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saglash va gayta ishlashning
zamonaviy texnologiyasi

2 | . Fanninr mazmuni

Fanni o’zlashtirishdan maqgsad talabalarga dala ekinlari mahsulotlari
xosilini tovar holatiga keltirish va uni sotishga tayyorlash to’risidagi bilimlarni
berish. Hosil yig ib-terib olingandan keyin nes-nobud gilmasdan tashishni
tashkil etish, tashishda transport vositalaridan to’g'ri foydalanish;
mahsulotlarni omborxona, tayyorlov makonlari va savdo shaxobchalariga o’z
vaqgtida va sifatini tushurmasdan etkazish; dala sharoiti yoki omborxonalarda
saglash uchun joylash usullarini to’g'ri tanlash; mahsulot joylashdan avval
mahsulotlarni tovar holatiga keltirish; texnik navlarni gayta ishlash
korxonalariga o’z vaqtida, sifatini tushurmasdan jo’natish, don mahsulotlarini
saglashdan oldin tovar holatga keltirishni, mahsulotlarni tayyorlash va tashish,
saglashni to’g'ri rejimlarda amalga oshirish, mahsulotni omborxonalarga
joylash usullarini tanlash, mahsulotni saglash davrida turli kasallik va
zararkunandalardan muxofaza qilish hamda ularga qarshi chora-tadbirlarni
ko’rish xagida tasavvurga ega bo’lishi, mahsulotlarni saglashni to’g'ri tashkil
etish, xom ashyoni gabul gilish, vagtincha saglash va gayta ishlash usullarini
qo’llash, mahsulotlarni gadoglashda yangi idishlardan foydalanishni bilishi va
qo’llay olishi,.mahsulot sifatiga turli omillarning ta'siri, rejimlarga rioya
gilgan holda saglash muddatlarini uzaytirish yo’llarini izlash, gayta ishlashni
kichik korxonalarda amalga oshirish, saglash va gayta ishlashda imkoniyati
boricha isrof miqdorini kamaytirish yuzasidan ko’nikmalarga ega bo’lishi
lozim.

Fanning magsadi - don, moy ekinlari, lavlagi, sabzavot, mahsulotlarini
saglash texnologiyasi va xom ashyoni gayta ishlash texnologiyasi to’g risida
bilim berish.

Fanning vazifasi — dala ekinlari mahsulotlarini saglash va gayta ishlash
texnologiyasining nazariy asoslarini, ilmiy izlanishlar olib borish yo’llarini
izlash, joylarda mahsulotlarni saglash holati, sharoitlarini tahlil etish,
zamonaviy qayta ishlash texnologiyalarini o’rganish, yangi, qulay va arzon
texnologik usullarni joriy gilishni o’rganish.




I1. Asosiy nazariy gism (ma ruza mashg ulotlari)

1-mavzu. Kirish. Dala va sabzavot mahsulotlarini saglash va gayta
ishlashning zamonaviy texnologiyalarini qo‘llashning ahamiyati va ahvoli.
Dala mahsulotlarini saglash va gayta ishlashning ahamiyati, rivojlanishi. Dala
mahsulotlarni tayyorlash va saqlash davrida ular sifatini pasayishiga va
isrofgarchilikka qarshi qo’llaniladigan tadbirlar. Dala mahsulotlarini gayta
ishlash texnologiyasi xom ashyoni ishlab chiqgarish, tashish, saglash va
sotishda uning sifatini yaxshilash yo’llari.

2-mavzu. Donni saglashning zamonaviy texnologiyasi.

Donni saglashning axamiyati. G alla ekinlari donining tuzilishi va kimyoviy
tarkibi. Don massasi va uning sifat kursatkichlari. Don massasining fizik
xossalari. Donni saglashda kechadigan fiziologik jarayonlar. Don va don
maxsulotlarida uchraydigan hasharot va kanalar. Don va don maxsulotlarida
uchraydigan mikroorganizmlar. Donni saglashning xususiyatlari. Don
massasini saglashni tashkil etish. Don massasini quruq xolda saglash. Don
massasini sovitilgan xolda saglash. Don massasini havosiz (germetik) joyda
saglash. Don massasi saglanadigan omborlar. Urug'lik donlarni saglashning
xususiyatlari. Donni turli xil begona aralashmalardan tozalash. Don uyumini
aktiv shamollatish. Don massasini kimyoviy konservalash. Don massasini
zararkunandalardan himoya qilish.

3-mavzu. Dondan un ishlab chigarish zamonaviy texnologiyasi.
Donni gayta ishlab un olish. Unni saglash. Non pishirish texnologiyasining
asoslari. Non yopadigan korxona turlari.

4-mavzu. Dondan yorma ishlab chigarish zamonaviy texnologiyasi.
Donni gayta ishlab yorma olish. YOrmani saglash.

5-mavzu. Moyli urug‘larni saqlashning zamonaviy texnologiyasi.

Moyli urug larni quritish, moyli urug larni quritish mashinalari, moyli
urug larni quritish jarayonini tezlashtiruvchi omillar, moyli urug’larni saqlash,
moyli uruglar saglanadigan omborlar, moyli urug larni tozalash, moyli
urug larni tozalash jarayoni va mashinalari.

6-mavzu. Moy ishlab chigarish zamonaviy texnologiyasi.
O’simlik moylarining xossalari. O’simlik moylarining qo’llanishi. O’simlik
moylarini ishlab chigarish jarayoni. O’simlik moyini sifat ko’rsatkichlari.

7-mavzu. Qand lavlagini saglash va gayta ishlashning zamonaviy
texnologiyasi.
Ildizmevalarning kimyoviy tarkibi. Xom ashyo sifatiga qo’yiladigan talablar.
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Qand lavlagini saglashda kechadigan jarayonlar. Qand lavlagini sof holda
saglash. Qand lavlagini muzlatilgan holda saglash. Qand lavlagini urug lik
uchun saglash. Qand lavlagini em xashak uchun saglash. Qand lavlagini
shakarga aylantirish jarayoning sxemasi. Qand-rafinad ishlab chigarish. Ishlab
chiqgarishdagi chigindilar va ulardan foydalanish.

8-mavzu. Tamaki bargini quritish va daslabki gayta ishlashning
zamonaviy texnologiyasi.

Tamakining xalq xo’jaligidagi axamiyati. Tamaki bargining kimyoviy tarkibi.
Tamaki xom ashyosining texnologik xususiyatlari. Tamaki bargining etilishi.
Tamaki bargini terish va uni quritishga tayyorlash. Tamaki bargini quritish.
Tamakini poyasi bilan yig'ish va quritish. Tamaki bargini namlantirish.
Tamaki bargini sortlarga ajratish. Tamaki bargiga ishlov berish. Tamaki
tayyorlash punktlarida xom ashyoni gabul gilish. Tamaki fermentatsiyasi.

9-mavzu. Kanop xom ashyosini saglash va birlamchi ishlov berishning
zamonaviy texnologiyasi.

Kanop hagida umumiy ma’lumotlar. Kanop tolalarini baholash. Kanop xom
ashyosini tayyorlash. Kanop xom ashyosini saglash. Kanopni dastlabki gayta
ishlashning texnologik jarayonlari. Poya va po’stlogni gayta ishlashga
tayyorlash. Kanopni ivitish. Kanop mahsulotini quritish. Kanop tola ishlab
chigarish.

10-mavzu. Omixta em ishlab chigarish va uni saqglashning zamonaviy
texnologiyasi.
Omixta em ishlab chigarish texnologiyasi. Omixta emni saglash.

11-mavzu. Sabzavotlarni saglashning zamonaviy texnologiyalari.
Sabzavotlarni saglashning axamiyati. Sabzavotlarni saglashning biologik
asoslari. Sabzavotlarning fizik xossalari va saqlashdagi o’zgarishi.
Sabzavotlarni saglashda kechadigan fiziologik va mikrobiologik jarayonlar.
Sabzavotlarni saglashda kasallik va zararkunandalarning ta'siri. Sabzavotlarni
saglash usullari. Muvaqgat omborlar. Doimiy omborlar. Sovutgichlar
sabzavotlarni gaz muxitini boshqarib saqlash. Sabzavot maxsulotlarining
kimyoviy tarkibi. Sabzavot maxsulotlarining sifatiga uyiladigan asosiy
talablar. Sabzavotlarni saQlash texnologiyasi.

12-mavzu. Sabzavotlarni quritishning zamonaviy texnologiyalari.
Sabzavotlarni quritish usullari. Sabzavotlarni quritish texnologiyasi.
Sabzavotlarni quritish liniyalari.

13-mavzu. Tabiily sabzavot konservalari ishlab chigarish zamonaviy
texnologiyalari.
Ko’k no’xat. Qo’zoqli loviya. SHirin jo’xori. Tabiiy butun tomatlar. Rangli
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karam. Lavlagi garniri va sabzi garniri. Tabiiy chuchuk galampir. CHuchuk
galampir pyure va pastasi. SHpinat, shovul va ularning aralashmasi pyuresi.

14-mavzu. Konsentrlangan tomat, tomat souslari ishlab chiqgarish
zamonaviy texnologiyalari.

Tomat-pyure va tomat-pasta. Tomatlarni yig'ish, tashish, gabul gilish va
saglash. Ishgalangan tomat massasi olish. Tomat massasini kontsentrlash.
Tomat mahsulotlarini gadoglash. Tomat-pastani aseptik konservalash.
Kontsentrlangan tomat mahsulotlari sifati. Konservalangan tomat souslari

15-mavzu. Konservalangan sabzavot sharbatlari ishlab chigarish
zamonaviy texnologiyalari.

Tabiiy tomat sharbati. Quyultirilgan tomat sharbati. Sabzi sharbati. Lavlagi
sharbati

I11. Amaliy mashg ulotlar

1. Dala va sabzavot mahsulotlarini saglash va gayta ishlashning zamonaviy

texnologik liniyalari.

Donni saglashning zamonaviy texnologiyasi va uskunalari.

Dondan un ishlab chigarish zamonaviy texnologik liniya va uskunalari.

Dondan yorma ishlab chigarish zamonaviy texnologik liniya va uskunalari.

Moyli urug‘larni saqlashning zamonaviy texnologiyasi va uskunalari.

Moy ishlab chigarish zamonaviy texnologik liniya va uskunalari.

Qand lavlagini saglash va gayta ishlashning zamonaviy texnologiyasi va

uskunalari.

8. Tamaki bargini quritish va daslabki qayta ishlashning zamonaviy
texnologiyasi va uskunalari.

9. Kanop xom ashyosini saglash va birlamchi ishlov berishning zamonaviy
texnologiyasi va uskunalari.

10.0Omixta em ishlab chigarish va uni saglashning zamonaviy texnologiyasi va
uskunalari.

11.Sabzavotlarni saglashning zamonaviy texnologiyasi va uskunalari.

12.Sabzavotlarni quritishning zamonaviy texnologik liniya va uskunalari.

13.Tabiiy sabzavot konservalari ishlab chigarish zamonaviy texnologik liniya
va uskunalari.

14.Konsentrlangan tomat, tomat souslari ishlab chigarish zamonaviy
texnologik liniya va uskunalari.

15.Konservalangan sabzavot sharbatlari ishlab chigarish zamonaviy
texnologik liniya va uskunalari.

No Ok owh

IVV.Mustaqil ishi va topshiriglarning mavzulari

16.Dala va sabzavot mahsulotlarini saglash va qayta ishlashning zamonaviy
texnologik liniyalari.

17.Donni saqglashning zamonaviy texnologiyasi va uskunalari.
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18.Dondan un ishlab chigarish zamonaviy texnologik liniya va uskunalari.

19.Dondan yorma ishlab chigarish zamonaviy texnologik liniya va uskunalari.

20.Moyli urug‘larni saqlashning zamonaviy texnologiyasi va uskunalari.

21.Moy ishlab chigarish zamonaviy texnologik liniya va uskunalari.

22.Qand lavlagini saglash va gayta ishlashning zamonaviy texnologiyasi va
uskunalari.

23.Tamaki bargini quritish va daslabki qayta ishlashning zamonaviy
texnologiyasi va uskunalari.

24.Kanop xom ashyosini saglash va birlamchi ishlov berishning zamonaviy
texnologiyasi va uskunalari.

25.0mixta em ishlab chigarish va uni saglashning zamonaviy texnologiyasi va
uskunalari.

26.Sabzavotlarni saglashning zamonaviy texnologiyasi va uskunalari.

27.Sabzavotlarni quritishning zamonaviy texnologik liniya va uskunalari.

28.Tabiiy sabzavot konservalari ishlab chigarish zamonaviy texnologik liniya
va uskunalari.

29.Konsentrlangan tomat, tomat souslari ishlab chigarish zamonaviy
texnologik liniya va uskunalari.

30.Konservalangan sabzavot sharbatlari ishlab chigarish zamonaviy
texnologik liniya va uskunalari.

Mustagqil ta'lim tashkil etishning shakli va mazmuni

“Dala va sabzavot mahsulotlarini saglash va qayta ishlashning
zamonaviy texnologiyasi” bo’yicha magistrning mustaqil ta'limi shu fanni
o’rganish jarayonining tarkibiy qismi bo’lib, uslubiy va axborot resurslari
bilan to’la ta’'minlangan.

Magistrlar auditoriya mashg ulotlarida professor-o’qituvchilarning
ma’ruzasini tinglaydilar. Auditoriyadan tashqgarida magistr darslarga tayyor-
lanadi, adabiyotlarni konspekt giladi. Bundan tashgari ayrim mavzularni
kengroq o’rganish magsadida qo’shimcha adabiyotlarni o’qib referatlar
tayyorlaydi. Mustaqgil ta’lim natijalari reyting tizimi asosida baholanadi.

Uyga vazifalarni bajarish, qo’shimcha darslik va adabiyotlardan yangi
bilimlarni mustaqil o’rganish, kerakli ma'lumotlarni izlash va ularni topish
yo’llarini aniqglash, internet tarmoqlaridan foydalanib ma'lumotlar to’plash va
ilmiy izlanishlar olib borish, ilmiy to’garak doirasida yoki mustaqil ravishda
ilmiy manbalardan foydalanib ilmiy magola va ma'ruza-lar tayyorlash kabilar
magistrlarning darsda olgan bilimlarini chuqurlash-tiradi, ularning mustaqil
fikrlash va ijodiy qobiliyatini rivojlantiradi. SHuning uchun ham mustaqil
ta'limsiz o’quv faoliyati samarali bo’lishi mumkin emas.

Uy vazifalarini tekshirish va baholash amaliy mashg ulot olib boruvchi
o’qituvchi tomonidan, konspektlarni va mavzuni o’zlashtirish darajasini
tekshirish va baholash esa ma'ruza darslarini olib boruvchi o’qituvchi
tomonidan har darsda amalga oshiriladi.

“Dala va sabzavot mahsulotlarini saglash va gayta ishlashning zamonaviy
texnologiyasi” fanidan mustaqil ish majmuasi fanning barcha mavzularini




qamrab olgan va quyidagi katta mavzu ko’rinishida shakllantirilgan.

V. Ta'lim natijalari / Kasbiy kompetentsiyalari

Fan bo’yicha talabalarning bilimiga, ke’nikma va malakasiga

qo’yiladigan talablar

Magistrant:

e Saglash va qayta ishlashning zamonaviy usullarini muntazam ravishda
takomillashtirib borish;

e mahsulotni etilish davrida va kuzgi-gishki saglashda ro’y beradigan
jarayonlarni nazariy tariflari bilan tanishishni;

e ularni ilmiy asosda boshgarishni;

e mahsulot sifatini yanada yaxshilash yo’llarini;

isrofgarchilikka yo’l qo’ymaslikni

o’zlashtirishlari va bu xaqida etarlicha bilimga ega bo’lishlari kerak..

VI. Ta'lim texnologiyalari va metodlari:

Magistrlar bilimini reyting tizimi asosida baholash va ma'ruza
Matnlarini tayyorlanib berilishi, ekspress va test so’rovlari, kollokviumlar,
muammoli ma'ruzalar o’qish, taklif va talablarni o’rganishda zamonaviy
usullardan biri bo’lgan halgaro axborot tarmog'i — internetdan foydalanish,
yangi pedagogik usullardan — Klaster usuli, aqliy hujum, “insert” usuli;
vizuallashtirish vositalari — flipchart, kadoskoplardan foydalanish.

Mazkur fanni o’qitish jarayonida ta'limning zamonaviy metodlari,
pedagogik va axborot-kommunikatsiya texnologiyalari qo’llanilishi nazarda
tutilgan.

- dala va sabzavot mahsulotlarini saglash va gayta ishlashning zamonaviy
texnologiyasi  bo’yicha  nazariy darslarda  zamonaviy = kompyuter
texnologiyalari, o’quv televideniyasi, diaproektor, slaydlar, o’quv kino va
video filmlar yordamida prezantatsion va elektron-didaktik texnologiyalarni;

- dala va sabzavot mahsulotlarini saglash va gayta ishlashning zamonaviy
texnologiyasida ishlatiladigan texnik vositalarning unumdorlik parametrlarini,
turli ish ko’rsatkichlarini aniqlash va xisoblash mavzularida o’tkaziladigan
amaliy mashg ulotlarda agliy xujum, guruxli fikrlash  pedagogik
texnoligiyalarni;

- dala va sabzavot mahsulotlarini saglash va gayta ishlashning zamonaviy
texnologiyasida ishlatiladigan texnik vositalar, asbob, uskuna va jixozlarning
tuzilishini, asosiy ishlash jarayonini o’rganish, ularning parametrlarini
xisoblash mavzularida o’tkaziladigan amaliy mashg ulotlarda kichik guruxlar
musobagalarini qo’llash nazarda tutiladi.

VII. Kreditlarni olish uchun talablar:
joriy, oralig nazorat shakllarida berilgan vazifa va topshiriglarni bajarish,
yakuniy nazorat buyicha yozma ishni muvaffagiyatli topshirish.
Fan bo’yicha talabalar bilimini nazorat qilish

Talabalar bilimini nazorat qilish Oliy va o’rta maxsus ta'lim Vazirligi
tomonidan tavsiya etilgan “Oliy ta’lim muassasalarida talabalar bilimini




nazorat qilish va baholashning reyting tizimi to’g'risida”’gi Nizom asosida
bosgichma-bosgich amalga oshiriladi.

Ushbu Nizomga muvofiq fan bo’yicha o’quv semestri davomida uch
turdagi, ya'ni joriy, oralig va yakuniy nazoratlar o’tkaziladi.

Joriy nazorat - fan mavzulari bo’yicha bilim va amaliy ko’nikma
darajasini aniglash va baholash magsadida laboratoriya, amaliy mashg ulotlar
va mustaqil ta'lim topshiriqlari buyicha. og'zaki so’rov, test o’tkazish, suhbat,
nazorat ishi, kollokvium, uy vazifalarini tekshirish va shu kabi boshga
shakllarda o’tkaziladi.

Oralig nazorat — semestr davomida modulli tizim asosida o’quv
dasturining tegishli (fanning bir necha mavzularini 0’z ichiga olgan) bo’limi
tugallangandan keyin, talabaning bilim va amaliy ko nikma darajasini aniqlash
va baholash maqgsadida yozma, og'zaki, test shaklida o’tkaziladi. Oraliq
nazorat bir semestrda ikki (yoki bir) marta o’tkaziladi va shakli (yozma,
og'zaki, test va hokazo) hamda soni o’quv faniga ajratilgan umumiy soatlar
hajmidan kelib chiqgan holda belgilanadi

YAkuniy nazorat — semestr yakunida muayyan fan bo’yicha nazariy
bilim va amaliy ko’nikmalarni talabalar tomonidan o’zlashtirish darajasini
aniglash magsadida tayanch tushuncha va iboralarga asoslangan “YOzma ish”
shaklida o’tkaziladi. Ilmiy Kengash qarori bilan yakuniy nazorat og zaki, test
va boshqa shakllarda ham o’tkazilishi mumkin.

Fan bo'yicha joriy va oralig nazoratlarga ajratilgan umumiy balning
55 foizi saralash ball hisoblanib, ushbu foizdan kam ball to'plagan talabalar
yakuniy nazoratga Kiritilmaydi. Joriy va oraliq nazorat turlari bo'yicha 55 va
undan yugori balni to'plagan talaba fanni o'zlashtirgan deb hisoblanadi va
ushbu fan bo'yicha yakuniy nazoratga kirmasligiga yo'l qo'yiladi.

Joriy va oraliq nazoratlarda saralash ballidan kam ball to'plagan va uzrli
sabablarga ko'ra nazoratlarda gatnasha olmagan talabaga qgayta topshirish
uchun, navbatdagi shu nazorat turigacha, so'nggi joriy va oralig nazoratlar
uchun yakuniy nazoratgacha bo'lgan muddat beriladi. Kasalligi sababli
darslarga gatnashmagan hamda belgilangan muddatlarda joriy, oraliq va
yakuniy nazoratlarni topshira olmagan talabalarga fakultet dekani farmoyishi
asosida, o'gishni boshlaganidan so'ng ikki hafta muddatda topshirishga ruxsat
beriladi.

Talabaning semestrda joriy va oralig nazorat turlari bo'yicha to'plangan
ballari ushbu nazorat turlari umumiy balining 55 foizidan kam bo'lsa yoki
semestr yakunida joriy, oralig va yakuniy nazorat turlari bo'yicha to'plangan
ballari yig'indisi 55 baldan kam bo'lsa, u akademik qarzdor hisoblanadi.
Akademik garzdor talabalarga semestr tugaganidan keyin gayta o'zlashtirish
uchun bir oy muddat beriladi. Shu muddat davomida fanni o'zlashtira olmagan
talaba, fakultet dekani tavsiyasiga ko'ra belgilangan tartibda rektorning
buyrug'i bilan talabalar safidan chetlashtiriladi.

Talaba nazorat natijalaridan norozi bo'lsa, fan bo'yicha nazorat turi
natijalari e‘lon gilingan vaqtdan boshlab bir kun mobaynida fakultet dekaniga
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ariza bilan murojaat etishi mumkin. Bunday holda fakultet dekanining
tagdimnomasiga ko'ra rektor buyrug'i bilan 3 (uch) a‘zodan kam bo'lmagan
tarkibda apellyatsiya komissiyasi tashkil etiladi.

Baholash tartibi va mezonlari

Talabalarning fanlarni o‘zlashtirishi 5 ballik tizimda baholanadi

Talaba mustaqil xulosa va qgaror qgabul giladi, ijodiy fikrlay oladi,
mustaqil mushohada yuritadi, olgan bilimini amalda qo‘llay oladi, fanning
(mavzuning) mohiyatini tushunadi, biladi, ifodalay oladi, aytib beradi hamda
fan (mavzu) bo‘yicha tasavvurga ega deb topilganda - 5 (a’lo) baho.

Talaba mustaqil mushohada yuritadi, olgan bilimini amalda qo‘llay
oladi, fanning (mavzuning) mohiyatini tushunadi, biladi, ifodalay oladi, aytib
beradi hamda fan (mavzu) bo‘yicha tasavvurga ega deb topilganda 4 (yaxshi)
baho.

Talaba olgan bilimini amalda qo‘llay oladi, fanning (mavzuning)
mohiyatini tushunadi, biladi, ifodalay oladi, aytib beradi hamda fan (mavzu)
bo‘yicha tasavvurga ega deb topilganda 3 (qoniqgarli) baho.

Talaba fan dasturini o‘zlashtirmagan, fanning (mavzuning) mohiyatini
tushunmaydi hamda fan (mavzu) bo‘yicha tasavvurga ega emas deb topilganda
2 (goniqarsiz) baho.
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Fanning sillabusi ishchi 0’quv reja va o’quv dasturga muvofiq ishlab chiqildi.

Fan/modul uchun ma’sular:
Ibragimov Z.A. - «Qishloq xo0’jalik mahsulotlarini saqglash va dastlabki ishlash
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Suvonova F.— “Oziq ovqat mahsulotlari texnologiyasi” kafedrasi mudiri,
texnika fanlari nomzodi, professor
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