Oziq –ovqat mikrobiologiyasi fanidan YaN savollari
Ishchi mavzu (auditoriya dars mavzulari) yuzasidan savollar:

1. Oziq –ovqat mikrobiologiyasi fanining predmetini izohlang  ( fanning maqsadi, vazifalari)
2. Oziq –ovqat mikrobiologiyasi fanining paydo bo’lishi haqida ma’lumot bering (xorijiy va mahalliy olimlar). 
3. Mikrobiologiyaning rivojlanishida mikroskopik texnikani ahamiyati haqida mulohaza yuriting (mikroskopni yaratilishi, turlari, tuzilishi).
4. Bakteriyalar hujayra tuzilishi haqida tushuncha bering (shakli, ulchami, kimyoviy tarkibi)
5. Bakteriyalarning sporalari va ularning hosil bo‘lishini izohlang (sporaning ahamiyati, tuzilishi)
6. Prokariotlarning ko’payish usullari haqida ma’lumot bering (Bakteriyalarning ko’payisi, ko’payish tezligi sharoitga bog’liqligi, rivojlanish sikli).
7. Bakteriyalarning rivojlanish fazalari va ularning tavsifi haqida ma’lumot bering (rivojlanish sikli necha va qanday fazadan tashkil topgan, )
8. Mikroorganizmlarning sistematikasini izohlang (sistematik birliklarni keltiring, misollar bilan yoriting)
9. Mog’or zamburug’larining xarakteristikasi haqida mulohaza yuriting (ahamiyati, tuzilishi gifalari, mitseliy)
10. Mog’or zamburug’larining sistematikasini izohlang (xitridiomitsetlar, oomitsetlar, zigomitsetlar, askomitsetlar, bazidiomitsetlar, deyteromitsetlar)
11. Achitqi zambrug’larning umumiy xarakteristikasini yoriting (ahamiyati, shakli, o‘lchami, tuzilishi).
12. Viruslarning tuzilishi va xussusiyatlari haqida mulohaza yuriting (kashf etilishi, tuzilishi, xususiyatlari)
13. Viruslar hujayrasining kimyoviy tarkibini yoriting (Oqsillar, uglevodlar, lipidlar miqdori)
14. Bakteriofag tug’risida tushuncha bering ( bakteriofak nima, litik sikl, lizogen sikli). 
15. Hujayraning muhim polimer birikmalari haqida tushuncha bering (makro va mikroelementlar)
16. Mikroorganizmlarning oziqlanish turlari haqida mulohaza yuriting (geterotroflar, avtotroflar, fotosintez, xemosintez)
17. Mikroorganizmlarga tashqi muhitning ta’siri haqida umumiy tushuncha bering (Fizikaviy, kimyoviy, biologik)
18. Mikroorganizmlarga fizikaviy omillarning ta’sirini yoriting (harorat, namlik, har xil nurlar, bosim)
19. Mikroorganizmlarga biologik omillarning ta’siri haqida mulohaza yuriting (biosinoz, anabioz, metabioz, antogonizm)
20. Ovqatdan boʻladigan zara va zaharlanishlarni yoriting (toksiko-infeksiyalar va intoksikatsiyalar)
21. Oziq-ovqat tarkibidagi mikroorganizmlarning zararlari (Sut, go’sht, baliq tarkibidagi mikroorganizmlarning zararlari).
22. Mikroorganizmlar bilan ishlashda rioya qilinadigan aseptika qoidalari (Sof kultura oziqa muhitga ekilganda aseptika texnikasi qoidalari)
23. Gigiyena fani va o’ning vazifalari haqida tushuncha bering (fanning vazifalari, hayotiy jarayonlarga sarflanadigan energiya sarfi)
24. Kaloriyali qiymat (Odam organizmi energiya sarfming necha foizi oqsillar yog’lar, uglevodlar hisobiga qoplanadigan bo’lishi kerak)
25. Oziq-ovqat mahsulotlarining buzilishiga nima sabab bo'lishini misollar bilan yoriting (mahsulot turi, mahsulotning qadoqlanishi va saqlanishi)
26. Oziq-ovqat mahsulotlarini parchalaydigan mikroorganizmlar haqida tushuncha bering (Pseudomonas, Bacillus yoki Klostridium).
27. Buzilmaydigan ovqatlar va ularning parchalanishi (harorat yoki bosimli ekologik sharoitlar)
28. Oziq-ovqat mahsulotlarini konservalashning ahamiyati va  konservalashning asosiy usullari haqida mulohaza yuriting (konservalashning asosiy usullari).
29. Qayta ishlangan oziq-ovqat mahsulotlar haqida mulohaza yuriting (Qayta ishlangan oziq-ovqat mahsulot nima? Misollar keltiring)
30. Qayta ishlangan va o'ta qayta ishlangan ovqatlar nima? (farqi, turlari)
31. Umumiy ovqatlanish korxonalari sanitariya vositalariga qo’yiladigan talablar haqida mulohaza yuriting.( gigienasi sanitariya vositalari, tanani toza saqlash, joriy sanitariya nazorati).
32. Oziq-ovqat sanoati sohasida xatarlarni tahlil qilish yo’llarini izohlang (HACCP, XTKNN)
33. Oziq-ovqat xavfsizligida sezgirlikni oshirish deganda nimani tushunasiz?  (Misollar keltiring)
34. O’simlikdan olinadigan oziq-ovqat mahsulotlari haqida mulohaza yuriting (tarkibi va quvvati)
35. Chorvadan olinadigan oziq-ovqat mahsulotlari haqida mulohaza yuriting (tarkibi va quvvati)
36. Oziq-ovqat maxsulotlarini sertifikatlash haqida mulohaza yuriting (Sertifikatlashtirish, sertifikatlashtirish milliy tizimi)
37. Oziq-ovqat maxsulotlarini sertifikatlashning milliy tizimi haqida tushuncha bering (milliy tizimi qoidalari).
38. Sertifikatlashtirish bo’yicha mulohaza yuriting (atamalar va tushunchalar)
39. Gigiena va sanitariya nima? (terminga izoh bering)
40. Mikrobiologiya sanoatida erishilgan yutuq va yangiliklar haqida mulohaza yuriting (misollar bilan yoriting).
41. Mikroorganizmlar morfologiyasi (tashqi tuzilishi) haqida tushuncha bering.
42. O‘sish omillari.(Harorat, namlik)
43. Fermentlar va ularning moddalar almashinuvidagi roli.
44. Mikroorganizm fermentlarining amaliyotda qo‘llanilishi
45. Sog’lom turmush tarzi tushunchasi haqida mulohaza yuriting.
46. Ratsional ovqatlanish konsepsiyasi qoidasi
47. Jismoniy faol hayot kechirishni salomatlikka ta’siri
48. Sut mikrobiologiyasi. (ahamiyati, zararlari)
49. Go’sht mikrobiologiyasi. (ahamiyati, zararlari)
50. Tuxum mikrobiologiyasi. (ahamiyati, zararlari)
51. Oziq-ovqat qo'shimchalarini ishlatish bo'yicha tasniflash.

Mustaqil ta’lim mavzulari yuzasidan savollar:

1. Turli guruhlarga mansub mikroorganizmlar morfologiyasini izohlang (mikroorganizmlar turlari ularning morfologik tuzilishi).
2. Bakteriya hujayrasi haqida mulohaza yuriting (o’sishi va ko’payishi).
3. Bakteriyalarning spora hosil qilishi yullarini izohlang (sporani tuzilishi, shakllari).
4. Bakteriyalarning harakatlanishi haqida mulohaza yuriting (nimalar yordamida harakatlanadi, bakteriya xivchinini hujayrada joylashish bo’yicha turlari).
5. Mikroorganizmlar sistematikasining asosiy prinsiplarini yoriting (Sistematika (taksonomiya) nima, zamonaviy klassifikatsiya usullari).
6. Viruslarning hujayra bilan o‘zaro ta‘sirini izohlang (produktivinfeksiya, abortivinfeksiya, virgeniya).
7. Achitqi zamburug’larining sistematikasi (Saccharomycetaceae, Schizosaccharomycetaceae).
8. Mikroorganizmlarga kimyoviy omillarning ta’sirini yoriting (Vodorod ionlari konsentratsiyasi).
9. Hujayra tarkibidagi suvning hujayra hayotidagi ahamiyatini yoriting (ahamiyati, necha foizi suv, bog`langan va erkin suv).
10. Mikroorganizmlar uchun foydalaniladigan ozuqa muhitini yoriting (oddiy yoki sodda maxsus differensial).
11. Mikroorganizmlarni mikroskop yordamida o‘rganish usullari haqida mulohaza yuriting (mikroskoplarning yaratilishi, turlari, preparat tayyorlash usullari).
12. Ozuqa moddalarining miqdori va nisbati (oqsillar, yog'lar, uglevodlarning ideal nisbati).
13. Oqilona ovqatlanishni tashkil qilishni ahamiyatini yoriting (ratsional (oqilona) ovqatlanish qoidalari).
14. Oziq-ovqat maxsulotlarining parchalanish sabablarini qanday boshqarish mumkin?. Misollar bilan yoriting (muzlash, vakuumli qadoqlash)
15. Ovqat tayyorlash gigiyenasi haqida mulohaza yuriting (gigiyenik talablar, kasalliklar) .
16. Oziq-ovqatlarni konservalash va boshqa qayta ishlash shakllari (harorat ta’siri, kimyoviy usullar, pasterlash, sterillash).
17. Konservalarni tayyorlashga quyiladigan talablar nimalardan iborat? (Konservalarni tayyorlash tartibini amalga oshirilishini ketma-ketligiadi). 
18. Nima uchun ultra-qayta ishlangan ovqatlardan qochishimiz kerak? (Ultra qayta ishlangan oziq-ovqat mahsulotlarining ayrim misollari bilan yoriting).
19. Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishda shaxsiy gigiena qoidalarini yoriting (Kiyim, poyabzal).
20. Umumiy ovqatlanish korxonalarining gigienasini izohlang (tibbiy va bakterioskiyer tekshiruvi)
21. HACCP - xavfini tahlil qilish va tanqidiy nazorat nuqtalari tizimi nima? (bosqichlarni ketma-ketlikda sanab o’ting).
22. XTKNN tizimi qanday qilib o'rnatiladi? (Tizimni o'rnatishda qadamlarni ochib bering).
23. XTKNN tizimini tahlil qiling (foydalari va afzalliklari).
24. O'simliklardan olingan oziq -ovqat mahsulotlari va ularning xususiyatlari (tarkibi bo’yicha misollar keltiring).
25. Hayvonlar organizmidan olinadigan antibiotiklar haqida tushuncha bering (Lizotsim, eritrin ekmolin).
26. Mikroblarning antibiotiklar ta’siriga chidamliligi haqida tushunca bering (misollar bilan yoriting).
27. O’zRning sertifikatlashtirish bo’yicha olib borilayotgan ishlarni izohlang (milliy idorasi faoliyat turlari).
28. Oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlash borasida olib borilayotgan ishlar (Misollar bilan yoriting).
29. Mikroorganizmlarning (ichki va tashqi) tuzilishi.
30. Mikroorganizmlarning oziqlanish turlari. (misollar bilan yoriting)
31. Oʻzbekistonda oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlash haqida mulohaza yuriting (chora-tadbirlari).
32. Ovqatdan sog'liq uchun qanday xavf mavjud? (Misollar asosida yoriting).
33. Mikroorganizmlarning biotexnologiyasi sohasida olib borilayotgan ishlar (erishilgan yutuq va yangiliklar).
34. Mikrobiologiya laboratoriyasida ishlash qoidalarini yoriting (laboratoriyada ishlash qoidalarini tartib bilan sanab o’ting).
35. Mikrobiologik tekshirish usullarini izohlang (turlarini misollar bilan yoriting).
36. Mikroorganizmlarning (jinsiy va jinsiz) ko’payishi haqida mulohaza yuriting.
37. Mikroorganizmlar oziqlanishining o’ziga xos xususiyatlari. (Avtotrof, geterotrof).
38. Mikroblar ta‘sirida sutning buzilishi (sut mikroflorasi)
39. Sut orqali yuqumli kasalliklarning tarqalishi (kasallik turlari)
40. Sut mahsulotlarining mikrobiologiyasi haqida mulohaza yuriting (Mikroblarning turlari)
41. Go’shtning mikroblar ta‘sirida buzilishi (buzilishiga ta’sir etuvchi omillar)
42. Go’sht mahsulotlaridan zaharlanish (zaharlanish omillari)
43. Tuxum orqali tarqaladigan infeksiyalar (turlari)
44.  Baliq mikrobiologiyasi haqida mulohaza yuriting.
45. Oziq-ovqat qo'shimchalari va ularning turlari. 
46. Sog'lom oziq-ovqat qo'shimchalari. (misollar bilan yoriting)
47. Zararli oziq-ovqat qo'shimchalari (misollar bilan yoriting)
48. Oziq-ovqat mahsulotlari bilan bog’liq xavflar haqida mulohaza yuriting.
49. Oziq-ovqat tizimida xavf-xatar turlari. (misollar bilan yoriting)
50. Oziq-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligi to‘g‘risida O’zR qonuni.
51. Oʻzbekistonda oziq-ovqat xavfsizligini taʼminlash bo’yicha tushuncha bering ( takliflar, mulohazalar)
52. Oziq-ovqat xavfsizligi nimani anglatadi? (misollar bilan yoriting)

