Oziq-ovqat jarayonlari muhandisligi texnologiyasi fanidan ON va YaN savollari
Ishchi mavzu (auditoriya dars mavzulari) yuzasidan savollar:

1. Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish asoslari 
2. Xomashyo sifati va nazorati 
3. Termik ishlov berish texnologiyalari 
4. Sovutish va muzlatish jarayonlari 
5. Mexanik ishlov berish usullari 
6. Fermentatsion va kimyoviy jarayonlar 
7. Oziq-ovqat mahsulotlarini saqlash va qadoqlash 
8. Sanoat uskunalari va qurilmalar 
9. Texnologik jarayonlarda energiya tejalishi 
10. Xavfsizlik va sanitariya talablar 
11. Sanoat chiqindilarini boshqarish 
12. Mahsulot sifatini baholash metodlari 
13. Innovatsion texnologiyalar va ilmiy yutuqlar 
14. Sut mahsulotlarini ishlab chiqarish texnologiyasi 
15. Go‘sht mahsulotlarini ishlab chiqarish texnologiyasi 
16. Non va qandolat mahsulotlari texnologiyasi 
17. Sharbat va ichimliklar ishlab chiqarish 
18. Zaxira va konserva texnologiyalari 
19. Oziq-ovqat mahsulotlarining barqaror saqlanishi 
20. Atrof-muhitga ta’sir va ekologik nazorat 
21. Sut mahsulotlarining mikrobiologik nazorati 
22. Go‘sht mahsulotларida fermentatsiya jarayoni 
23. Non xamiri va pishirish jarayoni 
24. Qandolat mahsulotlarining texnologik jarayoni 
25. Sharbat va meva mahsulotlarini filtrlash 
26. Sovutish va muzlatish uskunalari 
27. Mexanik maydalash va ezish jarayonlari 
28. Fermentatsion texnologiyalarda nazorat 
29. Pishirish va termik ishlov berish parametrlarini nazorat qilish 
30. Paketchlash va vakuum qadoqlash usullari 
31. Sanoat chiqindilarini ekologik boshqarish 
32. Energiya tejalishi va avtomatlashtirish 
33. Sut pishloqlarini ishlab chiqarish texnologiyasi 
34. Go‘sht kolbasa va sosiskalarni ishlab chiqarish 
35. Non mahsulotlarida xamirturush faoliyati 
36. Qandolat mahsulotlarining kristallanish jarayoni 
37. Meva va sabzavot sharbatlarini sterilizatsiya 
38. Sovutish zanjiri va saqlash muddati 
39. Mexanik ishlov berishda texnologik samaradorlik 
40. Fermentatsion jarayonlarda xavfsizlik va 
41. Issiq ishlov berishda energiya samaradorligi 
42. Qadoqlash usullarining mahsulot sifatiga ta’siri 
43. Sut va go‘sht mahsulotlarida mikrobiologik nazorat 
44. Non va qandolat mahsulotlarida namlik nazorati 
45. Sharbat va ichimliklar ishlab chiqarish jarayoni 
46. Sovutish va muzlatish uskunalarida nazorat 
47. Mexanik ezish va maydalash jarayonlari 
48. Fermentatsion va kimyoviy jarayonlarda sifat nazorati 
49. Termik ishlov berish parametrlarini optimallashtirish 
50. Oziq-ovqat mahsulotlarini saqlash muddati va nazorat 

Mustaqil ta’lim mavzulari yuzasidan savollar:

51. Sanoat chiqindilarini qayta ishlash usullari 
52. Energiya tejalishi va texnologik avtomatlashtirish 
53. Sut pishloqlari ishlab chiqarishda fermentatsiya nazorati 
54. Go‘sht mahsulotlarida fermentatsion jarayonlarni boshqarish 
55. Non xamirida xamirturush faoliyatini optimallashtirish 
56. Qandolat mahsulotlarida shakar kristallanishini boshqarish 
57. Meva sharbatlarini pasteurizatsiya va filtratsiya 
58. Sovutish zanjiri va mahsulot sifatini nazorat qilish 
59. Mexanik ishlov berish va energiya tejash 
60. Fermentatsion jarayonlarda sanitariya va 
61. Issiq ishlov berish jarayonlarida xavfsizlik choralar 
62. Qadoqlash materiallari va ularning afzalliklari 
63. Sut va go‘sht mahsulotlarida mikroflora nazorati 
64. Non va qandolat mahsulotlarida namlik va harorat nazorati 
65. Sharbat va ichimliklar ishlab chiqarishda filtratsiya usullari 
66. Sovutish va muzlatish tizimlarining texnologik nazorati 
67. Mexanik ishlov berish jarayonlarida sifat nazorati 
68. Fermentatsion va kimyoviy jarayonlarda parametrlarni boshqarish 
69. Termik ishlov berish jarayonida energiya samaradorligini oshirish 
70. Oziq-ovqat mahsulotlarini saqlash muddati va sifatni ta’minlash 
71. Sanoat chiqindilarini ekologik boshqarish va qayta ishlash 
72. Energiya tejalishi va avtomatlashtirish texnologiyalari 
73. Sut pishloqlari ishlab chiqarishda fermentatsiya jarayonini optimallashtirish 
74. Go‘sht mahsulotlarida fermentatsion jarayonlar va nazorat 
75. Non xamiri va pishirish jarayonida sifatni ta’minlash 
76. Qandolat mahsulotlarida shakar kristallanishi va sifat nazorati 
77. Meva sharbatlari ishlab chiqarishda sterilizatsiya va filtratsiya 
78. Sovutish zanjiri va transport jarayonida sifat nazorati 
79. Mexanik ishlov berish jarayonlarida samaradorlik va energiya tejash 
80. Fermentatsion jarayonlarda sanitariya va xavfsizlik nazorati 
81. Sut mahsulotlarini saqlash va transportda mikroflora nazorati (
82. Go‘sht mahsulotlarining saqlash va qadoqlash usullari 
83. Non mahsulotlarida xamirturush faoliyati va sifat nazorati 
84. Qandolat mahsulotlarida kristallanish jarayonini boshqarish 
85. Sharbat va ichimliklarda mikrobiologik xavfsizlik 
86. Sovutish va muzlatish tizimlarida harorat monitoring 
87. Mexanik ishlov berish jarayonlarida texnologik nazorat 
88. Fermentatsion jarayonlarda pH va harorat nazorati 
89. Termik ishlov berish jarayonlarida xavfsizlik choralar 
90. Oziq-ovqat mahsulotlarini qadoqlashda innovatsion 
91. Sanoat chiqindilarini qayta ishlash va ekologik nazorat 
92. Energiya tejash va avtomatlashtirish usullari 
93. Sut pishloqlari fermentatsiyasida sifatni ta’minlash 
94. Go‘sht mahsulotlarida fermentatsion jarayonlarni boshqarish 
95. Non mahsulotlarida pishirish va bug‘lash parametrlarini nazorat qilish 
96. Qandolat mahsulotlarida shakar kristallanishi va aroma nazorati 
97. Sharbat va ichimliklarni pasteurizatsiya va filtratsiya qilish 
98. Sovutish zanjiri va transportda sifat nazorati 
99. Mexanik ishlov berish jarayonlarida energiya tejash va samaradorlik 
100. Fermentatsion jarayonlarda sanitariya va xavfsizlikni ta’minlash 
