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Samarqand – 2024



Iqtisodiyot fakulteti 60310100 - Iqtisodiyot (oziq ovqat va resurslar iqtisodiyoti) yoʻnalishi 4-bosqich talabalari uchun “Chorvadan olinadigan oziq-ovqat mahsulotlarini qayta ishlash texnologiyasi” fanidan yakuniy nazorat (og‘zaki) savollari

1. Go‘shtlarning kimyoviy tarkibi va ozuqaviy qiymati (go‘sht mahsuloti, kimyoviy tarkibi, quruq moddasi)
2. So‘yishga mo’ljallangan qishloq xo‘jalik hayvonlarini tashish jarayoni (tashish usullri)
3. So‘yishga mo’ljallangan qishloq xo‘jalik hayvonlarini so‘yish jarayoni (hushsizlantirish usullari, qonsizlantirish, terisini shilish)
4. Sovutilgan go‘sht. Sovutilgan go‘sht olish usullari (go‘shtni sovutish usullari)
5. Muzlatilgan go‘sht. Muzlatilgan go‘sht olish usullari
6. Qo‘shimcha mahsulotlarning kategoriyalarga bo‘linishi, ichaklarni qayta ishlash texnologiyasi
7. Qo‘shimcha mahsulotlarni dastlabki qayta ishlash jarayoni
8. Go‘sht mahsulotlarini veterinariya-sanitariya jihatidan baholashning asosiy vazifalari
9. Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini zararsizlantirish
10. Nooziqaviy mahsulotlarni utilizatsiyalash
11. Kolbasa mahsulotlarini ishlab chiqarish texnologiyasi
12. Go‘sht konservalarini ishlab chiqarish texnologiyasi
13. Sutning tarkibi, ozuqaviy qiymati va qayta ishlash texnologiyasi
14. Sut va sut mahsulotlariga mexanik ishlov berish
15 Achitilgan sut mahsulotlarining oziqaviy va biologik qiymati
16 Sutning bijg‘ish jarayoni. An’anaviy usulda tvorog ishlab chiqarish
17 Sut-qatiq ichimliklarini ishlab chiqarish
18 Quruq sut mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasi va ularning assortimenti
19 Sut koservalari ishlab chiqarish texnologiyasi
20 Sariyog‘lar ishlab chiqarish texnologiyasi
21 Yog‘ hosil bo‘lishining nazariy asoslari
22 Yog‘lar klassifikasiyasi va sariyog‘- larni  sifatiga qo‘yiladigan talablar
23 Sariyog‘ ishlab chiqarish texnologiyasi
24 Parrandalarning biologik xususiyatlari, xalq xo‘jaligidagi ahamiyati
25 Parranda go'shtining kimyoviy tarkibi va oziqaviy qiymati
26 Parrandachilikda tuxum ishlab chiqarish texnologiyasi
27 Parrandachilikda go‘sht ishlab chiqarish texnologiyasi
28 Tuxum sifatiga qo‘yiladigan talablar
29 Tuxumlarni yig‘ish, saralash, qayta ishlash, qadoqlash va tashish
30 Baliq go‘shtining kimyoviy tarkibi, ozuqaviy qiymati
31 Baliqlarning biologik xususiyatlari, xalq xo‘jaligidagi ahamiyati
32 Baliqning sifatiga, saqlanishiga va tashilishiga qо‘yiladigan talablar
33 Tuzlangan va dudlangan baliqlar olish exnologiyasi
34 Baliq konservalari tasnifi
35 Baliq konservalari sifatining ko‘rsat kichlari
36 Go‘shtning sifatiga ta’sir etuvchi omillarni o‘rganib chiqish
37 Go‘shtni saqlash vaqtidagi turli xil buzulishlarini hamda go‘shtning buzilishiga ta’sir qiluvchi omillarni yuzaga kelish jarayonlarini o‘rganish
38 Go‘sht konservalarining sifatini organoleptik baholash
39 Kolbasa mahsulotlarini organoleptik baholash
40 Go‘shtning sifatini organoleptik baholash
41 Sutning sifatini organoleptik baholash
42 Sariyog‘larning sifatini baholash. Ularda uchraydigan nuqsonlarni o‘rganish
43 Tuxumning ozuqaviy va tovarlik sifatini baholash
44 Baliqlarni tuzlash texnologiyasi
45 Baliqlarni dudlash texnologiyasi
46 Turli kasal hayvonlardan olingan go‘shtlarni ishlatish qoidalari
47 Semizlik darajasiga qarab turli hayvonlar go‘shtining kimyoviy tarkibini o’zgarishi
48 Sanoat asosida parranda go’shti va tuxum yetishtirish texnologiyasi
49 O’zbekistonda yaratilgan qoramol zotini tavsifi
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