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Ushbu dastur Namangan muhandislik-qurilish instituti Ilmiy Kengashida 

ko‘rib chiqilgan va tavsiya etilgan. 



02.00.17- “Qishloq xo’jaligi va oziq-ovqat mahsulotlariga ishlov berish, 

saqlash hamda qayta ishlash texnologiyalari va biotexnologiyalari” ixtisosligi 

bo’yicha tayanch doktoranturaga kiruvchilar uchun mutaxassislik fanlaridan 

kirish sinov savollari 

 

O‘simlik moylari sihlab chiqarish texnologiyasi  

1. O’simlik moylarini olishning asosiy usullari va texnologik sxemalari 

2. Moyli urularni qabul qilish va saqlash jarayonlari 

3. Moyli urularni quritishning asosiy turlari va usullari 

4. Moyli urularni chaqish va mazini po’stloidan ajratish  

5. Qovurmani tayyorlash. Qovurish jarayonida suv, bu va issiqlikning ta‘siri 

6. Presslash tsexida yanchilmani qayta ishlash 

7. Presslash usuli bilan moy olish jarayonlari 

8. Moyli xom ashyo tarkibidan dastlabki moyni forpress agregatlarida ajratib 

olish va kunjarani  oxirigacha moysizlantirish uchun ekstraktsiyaga 

tayyorlash jarayonini va texnologik sxemasi. 

9. O’simlik moylarini ekstraksiya usuli bilan olish texnologiyasi 

10. Xom ashyoni ekstraktsiyalashga tayyorlash va xom ashyoda ekstraktsiyalash 

vaqtida ro’y beradigan kimyoviy o’zgarishlar 

11. Moyning ekstraktsiyalanishiga va  tezligiga turli faktorlarining ta‘siri 

12. O’simlik moylarini ekstraktsiyalashning nazariy asoslari. Diffuziya jarayoni 

13. Moyli maxsulotlarni ekstraksiya jarayoniga tayyorlash 

14. Missellani qayta ishlashning moxiyati, usullari va qurilmalari 

15. Shrot tarkibidan uchirilayotgan benzin bularini tozalash 

16. Preslangan kunjarani saqlashdan oldin qayta ishlash. 

17. Erituvchini regenerastiya qilish usullari. Erituvchi va suv bularining 

aralashmasini kondensastiyalash 

18. Erituvchini reko’perastiyasi. Havo bu aralashmasidagi erituvchi bularini 

suyuq-moyli absorbent yordamida reko’perastiyalash 

19. O’simlik moylarini birlamchi tozalash 

20. Soapstokdan yo kislotalari olishning nazariy asoslari. Yo kislotalarini 

distillyasiyalash jarayonining mohiyati 

 

Oziq-ovqat texnologiyasi asoslari 

1. Yo va moylarni rafinatsiyalash texnologiyasi 

2. Qattiq o’simlik moylari ishlab chiqarish 

3. Mayonez va salat moyi ishlab chiqarish texnologiyasi 

4. Sovun ishlab chiqarish texnologiyasi 

5. Go ‘sht va go’sht mahsulotlari texnologiyasi 

6. Sutni qayta ishlash va sut mahsulotlari texnologiyasi 

7. Don mahsulotlari umumiy texnologiyasi. Un ishlab chiqarish texnologiyasi 

8. Yorma mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasi (don tozalash bo’limi) 

9. Non ishlab chiqarishda bo’lib o’tadigan texnologik jarayonlar 

10. Makaron mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasi 

11. Bijish mahsulotlari va sharobchilik texnologiyasi 



12. Etil spirti ishlab chiqarishning umumiy texnologiyasi    

13. Uzumni qayta ishlash mahsulotlari 

14. Bolalar uchun mo’ljallangan ovqatlar va baliq konservalari 

15. Meva- sabzavotlarni quritish texnologiyasi. Quritishning nazariy asoslari 

16. Baliqdan tayyorlangan konservalar texnologiyasi. Baliqni kimyoviy tarkibi 

va oziqaviy qiymati 

17. Oziq-ovqat sanoatida konserva va go’sht-sut mahsulotlari assortimenti,  

ularning nazorati va xavfsizligi 

18. Donning ustki qismiga ishlov berish. Donga gidrotermik ishlov berish 

(GTIB) jarayoni. Donni suv bilan qayta ishlash dastgoxlari 

19. Buq’doy va javdar donlaridan un tortish jarayonlarining texnologik 

chizmalari. Makaron mahsulotlari uchun un tortishning o’ziga hosligi 

20. Meva va sabzavotlardan sharbat olish jarayonlari va sharbat turlari 

 

Oziq-ovqat biotexnologiyasi  

 

1. Sut qatiq maxsulotlari ishlab chiqarish biotexnologiyasi 

2. Meva va sabzavotlarni konservalashning mikrobiologik usullari. 

3. Sut va sut mahsulotlari ishlab chiqarish biotexnologiyasi 

4. Bijish mahsulotlari ishlab chiqarishda biotexnologiyasi 

5. Non va non mahsulotlar ishlab chiqarishda biotexnologiyasi 

6. Non va non mahsulotlar ishlab chiqarishda biotexnologiyasi. 

7. Qandli moddalar ishlab chiqarish texnologiyasida biotexnologik  usullar 

8. Fermentlangan oziq-ovqat mahsulotlari va funkstional qo’shimchalar. 

9. Biologik faol moddalar va ularni olish biotexnologiyasi 

10. Biologik faol moddalar va ularni olish biotexnologiyasi.  

11. Iste’mol organik kislotalari ishlab chiqarish biotexnologiyasi. 

12. Aromatizatorlar va xushbo’ylikni oshiruvchi moddalar 

13. Oziqa tolalar 

14. Shirin ta’m beruvchi moddalar 

15. Oziq-ovqat mahsulotlarini antioksidantlari 

16. Konservantlar 

17. Oziq-ovqat mahsulotlarida foydalaniladigan bo’yoqlar 

18. Quyultiruvchi moddalar. Gel xosil qiluvchi va quyultiruvchi moddalarning 

tavsifi.  

19. Biotexnologik yo’l bilan olinadigan emulgatorlar va stabilizatorlar. 

20. Fermentli preparatlar ishlab chiqarish 

  

Oziq-Ovqat mikrobiologiyasi 

1. Bakteriyalarning shakli, hujayra tuzulishi va harakatlanishi 

2. Baktariyalarning ko’payishi, spora xosil qilishi va sistematikasi 

3. Ultramikroblarning tuzulishi va xususiyatlari 

4. Moor zamburulari. Achitqilar 

5. Mikrorganizmlarning modda almasinuvi, kimyoviy tarkibi va oziqlanishi. 

6. Mikroorganizmlarning nafas olishi.Mikroorganizm fermentlari 



7. Tashqi muhit omillarining mikroorganizmlarga ta’siri 

8. Fizikaviy omillarning mikroorganizmlarga ta’siri 

9. Kimyoviy omillarning mikroorganizmlarga ta’siri 

10. Kimyoviy omillarning mikroorganizmlarga ta’siri 

11. Biologik omillarning mikroorganizmlarga ta’siri 

12. Sut mikroflorasi 

13. Havo mikroflorasi 

14. Mikroorganizmlar keltiradigan muhim biokimyo jarayonlari va ularning 

amaliy ahamiyati 

15. Patogen mikroorganizmlar Infeksiya, ularning manbalari va tarqalish 

yo’llari 

16. Oziq ovqat maxsulotlarining aynishiga sabab ba’zi bakteriyalar xususiyati. 

Aerob jarayonlar 

17. Go’sht va baliq mikrobiologiyasi 

18. Don va don mahsulotlarining mikrobiologiyasi. 

19. Oziq -ovqatlardagi  mikroorganizmlarni nazorat qilish  

20. Meva, sabzavot va konservalar mikrobiologiyasi 

 
 

Asosiy texnologik jarayonlar va qurilmalar 
 

1. Suyuqlik harakatining asosiy xarakteristikalari 

2. Tindirish va cho’ktirish qurilmalari 

3. Filtrlash jarayonining nazariy asoslari 

4. Gazlarni ovakli to’siqlarda tozalash 

5. Mavhum qaynash jarayoni asoslari va gidrodinamikasi 

6. Suyuqlikni aralashtirish usullari 

7. Issiqlik o’tkazuvchanlik tushunchasi 

8. Konvektiv issiqlik almashinish 

9. Truba ichida truba tipidagi issiklik almashinish qurilmasi konstrukstiyasi 

10. Bulatishning nazariy asoslari. 

11. Massa o’tkazishning asosiy qonunlari 

12. Rektifikastiya jarayonining moddiy va issiqlik balanslari 

13.  «Suyuqlik - suyuqlik» sistemasida ekstrakstiya 

14.  «Qattiq jism - suyuqlik» sistemasida ekstrakstiya 

15. Adsorbstiya jarayonini tashkil etish usullari 

16. Ion almashinish jarayonlari va qurilmalari 

17. Quritish jarayonini tashkil etish usullari 

18. Purkovchi quritkichlar konstrukstiyalari 

19. Kristallizatorlar konstrukstiyalari 

20. Maydalash usullari 
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Tayanch doktoranturaga kiruvchilar uchun 

02.00.17- “Qishloq xo’jaligi va oziq-ovqat mahsulotlariga ishlov berish, 

saqlash hamda qayta ishlash texnologiyalari va biotexnologiyalari” ixtisosligi 

bo‘yicha kirish sinovlarini baholash 

 

M E’ Z O N I 

 

1. Yo‘nalish fanlaridan kirish sinovlari yozma ish tarzida sinov 

savollariga javoblar yozish asosida o‘tkaziladi. Har bir savolnoma 5 ta savoldan 

iborat bo‘ladi.  

2. Yozma ishlar 0 balldan 100 ballgacha baholanadi. Har bir savol 

maksimal 20 balldan baholanadi. 

3. Savolnomaning har bir savoli quyidagi mezonlar bo‘yicha baholanadi: 

 

15-20 ball, savol to‘la xar tomonlama chuqur yoritilgan, chizma va sxemalar 

berilgan, shu savolning hamma pozisiyalari yoritilgan, xulosa berilgan, o‘z fikr va 

mulohazasini erkin ifodalay olgan; 

10-15 ball, savol to‘la yoritilgan, chizma va sxemalar berilgan, savolda 

asosiy pozisiyalar yoritilgan, xulosa berilgan; 

5-10  ball, savol qisman yoritilgan bo‘lib, umumiy fikrlar berilgan. Asosiy 

pozisiyalar yoritilgan, chizma va sxemalar berilmagan, xulosa berilgan. 

0-5 ball, savol qisman yoritilgan bo‘lib,  chizma va sxemalar berilmagan, 

xulosa berilmagan. 

 

Savolnomadagi 5 ta savolning yozilgan javoblariga quyilgan ballar 

yig‘indisi asosida tayanch doktoranturaga kiruvchilarning ixtisoslik fanlaridan 

to‘plagan umumiy bali aniqlanadi. 

 

 


