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	Fanning nomi: Mutaxassislikka kirish 
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	60
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	Laborat. mashg'.
	-

	Amaliy mashg’ulotlarni olib boruvchilar:
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	Mustaqil ish
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	№
	Mavzuning nomi 
	Ajratilgan soat
	Bajarilganligi haqida ma’lumot
	O’qituvchi imzosi

	
	
	
	Oy va kun
	Soatlar soni
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	MA`RUZA MASHG`ULOTLARI

	1. 
	Kirish. Qishloq xo'jaligi mahsulotlarini qayta ishlashning xalq xo‘jaligidagi o‘rni va ahamiyati
	2
	
	
	

	2. 
	Qishloq xo‘jaligi mahsulotlarini birlamchi ishlov berishni texnologik usullari
	2
	
	
	

	3. 
	Mevalardan shakаr qo‘shilgan mahsulotlar olish 
	2
	
	
	

	4. 
	Meva va sabzavotlami qayta ishlab sharbat olish texnologiyasi ishlash jarayoni
	2
	
	
	

	5. 
	Pomidomi qayta ishlab olinadigan mahsulotlar
	2
	
	
	

	6. 
	Sabzavotlarni mikrobiologlk usulda qayta ishlash
	2
	
	
	

	7. 
	Meva-sabzavotlarni quritish texnologiyasi
	2
	
	
	

	8. 
	Sharob tayyorlash texnologiyasi
	2
	
	
	

	9. 
	Chorva mahsulotlarini saqlash va qayta ishlash texnologiyasi
	2
	
	
	

	10. 
	Donni qayta ishlab un ishlab chiqarish texnologiyasi
	2
	
	
	

	11. 
	Don zahirasi zararkunandalarining hayoti. Zararkunandalarga qarshi kurash choralari
	2
	
	
	

	12.
	Paxta quritish uskunalari va ularni joylashtirish texnologiyasi
	2
	
	
	

	13.
	Paxta zavodi va paxta qabul qilish maskanlarida paxtani qabul qilib olish qoidalari
	2
	
	
	

	14.
	Paxta chigitidan moy ishlab chiqarish texnologiyasi
	2
	
	
	

	15.
	Omborxonalarda saqlangan mahsulotlarni turli usullarda qadoqlash va realizatsiyaga tayyorlash
	2
	
	
	

	
	Jami:
	30
	
	
	

	AMALIY MASHG’ULOTLAR

	1. 
	Mahsulotlarni pishib yetilganlik darajasini saqlash muddati va va sifatiga ta’sirini o‘rganish.
	2
	
	
	

	2. 
	Mahsulotlarni pishib yetilganlik darajasini saqlash muddati va va sifatiga ta’sirini o‘rganish.
	2
	
	
	

	3. 
	Refraktometrda ishlashni o‘rganish.
	2
	
	
	

	4. 
	Refraktometrda ishlashni o‘rganish.
	2
	
	
	

	5. 
	Sharbat olishda xom ashyo sarfi.
	2
	
	
	

	6. 
	Tabiiy kamayish me’yorlari.
	2
	
	
	

	7. 
	Laboratoriyada sabzi va pomidordan sharbat olish.
	2
	
	
	

	8. 
	Meva-sabzavotlardan sharbat chiqishini hisoblash.
	2
	
	
	

	9. 
	Tomat qaylasi va ketchup retseptlari.
	2
	
	
	

	10. 
	Retseptlar bo‘yicha tayyor mahsulot chiqishini hisoblashni o‘rganish.
	2
	
	
	

	11. 
	Sirkalashda sirka kislotasi miqdori va zarur ziravorlar miqdorini hisoblashni o‘rganish.
	2
	
	
	

	12. 
	Laboratoriyada sabzavotlardan amalda marinad tayyorlashni o‘rganish.
	2
	
	
	

	13. 
	Meva va uzumni quritish usullarini o‘rganish. 
	2
	
	
	

	14. 
	Sabzavotlarni quritishni o‘rganish.
	2
	
	
	

	15. 
	Sharobga to‘g‘ri organoleptik baho berish.
	2
	
	
	

	16. 
	Sharob sifatini aniqlash.
	2
	
	
	

	17. 
	Achitilgan va ivitilgan sut mahsulotlari.
	2
	
	
	

	18. 
	Go‘sht konservalari.
	2
	
	
	

	19. 
	Xom ashyo sifatidagi don mahsulotlarini saqlash omborlarini o‘lchamlarini va qabul qilish hajmini hisoblash.
	2
	
	
	

	20. 
	Xom ashyo sifatidagi don mahsulotlarini saqlash omborlarini o‘lchamlarini va qabul qilish hajmini hisoblash.
	2
	
	
	

	21. 
	Donni qayta ishlashda zamonaviy texnologiyalar.
	2
	
	
	

	22. 
	Donni qayta ishlashda zamonaviy texnologiyalar.
	2
	
	
	

	23. 
	Tolani toylash, chigitni omborlarida uzatish, tolani saqlash, toy vaznini aniqlash.
	2
	
	
	

	24. 
	Tolani toylash, chigitni omborlarida uzatish, tolani saqlash, toy vaznini aniqlash.
	2
	
	
	

	25. 
	Chigitli paxta tolasini saqlashda omborlarini tuzilishi.
	2
	
	
	

	26. 
	Chigitli paxta tolasini saqlashda omborlarini tuzilishi.
	2
	
	
	

	27. 
	Moy sifatini laboratoriya usullarida tahlil qilish: moyning namligi, uchuvchan moddalari, sovunlanishi, yod soni.
	2
	
	
	

	28. 
	Moy sifatini laboratoriya usullarida tahlil qilish: moyning namligi, uchuvchan moddalari, sovunlanishi, yod soni.
	2
	
	
	

	29. 
	Saqlash omborxonalaridagi mahsulotlarni tashish, ortish, tushirish va joylashda talab etiladigan transportlar sonini hisoblash.
	2
	
	
	

	30. 
	Saqlash omborxonalaridagi mahsulotlarni tashish, ortish, tushirish va joylashda talab etiladigan transportlar sonini hisoblash.
	2
	
	
	

	
	JAMI:
	60
	
	
	

	
	Mustaqil ta’lim va mustaqil ishlar

	1. 
	Meva-sabzavot mahsulotlarini saqlash omborlari, saqlash davrida sodir bo'ladigan o'zgarishlar 
	2

	2. 
	Meva-sabzavotlarni vaqtinchalik omborlarda saqlash usullari va yaxshilash choralari
	4

	3. 
	Meva-sabzavotlarni doimiy omborlarda saqlash texnologiyalari
	4

	4. 
	Uzumni uy va sanoat usulida sovutkichli omborlarda saqlash texnologiyasi
	2

	5. 
	Kartoshkani vaqtinchalik va doimiy omborlarda saqlash texnologiyasi
	2

	6. 
	Poliz mahsulotlarini omborlarda saqlash usullari va texnologiyasi
	4

	7. 
	Bo‘g‘doy, donini saqlash omborlari, usullari va yangi texnologiyalari
	4

	8. 
	Qayta ishlangan don mahsulotlarini omborlarga joylashtirish tartibi va saqlash
	2

	9. 
	Zamonaviy saqlash omborlari tuzilishi, turlari va jihozlari
	4

	10. 
	Meva-sabzavotlarni saqlash, qayta ishlashga qaratilgan so'ngi yillardagi islohotlar
	4

	11. 
	Mevalarni zamonaviy qayta ishlash texnologik usullari
	2

	12. 
	Ildizmevali sabzavotlarga tovar ishlov berish
	2

	13. 
	Un va yormalar sifatiga qo'yilgan talablar
	2

	14. 
	Saqlash omborlari sovutish, shamollatish va muzlatish tizimlari
	2

	15. 
	Sovutkichli saqlash omborlarining xususiyatlari
	2

	16. 
	Saqlash omborlarini bugungi kundagi holati va istiqbollari
	4

	17. 
	Saqlash omborlarini barpo etishda e’tiborga olinadigan talablar va qoidalar
	4

	18. 
	Poliz mahsulotlarini omborlarda saqlash usullari va texnologiyasi
	4

	19. 
	Meva-sabzavot mahsulotlarini saqlash omborlarining tuzilishi
	2

	20. 
	Saqlashda qadoqlash materiallari va turlari
	4

	21.
	lldizmevali sabzavotlarni vaqtinchalik omborlarda saqlashning xalq usullari
	4

	22.
	Meva-sabzavotlarni tashishga yangi texnologiyalarni kiritish va yangi usullarga asoslanib saqlashni tashkil etish
	4

	23.
	Uzumdan tayyorlanadigan mahsulot turlari, sifat ko‘rsatkichlari
	4

	24.
	Moyli ekin urug’larini saqlashning istiqbolli va samarali usullari tavsifi
	4

	25.
	Don va don mahsulotlarini saqlashdagi ro‘y beradigan jarayonlar
	2

	26.
	Doimiy omborxonlarda foydalaniladigan jihozlar turlari va ularni hisoblash
	2

	27.
	Vaqtinchalik saqlash omborxonlarida foydalaniladigan jihozlar turlari va ularni hisoblash
	2

	28.
	Qishloq xo'jalik mahsulotlarini qayta ishlab olingan suyuq mahsulotlarni saqlash omborlarida saqlash usullari va texnologiyasi
	4

	29.
	Paxta xom ashyosi va urug’lik paxtani saqlash qoidalarini takomillashtirish
	2

	30.
	Urug’lik chigitni linterlash, delinterlash, saralash hamda kalibrlash tartibi va ahamiyati
	2

	
	JAMI
	90


	                                                                                            Ma’ruzachi:                                                                                                                      O.H.Qurbonova

	                                                                                            Amaliy mashg’ulotlarni olib boruvchilar:                                                                     N.E.Qobilov

	                                                                                                                                                                                                                                        

	


