Oziq-ovqat maxsulotlarinini saqlash va qayta ishlash texnologiyasi fanidan yakuniy nazorat savollari ORI 123-223 guruhlar uchun)

1.Oziq-ovqat mahsulotlarini saqlash usullari (turli mahsulotlarni qanday sharoitlarda saqlash kerakligi, harorat va namlik darajalari)
2. Qayta ishlash texnologiyalari ( konservatsiya, muzlatish, qurutish va boshqa ishlov berish usullari)
3.Gigiena va xavfsizlik qoidalari ( mahsulotlar sifati va ularning saqlash muddatini uzaytirish)
4.Ishlab chiqarishda qo‘llaniladigan standartlar (Oziq-ovqat xavfsizligi bo‘yicha xalqaro standartlar (HACCP, ISO)
5. Uy sharoitida konserva tayyorlash ( konserva tayyorlash qoidalari.  tabiiy to‘yintiruvchi mahsulotlar tayyorlash.)
[bookmark: _Hlk182822171]6. Oziq-ovqat mahsulotlarini qayta ishlash (quritish, muzlatish, tuzlash, yoki marinadlash usullari.)
[bookmark: _Hlk182822241]7. Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlov berish usullari (qurutish, tuzlash, marinadlash, yog‘da qaynatish.)
[bookmark: _Hlk183075558]8. Oziq-ovqat mahsulotlarini innovatsiya texnologiyalari ( ultrasovuq muzlatish, past haroratda qurutish, yoki biotexnologiyalar.)
[bookmark: _Hlk182822430]9. Oziq-ovqat mahsulotlarini saqlash (Sabzavot va meva saqlashda qanday harorat va namlik darajasi)
10. Oziq-ovqat mahsulotlarini saqlash usullari va uskunalari (vakuum yoki gaz muhitida saqlash afzalliklari.  mahsulotlarni saqlashda konservatsiya vositalarining turlari.)
11.Oziq-ovqat mahsulotlarini gigiena va xavfsizlik talablari (xavfli bakteriyalarning ko‘payishiga qarshi qanday choralar ko‘riladi   ?saqlash chog‘ida mahsulot sifatini qanday ta’minlash kerak)
12. Sterilizatsiya va pasterizatsiyaning ahamiyati (yuqori haroratda mahsulotni zararsizlantirish)
13.Kartoshka, meva-sabzavotlarni saqlashda va tashishda yuzaga keladigan nobudgarchiliklarni kamaytirish muammolari
14. Kartoshka, meva va sabzavotlarni saqlashning zamonaviy usullari 
15. Kartoshka, meva va sabzavotlarni tashish usullari va qoidalari
16. Kartoshka, meva-sabzavotlarni terish,( tovar ishlov berish va saqlash qoidalari)
17. Meva va sabzavotlarni gaz muhitida saqlashning mohiyati ahamiyati
18. Kartoshka, meva va sabzavotlarni saqlash va tashishda Qo`llaniladigan idishlar
19. Qishloq xo`jalik mahsulotlarini saqlash jarayonida bo`ladigan o`zgarishlar va ularning mahsulot sifatiga ta`siri
20. Meva va sabzavotlarga qayta ishlash sanoatlari tomonidan qo`yiladigan talablar
21. Mevalar va sabzavotlardan tabiy kanservalar ishlab chiqarish texnalogiyasi
22. Meva va sabzavotlarni sirkalash texnalogiyasi
23. Achitilgan va tuzlangan sabzavotlar ishlab chiqarish texnalogiyasi
24. Meva, uzum va sabzavotlarni tabiy usulda quritish
25. Meva, uzum va sabzavotlarni suniy usulda quritish texnalogiyasi
26. Meva va sabzavotlarni sublimasiya usulida quritishning mohiyati va ahamiyati
[bookmark: _Hlk182991931]27. Meva va sabzavotlarni qayta ishlash jarayonida chiqadigan chiqitlar va ularning ozuqaviy qiymati
30. Sabzavotlarning turlari va saqlash sharoiti (Sovutgichda saqlanadigan sabzavotlar sholg‘om sabzi lavlagi)
31. Sovuq joylarda saqlanadigan sabzavotlar (qishloq xo‘jaligi omborlari yoki yerto‘la)
32. Sabzavotlarni saqlashdagi umumiy qoidalar (Havo aylanishini ta’minlash, namlikni nazorat qiling)
33. Jem (varene) va marmelad tayyorlash. (  qulupnay, malina, olma, o‘rik.)
34. Sharbat tayyorlash ( Shakarli sharbatlar turli mevalarni aralashtirib, shirinlik qo‘shish.)
35.Uzumlarni  tabiiy quritish usullari (soyaki objush oftobi)
36.Quritilgan uzumni saqlash (ta’biiy va sun’iy saqlash sharoitlari)
37.Murabbo tayyorlash texnologiyasi ( qaynatish jarayoni, Idishlarni sterilizatsiya qilish)
38.Sabzavot sharbatlarining kimyoviy tarkibi ( sifatiga talablar, ularda uchraydigan nuqsonlar)
39. Sabzi, lavlagi, karam sharbatlari. (olinishi va texnologiyasi)
40. Sharbatni gomogenizasiya jarayonidan o'tkazish.

41. Sharbat ishlab chiqarish uchun qo'llaniladigan pomidor xom ashyosiga qanday talablar qo'yiladi
42. Pomidor sharbatini sterilizasiya qilishdan asosiy maqsad nima?
43.Makkajo‘xori yormasining sifat ko‘rsatkichlari (Yormalarning sifatini bahorlashda qo‘llaniladigan organoleptik ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi?)
[bookmark: _Hlk182991837]44. Yormalarni saqlaganda qanday o‘zgarishlar ro‘y beradi va ular mahsulot sifatiga qanday ta’sir ko‘rsatadi?
45.O‘simlik moylarini ishlab chiqarish jarayoni va mahsulotning texnologik xususiyatlari haqida tushuncha bering
46. O‘simlik moylari ishlab chiqarish texnikasi va texnologiyasining rivojlanishi istiqbollari.
47. O‘simlik moylarini olishning asosiy usullari va texnologik sxemalari.
48. Yog‘-moy sanoatining paydo bo‘lishi va rivojlanishi tarixi.
49.Yog’larning sifat ekspertizasini o’tkazishda qo’llaniladigan organoleptik ko’rsatkichlari haqida tushuncha bering.
50. Uzumlarni va boshqa revazor mevalarni saqlash texnologiyasi
51. Sirkalangan sabzavotlar va mevalarning umumiy tavsifi, ahamiyati.
52. Sirkalangan sabzavotlar ishlab chiqarish texnologiyasi va assortimentining tavsifi
53. Sirkalangan sabzavotlar va mevalarning sifatiga talablar
54. Meva – sabzavotlarni saqlash jarayonida bo'ladigan nobudgarchiliklar va ularni kamaytirish muammolari.
55. Meva – sabzavotlarni saqlashning biologik asoslari va axamiyati.
56. Meva – sabzavotlarni saqlaganda bo'ladigan fizik biokimyoviy jarayonlarni tushuntirib bering.
57. Meva va sabzavotlarning nafas olish jarayoni va bu jarayonning meva–sabzavotlar sifatiga ta'siri
58. Meva va sabzavotlarni saqlaganda bo'ladigan mikrobiologik o'zgarishlar va ularning mahsulot sifatiga ta'siri

59. Meva va sabzavotlarning nafas olish jarayoni va bu jarayonning meva–sabzavotlar sifatiga ta'siri
60. Murabbo, djem, povidlolarning sifatiga talablar
[bookmark: _Hlk183075527]61. Murabboni qand sharbati qo'shib qaynatishda qanday o'zgarishlar ro'y beradi va (ular mahsulot sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?)
62. Djem tayyorlashda asosiy xom ashyo nima va unga qanday talablar qo'yiladi?
63. Meva va sabzavotlarni muzlatib konservalashning mohiyati va ahamiyati,   ozuqaviy qiymati
64. Meva va sabzavotlarni muzlatish texnologiyasi va usullari (Sovutilgan havo yordamida muzlatish 
65. Blanshirovka usulining axamiyati
66. Quritish uchun foydalaniladigan uzum navlarining qisqacha tavsifi
67. Quritilgan uzumlarning sifatiga talablar
68. Uzumlarni quritishning shtabel, “objo‘sh”, “soyagi”, “oftobi” usullari
70.Yog’larning sifat ekspertizasini o’tkazishda qo’llaniladigan organoleptik ko’rsatkichlari xakida tushuncha bering.
71, Meva, uzum va sabzavotlarni suniy usulda quritish texnalogiyasi
72. Oziq-ovqat mahsulotlarini qayta ishlash (quritish, muzlatish, tuzlash, yoki marinadlash usullari.)
73. Sabzavotlarning turlari va saqlash sharoiti (sovutgichda saqlanadigan sabzavotlar sholg‘om sabzi lavlagi)
74. Yormalarni saqlaganda qanday o‘zgarishlar ro‘y beradi va ular mahsulot sifatiga qanday ta’sir ko‘rsatadi?
75. Meva va sabzavotlarni qayta ishlash jarayonida chiqadigan chiqitlar va ularning ozuqaviy qiymati xakida tushuncha bering.
76.Gigiena va xavfsizlik qoidalari ( mahsulotlar sifati va ularning saqlash muddatini uzaytirish)
77. Oziq-ovqat mahhsulotlarini saqlash va qayta ishlash Fan haqida ma'lumot. fanning maqsadi va vazifalari va ning axamiyati
78.Qishloq xo'jaligi mahsulotlarini saqlashning xalq xo'jaligidagi ahamiyati
[bookmark: _Hlk182993030]79.Ozik-ovkat maxsulotlarini saklash va kayta ishlash sohasiga taalluqli qabul qilingan qonun va qarorlar
80.Mahsulot sifatini nazorat qilish usullari (Orgonoleptik,fizik kimyoviy,)
81.Meva va sabzavotlarni muzlatib konservalashning mohiyati va ahamiyati,   ozuqaviy qiymati.
82 Uzumlarni quritishning shtabel, “objo‘sh”, “soyagi”, “oftobi” usullari
83.Makkajo‘xori yormasining sifat ko‘rsatkichlari (ta’m xid va namlik kursatgichlari)
84.Diffuziya sharbatini tozalash va defekatsiyalash (sharbatlarni filtrlash va quyultirish)
85,Sabzavotlarning turlari va saqlash sharoiti (Sovutgichda saqlanadigan sabzavotlar sholg‘om sabzi lavlagi)
86. Sabzavotlarning turlari va saqlash sharoiti (Sovutgichda saqlanadigan sabzavotlar sholg‘om sabzi lavlagi)
87.O‘simlik moylarini ishlab chiqarish jarayoni va mahsulotning texnologik xususiyatlari
88. Yog‘-moy sanoatining paydo bo‘lishi va rivojlanishi tarixi.
89. Moyli urug‘larni qabul qilish va saqlash (Moyli urug‘larni saqlash, Moyli urug‘larni fizik xususiyatlari)
90. O‘simlik moylarining sifat ko‘rsatkichlari (Organoleptik usul, moylarning fizik-kimyoviy sifat ko’rsatkichlari, moylarning kislota soni, moylarning yod soni)
91. Mevalarni gaz muhitida saqlash texnologiyasi (Oddiy gaz muhitida saqlash (OGM) - havo muhitida, modifikasiyalangan gaz muhitida saqlash (MGM) – tarkibi havo tarkibidan  	farq qilgan muhitda)
92. Sitrus mevalarini, (banan va ananaslarni )saqlash texnologiyasi
93. Uzumlarni va boshqa revazor mevalarni saqlash texnologiyasi
94. Sirkalangan sabzavotlar va mevalarning umumiy tavsifi, ahamiyati
95.Sirkalangan sabzavotlar ishlab chiqarish texnologiyasi va assortimentining tavsifi
96. Sirkalangan sabzavotlar va mevalarning sifatiga talablar (Mevalar va rezavor mevalardan gilos va malina)
97. Murabboni qand sharbati qo'shib qaynatishda qanday o'zgarishlar ro'y beradi va (ular mahsulot sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?)
98. Oziq-ovqat mahsulotlarini innovatsiya texnologiyalari ( ultrasovuq muzlatish, past haroratda qurutish, yoki biotexnologiyalar.)
99. Oziq-ovqat mahsulotlarini saqlash (Sabzavot va meva saqlashda qanday harorat va namlik darajasi zarur
100. Oziq-ovqat mahsulotlarini saqlash usullari va uskunalari (vakuum yoki gaz muhitida saqlash afzalliklari.  Mahsulotlarni saqlashda konservatsiya vositalarining turlari.)









































