotlan
texnologiyasi, jumladan meva-sabzavot konservalari, go'sht va go'sht-o'simlik
konservalari, balig konservalari, texnik kimyoviy mazoral va konsrva sanoatida
hisob va hisobol.

1-gism. Ozig-ovgat mahsulotlarini konservalashning
nazariy asoslari

I, Ovgatlanish, ozig-ovqat mahsulotlari va konservalash 1o°g'risida umumiy
ma’ lumot.

2. ¥om ashyoning texnologik tavsifi,

Nom ashyo tarkib va xossalarining uning texnologik ishloviga ta’siri. Xom
ashyoning kimyoviy tarkibi. Xom ashyo komponentlarining umumiy tavsifi.
(rsimlik xom ashyosi tarkibi. Hayvon xom ashyvosi. Xom ashyoning biologik
Jihatlan.

3. Ozig-ovgat mahsulotlarini konservalashning mikrobiologiyasi

Xom ashyoning mikrobiologik tavsifi.  Meva mikroflorasi. Sabzavot
mikroflorasi. Hayvon xom ashyosi mikeoflorasi. Konservalangan mahsulotlaming
mikrobiologik tavsifi. Quritilgan seva-sabzavol mikroflorasi. Muzlatilgan meva-
sabzavot  mikroflorasi.  Sterilizssivalab  konservalangan  meva-sabravol
mikroflorasi. Sharbat, sirop, jele, konfityur, marmelad, jem mikroflorasi.

4. Xom ashyo va orig-ovgatni buzilishdan saglash,

¥om ashye va ozig-ovgatni buzilishdan saglashning umumiy prinsiplan.
Bioz. Anabioz. Abior.

5. Xom ashyoni konservalashga tayyorlash -

1

Yuvish, Inspeksivalash. Navlash va kalibrlash. Xom ashyoni archish va
maydalash. Xom ashyopa dastlabki issiglik ishlovi berish.

6. Mahsulotni taraga qadoglash va germetikiash.

Konserva uchun tara, Tarani konserva solishga tayyoriash, Konservani
gadoglash. Eksgausterlash, Tarani germetiklash,

7. Ozig-ovqatni issiglik bilan sterillashning mikrobiologik va issiq-fizik
asoslari,

Sterilizasiya temperaturasini  tonlash omillari. Sterilizasiyalash  vagtini
aniglash omillard. O'lish vaqtiga t'sic etuvchi omillar (mikrobiologik qismi).
Issiqlikni mahsulotga kirish chuqurligiga ta’sir etuvchi omillar (issiq-fizik qismi),

8. Konservalami sterillash rejimlarining matematik tahlili.

Faktik jonsizlikni aniglash. Talab etiladigan jonsizlikni aniglash.

' Konservalami sterillashning ilmiy asoslangan rejimlarini topish. Sterilizasiya

rejimining faktik jonsizligi bilan konservaning biologik braki orasida bog'liklik.

9. Issiglik bilan sterillash jarayonining fizik parametriari,

Sterilizasiya vaqtidagi konserva tarasi ichidogi bosimi. Temir banka ichidag
bosim. Shisha taradagi bosim. Sterilizasiva vaglida konserva tamsining ichida
bosimni  kamayvtiruvehi  chora-tadbirlar.  Issiglik  vordamida  eksgausieriash,
Mexanik usulda eksgausterlash. Qarshi bosimni go®llash,

10, Issiglik bilan sterillash rexnikasi,

Yopiq avioklavda sterillash. Ochiq avtokluvda sterillash. Bug' bilan
sterillash. Suvda garshi bosim ishtirokida sterillash. Konservalami metall tarada
bug'-have  vordamida  slerillash.  Komservalarni  yangi  konstruksivadagi
avioklavlarda  sterillash.  Uzluksiz  apparatlarda  sterillash.  Owzig-ovgat
mahsulotlaring aseptik konservalash,

1 1. Xom ashyoga ishlov berishning biofizik usullan.

Etsiz sharbat ishlab chigarishdagi asosty muammo. Sharbat chigish
migdorining biofizik wshunchasi. Mexanik ta’sir natijasida hujayralami buzish,
Sharbat chigishiga temperaturaning 1a'siri. O'simlik hujayralariga  ferment
preparatlarining  ta'siri. Meva va  rezavorlaming  sharbat  chigarishiga
ionlashtiruvchi  nurlanishning  @'sirl.  Elektroplazmoliz  —  sharbat  chigishi
ortishining alohida usuli.

12. Ozig-ovgat mahsulotlarini quritish jarayonining statikasi.

Xom ashyoni quritishga tayyorlash. Quritiladigan ho'l o'simlik xom
ashyosining xosslari, Material namligi va namdorligi. Materialning issig-fizik
tavsifi. Nam havoning termodinamik xossasi. Quritish termodinamikasi. Quritish
jarayonini hisobi. |-D diagramma. Quritish jarayonining tejamliligt.

13. Quritish jarayonining kinetika va dinamikasi.

Quritish  davomida  nam  moterinlda  suyuglik va  bug ning siljishi.
Quritishdagi issiglik vn massaalmashinish jarayonining o' xshashlik - omillan.
Cuuritish jamyonini hisobi

14, Quritish usullari. Konvektiv quritish. Muallaq qatlamda quritish.

Purkab quritish. Kontakili usulda quritish. Infragizil nurlar  bilan
termoinuriatish yordamida quritish. Yugori chastotai wklar vordasmida quritish,
Sublimasion quritish.
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15. Ozig-ovgat mahsulotlarini sovug yordamida km@hingjmmm. ;

Sovutish yordamida konservalangan mahsulotlar sifatiga a'sir ctuvchi
omillar. I

Ozig-ovgat mahsulotlarini sovutilgan  holda anlashd{ s_ndir bn‘!ad:gm
jaravonlar. Muzlatish. Alohida tur ozig-ovgat mahsulotlarini muz]a:tlﬁhnmg
jihatlarl, Ozig-ovgat mahsulotlarini  muzlatishning  usullari. Ozig-ovgat
mahsulotlarini muzdan tushurish.

16, Konservalashda ozig-ovgat mahsulotlarida biokimyoviy o‘zgarish-lar
sodir bo*lishi. - —

Ogzig-ovgat mahsulotlariga texnologik ishlov hensh jibatlari. Ozig-ovgat
mahsulotlariga  berilgan texnologik ishlowning {jobly samarasi. IDaq-uuqql
mahsulotlariga berilgan texnologik ishlovning salbly samarasi. Vitaminlar. Cwsil
moddalari. Ozig-ovqat mahsulotlarini gayta ishlash va konservalashda ferment
preparatlaridan foydalanish.

2-qjism. ulgunurnlmgau ozig-ovgat mahsulotlari texnologiyasi
Meva-sabzavol konservalari

1. O*simlik xom ashyosi. | 1

O simlik to*qimasining tuzilishi, Meva-sabzavoining kimyoviy tarkibi. Xom
ashyoning konserva ishlab chigarish uchun mo*ljallangan n?vlafl. Meva va
sahzavoming vetilishi. Yetuklilik bosgichlari. Meva va sabzavotni terish, vetkazish
va saglash,

2. Tabiiy sabzavot konservalari. y .

Ko'k no'xal. Qo'zogli loviya. Shirin jo'xori. Butun tabity tomal. Rnnglu
karam. Garnir uchun mo‘ljallangan laviagi va sabzi. Tabiiy chuchuk galampir,
Chuchuk qalampir pyure va pastasi. Shpinat, wavel va ulaming aralashmasidan
pPyure.

3. Sabezavot gazak konservalari,

Gazik Konservalar ishlab chigarish uchun foydalaniladigan sabzavot. :'icrm
ashyoga dastlabki ishlov berish. Xom ashyoga issiglik ish!-nﬁ berish. Farsh
tayvorlash. Sous tayyorlash. Kesilgan sabzavot aralashmasi tayyorlash. Ikrg
tayyorlash. Sabzavotlami farshlash. Mahsulotni hankalarga qadoqlash. Bankalami
berkitish va sterillash. -5ty ) ;

Sabzavot gazak konservalarining kimyoviy tarkibi va ozigaviy gimmatl.
Konservalardagi qurugq modda migdorini hisoblash. ;

4. Umumiy ovqatlanish korxonalari uchun konservalangan tushlik va yarim
fabrikatlar. :

Konservalangan birinchi va ikkinchi tushlik ovqatlar. Xom ashyoni
tayyorlash. Umumiy ovgatlanish uchun yarim fabrikatlar.

5. Quyultirilgan tomat yarim fabrikatlari. y

Tomat sousi. Tomat-pyure va tomat-pastasi. Quyultirilgan tomat sousi.

&, Konservalangan sabzavot sharbatlari. i . . :

Tabiiy tomat sharbati. Quyultirilgan tomat sharbati. Sabzi sharbati. Laviagl
sharbati.

7. Konservalangan kompotlar. ]

! Kompot ishlab ¢*/igarish uchon go"Haniladigan meva va re-avorln. Kompot
M

ishlab chigarish texnologik sxemalar. Assorti kompotlari. Bolalarni ovgatlanticish
kompotlari, Kompotlar sifati.

8. Meva va rezavorlar sharbatiari,

Konservalangan sharbatlar tasnifi. Xom ashyopa go'yiladigan talab, Etsiz
sharbatlar, Quyultirilgan sharbatlar, Etli sharbatlar. Alohida turdagi xom ashyo
sharbati.

9. Meva-rezavoriar pyuresi, sous va sardaklar.

Pyure. Meva-rezavoriar sharbat va sardaklari.

10.Bolalar uchun konservalar.

Holalar uchun pyure shaklidapi konservalar. Yirik maydalangan sabzavot
konservalari.

11 Parhyez taomiar konservalari.

Farshlangan sabravot konservalari. Tomat sousidagi kabachok konservalari.
Ikra. Salatiar. Sabzavol solyankasi va ragu. Pyure, kompotlar, polispirt go®shilgan
sharbatlar.

12. Meva varimfabrikatlari,

Sulfitlangan  yarimfabrikatlar. Benzoy kislotasida  konservalangan
varimfabrikatlar, Sorbin  kislotasi wva  uning tuzlarida  konservalangan
varim fabrikatlar.

13. Jele, povidio, jem, murabbo, sukatlor.

Meva-rezavorlar jelesi. Povidlo. Jem va konfinyur. Murabbo, Sukatlar,

I4. Sabzavot va meva marinadiari.

Sabzavor marinadi. Meva va rezavorlar marinadlari.

15. Tuzlangan {ivitilgan) sabzavot va mevalar,

Tuzlangan karam. Tuzlangan bodring. Tuzlangan tomatlar.  Tuzlangan
tarvuz.  Tuzlangan farshlangan sabzavor, O°tkir tuzlangan  sabrzavol
Konservalangan zaytun, Ivitilgan mevalar.

16, Meva-sabzavot konservalari ishlab chigarish korxonalari chigitlarini
qayta ishiash.

Sabzavot konservalari ishlab chigarishdagi chigitlar. Meva konservalari
ishlab chigarishdagi chigitlar

Jeqism. Go*sht va go*shi-o*simlik konservalari

17, Go'shi xom ashyosi,

Te'gimalar tvsifi. Go'shining kimyoviy tarkibi va ozigaviy gimmati.
Go'shining suv birktirish xusesiyat, Go'sht va go’shi mahsulotlanining strukturm-
mexanik xususivatlari, Go'shining issig-fizik va optik xossalari. Go'shining
aviolitik o‘zgarishlari. Go*shining mikroflorasi. Go'shining tovlanish (zagar)i,
Orayia ishlashga keladigan po‘shiga go'viladigan talab,

18, Go'shini konservalashga tayyorlash.

Go'shimi muzdan tushirish. Go'shini gayia ishlash texnologitk jarayoni.

19, Go'shi va go'sht-o*simiik konservalar ishlab chigarish texnologiyasi.
Tabity konservalar. Blanshirlangan  go‘shidan  tayyorlangan konservalar,
Qovurilgan  go'shidan  tayvorlangan  konservalar.  Tuzlangan  po'shidan
tayyorlangan Ronservalar. Submahsulotlardan tayyorlangan konservalar. Parranda
go'shiidan tayyorfangan konservalar. Go'shi mahsulotidaridan  wyyorfangan
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konservalar. Go'sht  konservalarini  sterilizasiyalash. Go'sht  konservalari
mikroflorasi,

2. Go'sht konservalari korxonalari chigitlaridan foydalanish. .

Chiqit turi. Chigitdan ishlab chigariladigan mahsulot ro*yxati. Texnologiya.

Balig konservalari

21. Baliq konservalari ishlab chigarish xom ashyosi. 1

Baliq xom ashyosining texnik kimyoviy tavsifi. Baligni qayta ishlashgacha
saqlash.
22 Baligni konservalashi tayyorlash.

Baligni muzdan wshirish. Baligni gayia ishlashning m:miug:’rk j?ruyunlnri.

23, Baliq konservalari, preserv va krab konservalari ishlab chigarish. -

Tabiiy konservalar. Tomat sousidagi konservalar. O°simlik mnyldag:'l
konservalar. Baliq-sabzavot konservalari, Baliq kotletlari, pashiet va  farshlari.
Krab konservalari, Sterillanmaydigan baliq konservalari (preserviar). Balig
konserviarini saglash, by .

24. Balig konservalari ishlab chigarish korxonalari chigitlaridan foydalanish,

4-gism. Konserva sanoatining texnik kimyoviy nazornti va
konsersa sanoatida hisob va hisobot

7%, Konsérva sanoatining texnik kimyoviy nazornti va Konsersa sanoatida
hizsob va hisobot w3 ‘

Texnik kimyoviy nazoratning konserva sanoati qo‘llaniladigan asosiy
usullari, Sexdagi mazorat Texnik Kimyoviy nazoratni olib borishda zavod
|aboratorivasining asosiy roli. Konserva sanoatida hisob va hisobot.

S ho'lim. Go'sht va go*sht mahsulotlari texnologiyasi
Ushbu bo'lim quyidagilardan iborat: Kolbasa ishlub chigarishning xom
ashyo va materiallari, kolbasa ishiab chigarishning xususiy texnologiyasi, go‘sht va
baliq konservalari ishlab chiqarish va chiqitlami qayta ishlash, kolbasa
mahsulotlari ishlab chigarishning texnik-kimyoviy nazorati, ishlab duq:x}nsh va
xavfsizligin ta'minlash, go*sht konservalari ishiab chigarishning texnik-Kimyoviy
nazorati, mahsulotni hisobga olish va xavfsizligini 1’ minlash.
I-gism. Kolbasa ishlab chigarish texnologiyasi el L
Kolbasa ishlab chigarishning xom ashyo va materiallari
|, Go'sht xom ashyosi to'g'risida umumiy ma'lumotlar. Kolbasa ishlab
chiqarish xom ashyo va materiallari. Go'sht xom ashyosining fm.m‘mik va
gistologk tuzilishi. Goshtning kimyoviy tuzilishi. Muskul m‘qimaiamla_ Icrmyny:y
o*zgarishlar. Mikroblar ta"mirida go*shining o' zgarishi, Go*shtning termik holati,
2. Go'sht xom ashyosining wrlar. Mol go'shii. Cho'chga go’shti. Qo'y
go‘shii. Boshqa turdagi go‘shtlar. So'yilgan molni qayta ishlashda olinadigan
go'sht mahsulotiar. Qon,
3. Hayvon yog'lari. Hayvon yog*lari hagida umumiy tushuncha. Cho®chga
yog'i. Mol yog'i.. Qo’y yog'i.

4. Tuzlash materiallarl, ziravarlar, Tuz Selitra. Nitrit. Qand va  glyukoza.
Lirovorlar, o :
5. Bog'lovehi, o'rovehi materfallar va yogilg'i. Bog'lash shpaga'.. Qog oz
%

maleriallar va sellofan. O'tin va girindilar,

6. Kolbasa gobig'i Tabiiy ichak gobiglar to'g'risida umumiy tushuncha.
Mol ichagi. Cho“chga ichagi, Cio'y ichagi. Sun’iy qobiglar. Tikilgan qobiglar,

7. Xom ashyoni tayyorlash, saglash va unga birlamchi ishlov berish.
Muzlatilgan go'sht bloklari ishlab chigarish. Sub mahsulotlaming muzlatilgan
bloklarini ishlab chigarish. Ei soloninasini, tabiiy yarim fabrikatlarni, qotgan non
kukuni sepilgan varim fabrikatlarni, go‘sht oziqaviy konsentratlarini kesilgan
yarim fabrikatlami, boshga wrdagi go®sht mahsulotlaring ishlab chigarish,

Kolbasa xom ashyosini saqlash. Go*sht xom ashyosini mahsulot ishlab
chigarishga tayyorlash, Tue, ziravorlar va ozig-ovgat qo'shimchalarini kolhasa
ishlab chiqarishga tayyoriash. Ichagni tayyorlash,

Kolbasa ishlab chigarishning umumiy texnologiyasi

1. Xom ashyvoga ishlov berish. Mol go*shtini maydalash, Go*shini suyakdan
ajratish (differensial tarzda). Go'shi payini olish, Go'shini maydalash, suyakdan
djratish va payini olishni mexanizasiyalash. Cho'chga go'shtini mayvdalash,
suyakdan ajratish, payini olish. Qo'y go'shtini maydalash, soyakdan ajratish,
payini olish. So'yishdagi mahsulotlarni qayia ishiash. Go*shini suvakdash ajratish
va payini olishdan so'ng chigishi. Go'shtni maydalash va shilishda ishlatiladigan
ashoblar,

2. Tuzlash. Tuzlash hagida wmumiy tushunchalar. Cho'chgs  go'shil
mahsulotlarini welash, Te'gimalar opasini tuzlash. Kolbasa ishiab chigarish uchun
ma'‘ljallangan go*shini tuzlash. Bekon wva shpigni tuzlash. Submahsulotiami
tuzlash. Tuzlash uchun idish. Tuzlangan go‘sht mahsulotlarini saglash.

3. Kolbasa farshiga mashinalarda texnologik ishlov berish. Kolbasa farshiga
beriladigan asosiy ishloviar. Kolbasa farshiga ishlov berishning asosiy turlard,
Kolbass farshign aralash ishlov berish. Qobigga farsh joviashtirish. Farsh tigish
mashing-shprislarining  konstruksiyasi,  Kolbasani  bog'lash.  Baonlami
shakllantirish. Sosiskalami bog* lash. Kolbasani osish.

4. Kolbasa va dudlamalarga issighik bilan ishlov berish. Kolbasani
joylashtirish. Kolbasani qovurish. Kolbasani qaynatib pishirish. Kolbasani
pishirishedan so'ng sovutish. Dudlash. Quritish. Termik ishlov berishni
tnkomillashtirish va kamera konstruksivasini yaxshilash.

5. Kolbasa ishlab chigarishning umumiy texnologik sxemalari. Yirk go*shi
kombinatlarida kolbasa ishlab chigarish texnologik sxemasi, Kolbasa sexlari,
minisexlari. Sovugning kolbesa ishlab chigarishdagi roli va o'lchash asboblari.
Havoni sovutish va kondisionerlash appamatlari. Sun'iy muz tayvorlash. O*lchash
priborlari. Issig (vangi so'vilgan) go'shidan kolbasa ishlab chigarish. Muzlatilgan
go‘shidan kolbasa ishlab chigarish texnologiyasi. Kolbasa mahsuloilari uchun tara
va o'rash maieriallari.

6. Minisexlarda kolbasa ishinb chigarish texnologivasi,

Kolbasa ishlab chigarishning xususiy texnologivasi

1. Kolbasa mahsulotlari ishlab chiqarish. Farshlangan kolbasalar. Qaynatib
pishirilgan  kolbasalar. Sosiska va sardefkalar. Yarim dudlangan  kelbasalar,
Dudlangan kolbasalar { xom dodlangan, qaynatib pishirib, dudlangan). GO*sht noni
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va pashtetlar. Liver kolbasalari, Zelslar, Qondan  tayyorlangan  kolbasa
mahsulotlari. Dildirog va bulonlar. Dildiroq ishlab chigarish texnologik sxemasi,

2. Dudlamalar ishlab chigarish texnologivasi. Dudlangan cho'chqa
mahsulotari, Dudlangan mol mahsulotari. Dudlangan qo’y mahsulothari.

3. Yarim tayyor va pazandalik mahsulotiari ishlab chiqarish. Mol po®shtidan
tabiiy yarim tayyor mahsulot ishlab chigarish. Cho'chqa go'shtidan tabily yarim
tayyor mahsulot ishlab chigarish. Qo'y go*shlidan tabily yarim tayyor mahsulot
ishlab chigarish. Qurug non kukuniga bulg‘angan go‘sht mahsulotiari. Qirgilgan
yvarim tayyor mahsulotlar, Taom wuchun kesib tayyorlangan go'sht. Gumma.
Chuchvara, Diabetiklar uchun mahsulot. Parhyezbop va davolovehi mahsulotlar,
Ot go'shiidan kolbasa mahsulotlari. Kiyik go*shiidan kolbasa mahsulotlari. Soya
uni go*shilgan kolbasa mahsulotlari, Kolbasa mahsulotlari ishlab chigarish uchun
suyakli go‘shining tayyor kolbasa chigishi sarf me'vorlar. Xom ashyo va
vordamchi materillarning 1 ¢ dudlangan mahsulot uchun sarf me’yori. Ichak
fabrikatlarning farsh sig'ish me"yori (kg gaynatilgan kolbasa).

Go*sht va baliq konservalari ishlab chigarish va chigitlami qayta ishlash

Ga*shmi konserva fshlab chigarishga tayyorlash

Cio'shini muzdan erilish go'shini gavia ishlash texnologik jarayoni.

I. Go'sht va go'sht-o'simlik konservalar ishlab chigarish texnologiyasi.
Tabify konservalar. Blanshirlangan go'shidon  tayyorlangan  konservalar,
Qovurilgan  go‘shidan  tayyorlangan  konservalar. Tuzlangan  go'shidan
tayvorlangan konservalar. Submahsulotlardan tayvorlangan konservalar, Parranda
go'shtidan  tayvorlangan konservalar. Go'sht  mahsulotldaridan  ayyorlangan
konservalar, Go'sht konservalarini sterilizasiyalash.  Go'sht  konservalar
mikroflomsi.

2. Gio*sht konservalar korxonalari chigitlaridan foydalanish,

Chigit tusi. Chigitdan ishlab chigariladigan mahsulot royxati. Texnologiya.

Baligni konservalashga tayyorlash

3. Baliq konservalari ishlab chigarish xom ashyosi. Balig xom ashyosining
texnik kimyoviy tavsifi,

4. Baligni konservalashga tayvorlash. Baligni muzdan tushirish. Baligni
gayta ishlashning texnologik jarayoni,

5. Balig konservalari, presery va krab Konservalari ishlab chigarish,

Tabiiy konservalar. Tomat sousidagi konservalar. O'simlik moyidagi
konservalar. Balig-sabzavor konservalari. Baliq kotletlari, pashiet va  farshlari,
Krab konservalari. Sterillanmaydigan baliq konservalad (preserviar)., Balig
konservlarini saglash,

6. Balig konservalari ishlab chigarish korxonalari chigitlaridan foydalanish.

2-qism. Kolbasa mahsulotlari ishlab chigarishning texnik-kimyoviy
nazorati, shiab chigarish va xavisizligini (a’minlash

1. Go'sht va go'sht mahsulotlarini ekspertiza qilish. So*yilgan mol go®shti
vi  submahsulotlarining tozaligini  aniglash. Parranda  go'shtining  tozaligini
aniglash Yarim tayyor mahsulotlar sifatini aniglash, Kolbasa mahsulotlari va
dudlamar sifatini aniglash. Go'shi koonservalar sifatini aniglash. Bakieriologik
tahiil. Go*sht mahsulotlarining falsifakiyasi. - L
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2. Kimyoviy-texnologik nazoral, Tayyor mahsulot sifati va uning xom
ashyoga, texnologik jarayonlar va boshga omillarga bog'lighigi. Kolbasa
mahsulatlarining sifat bahosi.

3. Go'sht mikrobiologiyasi va ozig-ovgat toksikoinfeksiyalari. Patogen va
chirituvehi mikroorganizmlar. Osh wzi va boshga tuzlar 1a'sirida mikroblar
xususiyatining o'zgarishi. Ozig-ovqatdan zaharlanish va ulaming sabalar. Ozig-
ovgal toksikoinfeksivalariga garshi ishlab chigarish nazorati tomonidan ko' zlangan
tadbirlar.

4, Go'shining sifatini aniglash. Go*sht yangiligini organoleptik baholanishi.
Go'sht sifatini kimyoviyv-bakieriologik  baholash va uning usullari. Laboratoriva
wndgigotlari. Go*shining mikrobiologik tadgigoti. Shantli ravishda yarogli go'sht

mahsulotlaridan fovdalanish,

5. Go'shtning kimyoviy tarkibini aniglash. Go'sht tarkibidagi axotli
moddalami aniglash, Go'shi mahsulotlarida kurug modda yoki suv mavjudligini
aniglash. Mineral moddalami aniglash. Yog" migdorin Sokslet bo®yicha aniglash.

6. Ozig-ovgal yog'larini tadqiq etish usullari, Yog'lami organoleptnk tadgiq
etish, Yog'lami fizik-kimyoviy tadqiq etish.

7. lchak wyarim fabrikatlari sifatini nazorat gilish. Mikrobiologik nazoral.
Ichak yarim fabrikatlari nugsonlari va ulami aniglash. Tchak gobiglarning sifatli
ckanligini aniglash. Ichaklarga daviai siandartbari.

8. Materiallar sifatini aniglash, Ziravorlar sifatini baholash usullari. Nitrat va
nitritlar sifatini aniglash.

9. Kolbasa ishiab chigarish texnologik jaravonini nazorat o' gilish.

10. Kolbasalarni sifat baholanishi. Qaynatilgan kolbaslar. Yarim dudulangan
kolbasallar. Xom dudlangan  kolbasalar, Sosiska wva  sardelkalar. Kobasa
mahsulotlarini tadgiq etish usullari. Metodst issledovaniya kolbasnsix izdeliv.

3-gism. Go*sht konservalari ishlab chigarishning texnik-kimyoviy nazorati,
mahsuloini hisobga olish va xavisizligini ta’minlash

Konserva sanoati texnik-kimyoviy nazorati.

Go'sht konservalari ishlab chigarishda go’llanaladigan texnik-kimyoviv
nazoratning asosiy usullari. Sexdagi nazorat. Zaved laboratorivasining texnik-
kimyoviy nazorat olib borilishidagi roli. Go'sht konservalari ishlab chigarishda
hisoh va hisobot.

T-bo*lim. Sui va sui mahsulotlari texnologiyasi

Sut sanoatining rivojlanish ta'rixi. Sut mahsulotlari  assortimentining
rivojlanish yo'nalishi. Parhyer-davolash uchun mo'ljallangan sut mahsulotlari,
Xom ashyo tarkibi murakkab bo*lgan sut mahsulothari.

1. Sul va sul mahsulotlarining umumiy exnologivasi

Sutga birlamchi ishlov berish, sut tashish va saqlash. Sutga birlamchi ishlov
berish. Suini qabul gilish va uning sifatiga baho berish. Suini tozalash usullari,
Sutnii sovutish rejimlari, Sulga mexanik ishlov berish. Sutni separasivalash va
normallashiirish. Suini gomogenizasiyalash. Sumi ajratich va  quyultirishning
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membranali vsuli. Sutga jssiglik ishlovi berish. Issiglik ishlovining st sifatiga
ta'si. Sutni pasterizasivalash, Sutni  sterilizasiyalash. Achitgi tayyorlash
texnologiyasi. Sul mahsulothari ishlab chiqarish uchun kultura tanlash. Achitgl
tayyorlash

2. Nosut xom sshyo: o*simlik ogsili va moyi, ozig-ovgat go*shimehalar

O simlik ogsili va sut analogi. Osimlik ogsillan tavsifi. Ozig-ovgat ogsillari
texnologivasi, O'simlik moylard va sul yog'i analogi. O'simlik moylari tavsifi.
Ozigaviy o'simlik moyi texnologivasi. Ozig-ovgat qo‘shimchalari. Ozig-ovqat
bo'yoqlari. Xom ashyo va mahsulot strukturasini o' zgartiruvchi moddalar. Ta'm va
hid beruvchi go‘shimchalar. Mahsulot saglanish sifatini va muddatini oshiruvehi
moddalar,

3. Shahar sut zavodiari mahsulo texnologiyasi, muzgaymoq texnologiyasi

Sut, qaymoq va sutli ichimliklar. Sut, gaymoq va sutli ichimliklaming
tavsifi. Pasterlangan sul vaqaymoq texnologivasi. Sterillangan sut va gaymoq
texnologivasi. Bije'itilgan sut mahsulotlari, ularming tevsifi.  Bijg'itilgan sut
ichimlikian texnologiyasi. Smetana texnologivasi. Tvorog texnologivasi. Tvorogli
mahsulotlar texnologivasi. Sul va bije'itilgan sul mahsulotlarining nugsonlari.
Muzqaymoq. Muzqaymoq tavsifi. Muzgaymog texnologiyasi,

4. Sut konservalari texnologiyasi

Sut konservalarining umumiy tavsifi. Sutni konservalashning mazmuni va
usullari. Xom ashyoga qo‘viladigan talablar. Sut konservalari ishlab chigarishning
umumiy texnologik operasiyalari. Quyultirilgan sut konservalari, Sterillangan va
quyultirilgan sut. Qand qo*shilgan quyultirilgan sut. Gurug sut mahsulothari, urug
sul. Qurug tez erovehan sul. Sul konservalarining nugsoni.

5. Bolalar uchun mo'ljallangan sut mahsulotlari texnologivasi

Bolalar uchun mo'ljallangan st xom ashyosi va mahsulotlari favsifi.
Bolalamni sutli ovgatlarining jihatlari. Bolalar ovgatlari ishlab chigarish xom
ashyosi. Bolalar uchun mo*ljallangan qurug sut mahsulotlan texnologivasi, Qurug
sut aralashmalar. Qurug sutli bo'igalar, Davolash uchun mo*lallangan qurug sut
mahsulotlari, Bolatar uchun moljallangan suyug steriltangan va bijg'itilgan sut
mahsulotlar. Suyug sterillangan gorishma. Bijg’itilzan sut mahsulotlari,

f, Pishlog texnologiyasi

Pishlogning umumiy texnologivasi. Pishlog va pishloq xom ashyosining
tavsifi. Suini pishloq ishlab chigarish uchun tayvorlash. Sutni siritishga tayyorlash.
Quyga olish va unga ishlov berish. Pishlogga shakl berish, presslash va tuz
go’shish. Pishlogning yetiltirish. Pishlog texnologivasini intensiviash. Pishlogni
sotkvea tayyorlash. Pishlogni xususiy texnolo-giyasi, Pishloglami tasniflash.

Ikkilamchi isitish temperaturasi yugoei bo'lgan qattig shirdonli pishlog
texnologiyasi. Ikkilamchl isitish temperaturasi past va sutlf bijg'ish darajasi yugord
bo*lgan qattiq shirdonli pishloq texnologivasi. Sut bijgish baktarivalari va shillig
mikroflora ishtirokida yetiluvehi qutig pishloglar iexnologiyasi.

Yumshog pishloglar texnologivasi, Nomokobda tayyorlanuvchi pishloglar
texnolopivasi. Eritilgan pishlog va pishloq massasi ishlab chigarish texnologiyasi.
Eritilgan pishloglar tavsifi. Xom ashyo tanlash va ishiab chigarishga tavyorlash.
Pishioq aralashmasi holati. Pishloq massa:ini suyultiish, Etirilgan pishlogni
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qadoglash va saglash. Eritilgan pishloglaming sifat va nugsenlarini baholash.
Alohida guruh etirilgan pishlogning texnologiyasi.
7. Sariyog" texnologiyasi

Sarivog® xom ashyosi va uni ishlab chigarish uchun xom ashyo. Sarivog'
tavsifi. Sul va gaymoq sifatiga talab. Xom ashyoni wyyorlash va sarivog® ishlab
chigarish wsullari. Claymogni urib sariyog® tayyorlash texnologivasi. Qaymoqqa
past temperaturada jshlov berish. Qaymoqni urish. Sariyog® zaralarini yuvish,
Sariyogga tuz qo'shish. Sarivoqga mexanik ishlov berish. Davriy ishlovehi
sariyop® layyorlash mashinasida mahsulot ofish. Uzluksiz ishlovehi sariyvop'
tayyorlash mashinasida mahsulot olish.

Yogori yop'li gaymoqni gayta ishlab sarivog® olish texnologivasi. Yuogori

- yog'li gaymoq olish va nommallashtirish. Yugori yog'li qaymoqqa termomexanik

ishlov berish, Tucli usulda olingan sariyog'lar fizimining jihatlari. Sarivog'ni
soluvga tayyorlash. Sarivog'ni gadoglash, saglash va tashish. Sariyog® sifati va
nugsonlarini  baholash. Alohida turdapi wvog‘lar texnologivasining  jihatlari,
Sariyog'lami tasniflash. Alohida turdagi sariyog'lar texnologiya-sining jihatlari.
Sut yog*lari konsentrati texnologiyasining jihatlari.
8. Yogu'sizlantirilgan sut, paxta va zardobidan olingan mahsulotlar texnologivasi

Yop'siziantirilgan sut paxta va sut sardobi tavsifi. Yog'sizlantirilgan sut
paxta va sut zardobining tarkibi va xususivatlari. Yop'sizlantirilgan sut paxta va
sul zardobidan olingan mahsulotlar turi va assortimenti. Yog'sizlntirilgan sutdan
olingan mahsulotlar texnologivasi. Sut-oqsil konsentratlari. Buzoglar va boshga
gishlog xo'jalig hayvonlvrl uchun sut o*mini almashtiruvehilari.

Paxtadan olinadigan mahsulotlar texnologivasi. Paxtadan sutni  nor-
mallashtirishda fovdalanish. Paxtadan mahsulot olish texnologivalarining jihatiari.

Sut zardobidan olingan mahswlotlar texnologivasi. Sut zardobi vogidan
foydalanish. Ogsil moddalar. ichimliklar, Quyultirilgan va qurog konsentratlar. Sut
gandi. Sut gandi hosilalari,

9. Sut sanoatida ishlab chigarish hisoblari

Sut mahsulotlari ishlab chigarishda material balans Material balansining
asosiy  tenglamalari. Ishlab chigarishdagi yo‘gotishlar, Sutning  tarkibiy
gismlarining ishlatilish darajasi, Xom ashyo sarfi va tayyor mahsulotning chigishi,
Xom ashyoni normallashtirish bo'yicha hisoblar, Sut mahsulotlari. Tvorog va
pishlog. Sut konservalari. Xom ashyoviy tarkibi murakkab mahsulotlarining
resepturasini hisoblash,

0. Sut va sut mahsulotiari ekspertizasi va xavisizlig

Sutlaming sifal  ekspertizasi.  Achitilgan  sut  mahsulotlarining  sifat
ekspertizasi, Qaymoqg, achitilgan qaymoq va tvoroglaming sifat ckspertizasi,
Sariyoglaming  sifal  ekspenizasi, Sut  konservalorining  sifmt  ekspertizasi,
Quritilgan sut mahsulotlarining sifal ekspertizasi.
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Talabgorlar uchun umumiy savollar
(Savollar soni 120tadan kam bo*lmasligi kerak)

I, Ogsillar. Ogsillarni inson hayotidagi o*mi va ahamivati. Ogsil tangisligi.
Ogsil vetishmasligi v uning ogibatlan.
2. Aminokislotalar va ularming organizmdagi roli. Almashtirib bo' Imaydigan
amonkislowmlar, Ogsillami ozugaviy va biologic qiymati.
3. Ozig-ovgat xom-ashyosidagi ogsillar. Don-dukkakli, yog*li xom-ashye,
kartoshka, meva-sabzavol ogsillar,
4,  Dgsillami texnologik jarayonda o*zgarishi va funksional xossalari,

5. Uglevodlami umumiy xarakteristikasi, Monosaxarid va polisaxaridlar.
Uglevodlami fiziologik axamiyati. 0 zlashadigan va o’ zlashmaydigan uglevodiar,
6. Omg-ovgal ishlab chigarishda uglevodinmi o' zganshi. Uglevodiar gidrolizi,
Degidratatsiva va termik degeratsiya, Jigarrang mahsulotlar hosil bo®lishi. Bijg'ish.
7.  Ozig-ovgal mahsulotlarda polisaxarid funksivalari. Kraxmal. Glikogen.
Selluloza.

£ Lipidlami tuzulishi va tarkibi. Yog'lami yog® kislota tarkibi. Atsilgliserin
ishtirokida murakkab efir gruppalari, uglevodorod radikallari bilan reaksivalar.

8. Lipidlami osig-ovgat xom-ashyosidan ajratib olish usullard,

10. Lipidlami czugqaviy va energetikqiyvmati. Lipidlami ozig-ovgat mahsulotlar
ishlab chigarishda o' zgarishi.

11. Inson organizmida mineral moddalami roli va ashamivati.

12.  Makro va mikro elementlar hamda ulami texnologik jarayonda o*zgarishi.
13.  Vitaminlar ularning ahamiyari. Suvda eruvehi vitaminlar guruxi.

14. Yog'da eruvchan vitaminlar va ulami tavsifi, ahamivati.

15, Ouzugaviy kislotalar.Ularning uchrashi, ishlatilishi, shamiyati,

16.  Fermentlamni umurm}' xossalari. Fedrmentativ kinetika. Fementativ
reaksivalar mexanizmi.

17.  Fermentlarni klassifikatsiva va nomenklaturasi. Oksireduktaza,gidrolitik
fermentlar,

18. Fermentlami ozig-ovgal sancatida ishlatilishi.Un va non mahsulotlari ishlab
chigarish. Kraxmal va kruxmal mabsulotlari, konditer, sharbatlar pivo va spinth
ichimlik ishlab chigarishda.

19, Immabilizatsivalangan fermentlar. Ulami olinishi va ishlatilishi.

20, Ozugaviy qo‘shimchalar klassifikaisivasi, Ulami tanlash,ishlatish va
xavisieligi.

21.  Ozig-ovgal mahsulotlerini tshgi ko'rinishini vaxshiluydigan moddalar,
Crzugaviy bo *yoglar, rangni sozlovehi materialiar,

22, Oag-ovgal mahsulotharing strukiorasi va fizik-kKimyoviy xossasini

o' zgartiruvchi moddalar. Quyultiruvehi va gel hosil giluvchilar, Emulgatoriar.
23, Dzig-ovgat mahsulotlarini ta'm va hidiga 1a’sir etuvehi moddalar. Shirinlik
berovchi moddalar. Aromatizaorlar. Hid va ta*mini kuchavtimovchi moddalar,
24,  Orig-ovgat xom-ashyosi va tayyor mahsulotlar mahsulotlami mikrobiologik
v oksidlanish buzulishini sekinlashtinovehi go ihln'u:ilalm Konservantlar,

Antibiotiklir. Ozugaviy antioksilitellar.
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25. Uzuq-mqut sanoatida ishlatiladigan suvga talablar, Suvning fzik hossalari,
Suv van muzning strutura va hossasi

26.  26. Ozig-ovgat mahsulotlariga erkin va bog*langansuv. Suv-eruvchan modda
o zgarish 18" sir.

27, Suv aktivligi. Sorbsiya tzotermasi. Suv aktivligi va mahsulot bargarorligi.
Mahsulot bargarorligini saqlshds muzning o'rni va ahmiyati,

28.  Ozig-ovqat mahsulotlari xavfsizligi. Yod moddalar klassifikatsiyasi va ularni
ozig-ovqat mahsulotlariga tushishi.

29, Awrof muhit ozig-ovgatlarni ifloslantirish manbai. Toksik

elementlar Radioaktiv moddalar. O*simlik va xayvonotda zararlantiradigan
moddalar 10° g risida.

- 30.  Tabiiy toksikantlar. Bakterial toksinlar. Mikotoksintar.Ozig-ovqat

mahsulotlarini galbakilashtirish.
il.  Orig-ovgat mahsulotlarini fiziologik aspektiari kimyosi. Ovqat va
ovqutlanish,
32, Owgatlanish konsepsiya va nazariyasi. Ratsional ovgatlanishni uch prinsipi.
Ozugaviy moddalar va energiyani tavsiva etilgan me'vorlari.
33, Konservalashning bioz, anabioz, abioz usullari,
34, Konservalash texnologiyvasi bosqichlari.
35. Konservalash taralari; metal, shisha, polimer taralar,
36,  Qudoglash va germetikiash.
37.  Konservalami sterillash parametrelan,
38 Sterilizatsiva harorati, sterilizatsiya vaqgtini belgilovehi omillar,
39.  Konservalami sterillash parametriari.
40,  Namokob va zalifkalar.
41 Siroplar va souslar
42, Karam tuzlash
43.  Pamidor va bodring tuzlash
44.  Sabzavot va meva — yermeva marinadlari
45.  Sabzavot sharbatlari texnologiyasi
46.  Konsentrlangan tomat maxsulotlari: tomat pastasi, suos, pyresi
47, Kompotlar va meva puyrelari
48.  Meva sharbatlari
A9, Splfat angidrit bilan konservalash
50,  Benzoy, sorbent, sirka kislotalari bilan konservalash
51, Qand go'shilgan konservalar: jele, povedlo, murobbo, sukatlar
2. Meva va sabzavotlarni quritish
53 Qurug moddalar miqdorini quritish usulida aniglash
. Qurug moddalar migdorini refroktometrik usulda aniglash,
55, Areometr { densimetr) quritkichi bo‘yicha zichligini aniglash.
86, umumiy va faol kislotalami aniglash.
57, Sokslet aparatida og*irlikni o' lchash usuli bilan yog'lar migdorini aniglash.
58, standan ekstraksion usulda yog' miqdorini aniglash.
59, Yog' miqdorini sentrafugalash usulida aniglash.
60.  Yog' migdorini refroktometr yordamida aniqlash.
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6. Yog'lar sifatini aniglash usullari,

62,  Osh tuzini migdorini aniglashning umumiy usuilar.

63. gand migdorini Berjran usulida aniglash

64.  Tuz migdorini aniglashning argentometrik usuli

65, Witratlar migdorini aniglash.

66, Pestidsid migdorini aniglash

67. Konservantlarmi aniglash,

68, Toksk elementlami aniglash

69 Ogsil migdorini Kel'dal usulida aniglash,

70. Ozig-ovqat maxsulotlari tarkibida mineral moddalar migdoring aniglash

71.  Ozig-ovgat maxsulotlari tarkibida vog* arslashmatar migdorini aniglash

72, Ozig-ovgat maxsulotlari sifatini orgonoleptik baholash

73 Saglashda xom-ashyoda yuz beradigan biokimyoyiy jarayonlar

74,  Donni saqlash rejimlar, don zararkunandalari va ularga qarshi kurash

75,  Karoshkani va qand laviagini saglash

76.  Meva va sabzavotlarmi sovitgichlarda saglash

77.Achitgi hujayrasining muzilishi. Achitqilar hayot faolivatiga tashgi muhitning

wa"siri. Achitgilaming ayrim turlari vaboshge sanom mikroorganizmlariga ta'rif

bering.

74.Ekma drojjalarni va vTovar drojjalami o'stirish. Drojjalami suyug muhitda

ajratish.

79.5pirt olishea kartoshka va donlami tayvorlash, Kraxmal tutuvehi xom

ashyolami pishirish, Kraxmal tutuvehi xom ashyolaming qandlanishi.

80.Drotjalarni o*stirish va susloning bijg*ishi.Yetilgan breikadan spirtni ajratib

olish va tozalash,

81.Aroq Ishlab chigarish. Arogli likvor mahsulotlarin ishlab chigarish.

82 Uzum vinolari va konyaklar ishlub chigarish. Uzum vinolarini ishlab chigarish

xom ashyolari, “Curug” vinolar tayvorlash, Oshxona vinolari,

B3. Kuchaytirilgan vinolar, Uglerod dioksidi tutuvehi vinolar, Konyak ishlab

chigarish.

84. Pivo ishlab chigarish. Pivo suslosining bijg'ishi. Kvas ishlab chigarish

85.1n ishlab chigarish. Non ishlab chigarish prinspial texnologik sxemasi. Uindan

hamir tayvortash. Roje unidan hamir tayyorlash.

86, Monni saglash va tashish. Makaron uchun hamir tayyorlesh va pesslash, Xom

makaron mahsulotlaring qurutish, sovutish va gadoglash

87 . Konditer mahsulotlari homashyosi. Karamel massasiga ishlov berish va shakl

hosil gilish, Karamelni sovutish, o'rash.

88. Shokolad massasini hosil gilish. Konfetlar ishlab chigarish.

88, Oand lnvlagini zavodga olib kelish va yot aralashmalardan ajratish. Lavlagini

vuvish, tortish va quritish. Laviagidan Deferuz sharbat olish va uni tozalash,

00, Laviagi sharbatini quyultirish. Laviagi sharbatidan shakar kristali olish.

a1, Orfsimlik movlari alish xom ashyolari. O'simlik moylari olishda vog'li

urug’ lami tayyorlash .

92, Yog“ni sigib (prislab)olish. Ekstraksiva usulda yog* ofish.

93, Yog'lami gidrogenlash, Margarin mahsuloti ishlab chigarizh texnalogiyasi,
LT

JIII

as.

97,
a8,

100,
101,
1.8
103.
104,
105.
106,
107,
108,
1o9,
110,
1.
1132,
113.
114,
115,
116.
17
118,
19,
120
121
13,

123.

124,

125,

Absorberning ish rejimi.

Absorberlarning turlari,

Ciidromexanik bosim va gidrostatik bosimlar.

Davriy ishlaydigan cho'ktirish qurilmasi.

Turli jinsli sistemalami ajratish,

Filtrlash qurilmalari.

Sentrifuga wrlari va ishlash rejimi.

Arnlashiirgich konstruksiyvasini trlari va ishish rejimi.

Mexanik aralashtirishdagi quyvat, sarfi

Gazlami changdan tozalovehi siklonlar,

Siklonning tuzilishi.

Gz yuvuvehi quriimalar.

Venturi skrubberning ishlash prinsipi.

Elektrofiltrlammi ishlash rejimi va turlari,

Rekuperativ issiqlik almashinish qurilmasini vazifasi.
Regenerativ issiglik almashinish qurilmasini vazifasi.

Qo' ze*almas 1o°rli issiglik almashinish qurilmasini vazifasi.
Kompensasiyalovehi qurilmali issiglik almashgichni vazifasi,
Cosh trubali, namiovchi va ameevikli issiglik almashgichlami vazifasi,
Gaorelkali issiglik almashgichlami ishlash rejimi.

Havo bilan sovutiladigan qurilmalami turlari va ishlash vazifasi.
Ko*p korpusli bug*latish qurilmalarining tuzilishi.

Havdash jarayonida go*llaniladigan qurilmalami turlari.
Ekstruksiva qurilmalarining tuzilishi.

Kristallizator nima va ish prinsipiga ko*ra ganday turlarga bo'linadi.
Maydalash mashinalarining turlari va ishlash vazifasi,

Quritish qurilmalarining turlari va ishlash rejimi,

Oattiq mahsulotiami saglash omborlari.

Suyug mahsulotlorni saglash omborlari,

Bug' lmgichlaming wezilishi va ishlash prinsipi,

Granulalash wsullari va granulvator konstruksivalari.
Reakiorlar konstruksivalar va issiglik almashinish moslamaluri.



Talabgoriarning yoema ishlarni baholash mezonlari

02.00.17, — “Qishlog xo*jaligi va ozig-ovgat mahsulotlotlariga ishlov berish,
saqlash xamda qayta ishlash texnologivalari va biotexnologivalari” ixtisosligi
bo*yicha tayanch dokitoranturaga kirish sinovi mazkur dastur asosida tuzilgan
variant savollariga yozma ish shakilda o* tkaziladi.

Talabgorlar uchun tagdim etiladigan yozshma ish variantlari 4 ta savoldan
iborat bo'lib, har bir savolga berilgan javoblar “0" baldan “25" balgacha
baholanadi. Yozma ish sinovida talabgortar uchun har bir savolga berilgan ballar
yig*indisi asosida, jami 100 ball to*plash imkoniyati beriladi.

Yozma ish varinntidagi har bir savolga tagdim etilgan javoblar quyidagi
mezonlar asosida baholanadi:

I. Savolning mazmuni hoddrgl zamon fan-texnika taraggivoti, fandagi
vangiliklar va ilmiy manbalar bilan bog'li holda aniq yoritilgan, mazmun-
mohivati 10'liq ochib berilgan, javoblarda mantigan vaxlitlikka erishilgan, umumiy
xulosalur chigarilgan hamda imlo va stilistik smolarga yo'l go'yilmagan bo'lsa —
22--25 ball.

2. Savolning maemuni hoeirgl zamon  fan-texnika taragqiyoti, fandagi
yangiliklar va ilmiy manbalar bilan bog'liq holda anig yoritilgan, mazmun-
mahivati to°lig ochib berilgan hamda imlo va stilistik xatolarga yo'l go®yilmagan
bo*lsa — 18-21 ball.

3. Savolning maezmuni hozirgl zamon fan-texnika taraggivoti, fandagi
vangiliklar va ilmiy manbalar bilan bog‘liq holda aniq yoritilgan, mazmun-
mohivati 10'lig ochib beritmagan, ayrim noanigliklarga yo°] go*yilgan hamda imlo
v stilistik xalolarga vo'l qo*vilmagan boa'lsa— 14-17 ball.

4. Savolning marmuni hozirgi zamon (an-texnika taraggivoti, fandagi
yangiliklar va ilmiy manbalar bilan bog'lanmagan, masmun-mohiyati achib
berilmagan, ilmiy noaniqliklarga hamda imlo va stilistik xatolarga yo'l go*yilgan
bo*lsa— 7-13 ball,

5. Savolning mazmun-mohiyati ochib  berilmagan, fikdlar  noanig,
kelinlgan ma'lumotlarda  hatoliklar mavjud bo'lsa,  hamda imlo va stilistik
xatoliklartarga yo*l go‘vilgan bo®lsa — 0-6 ball,
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