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АННОТАЦИЯ

В методическом пособие «Система качества при переработке 
| и нотноводческой продукции» для подготовки бакалавров 
рассматриваются научные основы управления качеством 
продукции, этапы эволюции контроля качества в мире, 
основополагающие и системообразующие документы, 
icopcIические основы управления качеством пищевых продуктов, 
ме годологические подходы к управлению качеством на всех этапах 
I пшенного цикла продукции, базовые и новейшие инструменты и 
мс годы управления качеством продукции, а также премии в 
области качества, награды и другие признания достижений в 
оо пасти качества. Пищевая промышленность» (для всех уровней 
подготовки специалистов высшего образования: бакалавриат). 
Предназначен для бакалавров по направлениям подготовки и 
научным специальностям: «Технология переработки
| и нотноводческой продукции» а также для производителей 
продуктов питания, потребителей и специалистов работающих в 
органах государственного надзора.
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ANNOTATION

The methodological guide “Quality System in the Processing of 
Livestock Products” for the preparation of bachelors examines the 
scientific foundations of product quality management, stages of the 
evolution of quality control in the world, fundamental and system­
forming documents, theoretical foundations of food quality 
management, methodological approaches to quality management at all 
stages of the life cycle products, basic and advanced tools and methods 
of product quality management, as well as quality awards, awards and 
other recognition of achievements in the field of quality. Food industry" 
(for all levels of training of higher education specialists: bachelor's 
degree). Intended for bachelors in the areas of training and scientific 
specialties: “Technology of processing of livestock products” as well as 
for food producers and specialists working in government supervisory 
authorities.
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К I R I SH
Mamlakatimizda qishloq xo‘jaligi sohasida olib borilayotgan 

r.luhotlar va ijtimoiy o‘zgarishlar o‘z samarasini ko‘rsatmoiqda. Buni so 
hri'i yillarda qabul qilinayotdan hujjatlar va davlat dasturlarida yaqqol 

ko'riNh mumkin.
Aholini arzon va sifatli sut hamda go‘sht mahsulotlari bilan 

i nq.iior la’minlashni yanada yaxshilash maqsadida, keyingi yillarda bir 
>1.11111 lizimli chora-tadbirlar amalga oshirilib kelinmoqda. 2022-2026- 
s 11liu )’,a modjallangan «Yangi 0 ‘zbekistonning taraqqiyot 
.lulcgiyasida», «...Chorvachilik mahsulotlari ishlab chiqarish hajmlarini 
IЛ barobarga oshirish, chorva mollari bosh sonini ko‘paytirish va 
mahsuldorligini oshirish bo‘yicha yangi loyihalami amalga oshirish, 
aholi xonadonlaridagi 2,4 min bosh (52 foiz) sigir va qochirish 
vu .hidagi tanalami sun’iy urug‘lantirish, chorvachilik ozuqa bazasini 
mu'.lahkamlash, ozuqabop ekinlaming serhosil navlarini ko‘paytirish, yil 
• lavomida 2-3-marta hosil olish va hosildorlikni 1,2 barobarga oshirish»
I a la  inuhim vazifalar belgilangan.

O'zbckiston Respublikasi Prezidentining 2022-yil 8-fevralda 
"( horvachilikni yanada rivojlantirish va chorva ozuqa bazasini 
inuslalikamlash chora-tadbirlari to‘g‘risida”gi PQ-121-son qarori qabul 
qilindi. Mazkur qarorda qayd etilishicha, 2022—2024-yillarda 310 ta 
|ia\la-lo‘qimachilik, g‘allachilik va sholichilik klasterlarining 
< horvachilik komplekslarida 751 ming 916 bosh qoramol yetishtiriladi. 
’022 2023-yillarda har bir tumanda kamida 1 tadan go‘sht va sut 
vdishtiruvchi va qayta ishlovchi korxonalar aholiga kooperatsiya 
nsiilida chorva yetkazib beradi, yetishtirilgan mahsulotlar qayta ishlab 
Notiladi.

Respublikamizda chorvachilikni rivojlantirish va shu asosda 
iholini chorvachilik mahsulotlari bilan to‘liq ta’minlashga e’tibor 
I» nlayotgani bejiz emas. Yurtimizda shu kabi ishlaming izchil olib 
hoiilishdan asosiy maqsad aholining chorvachilik mahsulotlariga 
bo’lgan talabini yanada toiaroq qondirish, qolaversa mamlakatimizda 
1'o‘sht va sut mahsulotlarini importini kamaytirish hisobiga, eksport 

ilohiyatimizni oshirishga ham hissa qo‘shishdan iborat.
“Chorvachilik mahsulotlarini qayta ishlashda sifat tizimi” fanni 

o'qitishdan maqsad - Chorvachilik mahsulotlarini qayta ishlashda sifat 
li/imini joriy etilishi, xalqaro me’yoriy hujjatlarga asoslangan sifatli 
mahsulotlami yetkazih berish, yangi mahsulot ishlab chiqarish
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texnologiyalarini joriy etishda muhim nazorat nuqtalari va innovatsion 
hamda texnologik xavflami baholash, sifat menejmenti tizimlarining 
zamonaviy ko‘rinishlarini xalqaro standartlar asosida ishlab 
chiqarishning muayyan sharoitlariga moslashtirishga, xavfni baholash va 
mahsulotlar xavfsizligini ta’minlash choralarini belgilash bilan 
tanishtirishdan iboratdir.

Ushbu fanning vazifasi go‘sht va sut mahsulotlariga bo‘lgan 
talablar, go‘sht va sut mahsulotlarini saqlash va qayta ishlashning 
nazariy asoslarining afzallik va kamchilik tomonlarini o‘rgatishdan 
iborat. Shuningdek, amaliy mashg‘ulot mavzulari aniq ishlab chiqarish 
sharoitidagi hisobotlarga yo'naltirilgan bo‘lib, mavzulami talaba 
o‘zlashtirishi bilan mustaqil ishlay olish ko‘nikmasiga ega bo‘ladi.

Ayni paytda, mamlakatimizda chorvachilikdan olingan 
mahsulotlarni saqlash va ulami qayta ishlash sohasida amalga 
oshirilayotgan ishlar o‘zining dolzarbligi bilan ahamiyatlidir.
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1-amaliy mashg‘uIot.
( IIORVACHILIK MAHSULOTLARINI QAYTA ISHLASHDA 
SI FAT TIZIMI TO‘G‘RISIDAGI UMUMIY TUSHUNCHALAR

Mashg‘ulot rejasi:
1.1. Chorvachilik mahsulotlari xavfsizligini baholashda sifat 

tizimini joriy etilishi.
1.2. Chorvachilik mahsulotlari xavfsizligini ta’minlashda 

mlcgrasiyalangan sifat tizimi.
Mashg‘ulotning maqsadi: Chorvachilik mahsulotlarini qayta 

ishlashda sifat tizimi to‘g‘risidagi umumiy tushunchalarini o‘rganish
Nazariy qism. Tayyor bo‘lgan iste’mol tovarlari, ya’ni oziq-ovqat 

mahsulotlarining sifatini baholash, (ishlab chiqarish sharoitida) fizik- 
kimyoviy, mikrobiologik va organoleptik kabi asosiy uchta usuldan 
loydalaniladi.

Organoleptik (sensorli) usul. Oziq-ovqat mahsulotining hidi, ta’mi, 
I onsistensiyasi, strukturasi, rangi, o'lchami, shakli, tashqi ko‘rinishi va 
yuzasi holatini baholashdan iboratdir. Bunday tekshirib ko‘rish, ta’mni 
ivish va hid bilish a’zolari yordamida amalga oshiriladi va hech qanday 

maxsus jihoz, qimmatbaho reaktivlarga ehtiyoj sezilmaydi. Oziq-ovqat 
mahsulotlariga uni organoleptik baholash natijasida beriladigan baho 
xolisligi faqat brakemi (ushbu tahlilni amalga oshirayotgan shaxs) 
yclarlicha tajribaga ega ekanligi bilan belgilanadi. Ushbu savol bo‘yicha 
maxsus adabiyotlami o‘rganish (sensorli tahlilni o‘tkazish bo‘yicha 
ko'rsatmalar va ballar berish jadvallari) va doimiy amaliy faoliyat orqali 
< 11 sqa fursatda brakemi tegishli tayyorgarligiga erishish mumkin. Shunay 
qilib, organoleptik tekshirishning afzalligi, uning oddiyligi va uni amalga 
nshirish uchun kam vaqt hamda ko‘p bo‘lmagan vositalar zarurligi 
hisoblanadi.

Organoleptik tahlilning asosiy kamchiligi bo‘lib, olinadigan axborot 
I o'lamining keng bo‘lmasligi hisoblanadi.

Birinchidan, bu ijobiy (yuqori) organoleptik baholashga tegishli 
bo'lib, sensorik ko'rsatkichlari bo'yicha barcha talablarga javob beruvchi 
mahsulot, shu asosda nafaqat unga xos boigan to'la ozuqaviy qiymatga 
ega ekanligi, balki umuman olganda, sog'liq uchun xavfsiz ekanligi tan 
olinishi mumkin emas. Buni shunday talqin qilish mumkinki, qayta 
ishlangan mahsulotning tarkibida inson organizmi uchun xavfli bo'lgan 
ba’zi moddalami (masalan, radionuklidlar yoki og'ir metall tuzlari) 
mavjud bo'lishi va mahsulot qiymatini belgilovchi qator zaruriy kimyoviy
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birikmalami (masalan, vitaminlar) bo‘lmasligi, ko‘pgina hollarda uni 
organoleptik baholaganda, bir qator shunga o‘xshash sifat ko‘rsatkichlari 
hech qanday aks etmaydi.

Ikkinchidan, ishlab chiqarilgan mahsulot sifatini organoleptik 
baholash sifatli tavsifga ega bo‘lib, uni iste’molchi sog‘ligi uchun 
xavfsizligi yoki ozuqaviy to‘yimliligi haqida yakuniy xulosa qabul qilish, 
hozirda qator miqdoriy ko‘rsatkichlami (mahsulotda modda miqdorini 
ma’lum qiymatdan “kam emas” yoki “ko‘p emas”ligi) jalb etishni taqozo 
etadi.

Mikrobiologik uslublarni qoilash bugungi kunda oziq-ovqat 
korxonalarida tayyor mahsulotni nazorat etish jarayonidagi ahamiyati, 
ishlab chiqariladigan mahsulot turiga bog‘liq bo‘ladi.

Bakteriologik tekshishish yoki tahlil qilish - inson hayoti uchun 
xavfli boigan patogen (kasallik tug‘diruvchi) mikroorganizmlar bilan 
zararlanishi mumkin bo‘lgan xomashyoni, qayta ishlash bilan 
shug‘ullanuvchi barcha korxonalar uchun, ulami ishlab chiqarish 
quwatiga bog‘liq bo‘lmagan holda majburiy hisoblanadi. Bunda faqat 
mayda quwatli korxonalar uchun xususiy bakteriologik laboratoriyani 
bo‘lmasligiga va mikrobiologik tahlillami shartnomaga ko‘ra akkreditasiya 
qilingan laboratoriyalarda o‘tkazishga ruxsat beriladi. Agar mikrobiologik 
tahlillar, korxonaning ishlab chiqarish laboratoriyasida amalga oshirilsa, 
shunga alohida ahamiyat berish zarurki, ular faqat tegishli soha 
mutaxassislari tomonidan o‘tkazilishi zarur.

Shunday qilib, mikrobiologik uslublar oziq-ovqat sanoatining qator 
tarmoqlarida tayyor mahsulotni tekshirishda, uni iste’molchilar uchun 
xavfsizligini aniqlashda katta ahamiyatga ega. Biroq, mikrobiologik 
uslublar guruhi bevosita mahsulotlar kimyoviy tarkibini aniqlash bilan 
bog‘liq bo‘lgan, ozuqaviy qiymatni baholashga nisbatan ancha kam 
ma’lumotlar olinishini ta’minlaydi. Bunday baholashni faqatgina tayyor 
mahsulotni fizik-kimyoviy tahlil etish yordamida amalga oshirish mumkin.

Fizik-kimyoviy tekshish. Bu usul mahsulotning fizik-kimyoviy 
xususiyatlarini bevosita tadqiq etishni, jumladan undagi foydali va zararli 
elementlar va birikmalar miqdorini aniqlashni taqozo etadi.

Quyidagi tekshirish usullari, ya’ni, organoleptik, mikrobiologik va 
asosan fizik-kimyoviy uslublar yordamida aniqlangan ko‘rsatkichlar 
to‘plami tahlil etilayotgan mahsulotni ozuqaviy qiymati va xavfsizligi 
to‘g‘risida asosli xulosa chiqarish imkonini beradi. Ozuqaviy qiymat va 
xavfsizlik har bir oziq-ovqat mahsulotini asosiy sifat mezonlari 
hisoblanadi.
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Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarish va sifatli ovqatlanishni 
lashkil etish bilan bog‘liq bo‘lgan amaliy ishda ozuqaviy, biologik va 
cnergetik qiymat kabi tushunchalar mavjud. Barcha ushbu tushunchalar 
oziq-ovqat mahsulotlarini ulami kimyoviy tarkibiga bog'liq holda 
foydaliligini tavsiflaydi va alohida ozuqaviy moddalami inson 
organizmidagi metabolik o‘zgarishlar xususiyatlariga asoslanadi.

“Ozuqaviy qiymat” tushunchasi eng keng umumiy tushuncha 
hisoblanadi. U mahsulotni, undagi qator moddalar miqdorini baholash 
bilan bog‘liq boigan, foydali xususiyatlarini to‘liq kolamini aks ettiradi.

“Biologik qiymat” va “energetik qiymat” ko'proq xususiy 
tushunchalar hisoblanadi. Ma’lumki, oziq-ovqat bilan inson organizmiga 
uni normal faoliyati uchun zarur bo‘lgan kimyoviy moddalar kelib tushadi. 
Bu moddalar odam organizmini energetik sarflarining tiklashni 
ta’minlaydi va yangi hujayra strukturalarini qurish manbalari sifatida 
xizmat qiladi. Bular jumlasiga, muhim hayotiy funksiyalami 
boshqarishning murakkab jarayonlarida ishtirok etuvchi birikmalari ham 
kiradi. Shuni alohida ta’kidlash lozimki, inson organizmida ushbu 
moddalami (suv, mineral tuzlar, ba’zi past molekulyar organik 
birikmalardan tashqari) oziq-ovqat mahsulotlarida mavjud bo‘lgan 
shakllari sifatida foydalanilishi kuzatilmaydi. Dastlab, ulami ovqat hazm 
qilish traktida mayda stmkturali komponentlarga parchalanishi ro‘y beradi. 
So‘ngra bu komponentlar turli organ va to'qimalarda kechayotgan 
reaksiyalarga kirishib organizm uchun zamr materiallar hosil qiladi. Biroq, 
shunday katta kimyoviy birikmalar guruhi borki, ulami inson organizmi 
mustaqil ravishda sintez qila olmaydi va ulami faqatgina oziq-ovqat 
mahsulotlari bilan olishi mumkin. Bunday moddalar essensial 
(almashtirilmaydigan) deb nomlanadi.

Inson organizmida barcha hayotiy muhim funksiyalami normal 
holatini saqlash uchun, oziq-ovqat bilan doimiy ravishda quyidagi beshta 
asosiy guruh moddalarini qabul qilishi zamr:

• Uglevodlar, oqsillar va yog‘lar;
• Aminokislotalar (almashtirilmaydigan);
• Yog‘ kislotalari (almashtirilmaydigan);
• Barcha turdagi vitaminlar;
• Makro va mikroelementlar.
Oziq-ovqat mahsulotlari bilan qabul qilingan oqsillar, organizmda 

plastik va energetik funksiyalami bajaradi. Oqsillar almashtirilmaydigan 
va almashtiriladigan aminokislotalar manbai hisoblanib, ular inson
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organizmidagi barcha oqsillami, shuningdek, ko'pgina boshqa
biomolekulalami biosintez qilinishida qurish materiali sifatida
foydalaniladi. Aminokislotalami uglevod skletini oksidlanish jarayonlari 
energiya ajralishi bilan kechadi va u organizmni umumiy enregetik 
zahirasida muhim qo‘shimcha hisoblanadi. Oziq-ovqat bilan kelib tushgan 
1 g oqsilni oksidlanishi natijasida (oqsilni o‘rtacha hazm bo‘lishi taxminan 
84,5% ekanligini hisobga olganda) taxminan 4,1 kkal energiya ajraladi. 
Odam organizmini oqsillarga bo‘lgan o‘rtacha kunlik ehtiyoji 85-90 g ni 
tashkil qiladi.

Uglevodlami oksidlanishida oqsillardagi kabi energiya (taxminan
4,1 kkal) ajralib chiqsada, uglevodlami organizmda parchalanishi 
energiyani asosiy qismini hosil qilinishi bilan boradi. Buni ovqatlanish 
ratsionida uglevodli mahsulotlar ulushini yuqoriligi bilan izohlash 
mumkin. Uglevodlar energetik almashinuvda ishtirok etishidan tashqari, 
ko‘pgina hujayra strukturalarini biosintez qilinishida old moddalar sifatida 
muhim ahamiyatga kasb etadi. Uglevodlar sinfiga ozuqaviy tolalar: pektin, 
kletchatka, gemilsellyuloza va boshqa shu turdagi moddalar ham 
tegishlidir.

Ozuqaviy tolalar odam organizmida hazm qilinmasligi va 
metobolizmda ishtirok etmasligiga qaramasdan oziq-ovqatni fiziolgik 
muhim komponentlari hisoblanadi, chunki ular ichak devorlarini normal 
qisqarishida, shuningdek zahar va toksinlami sorbsiya qilinishida o‘ta 
zarurdir. Odamni uglevodlarga bo‘lgan o'rtacha kunlik ehtiyoji 400-500 g 
ni tashkil etadi.

Oziq-ovqat mahsulotlaridagi yogiar (trigliseridlar) asosiy energiya 
manbayi hisoblanadi. Yog‘lami o‘rtacha hazm bo‘lishi 94 % ni tashkil 
etilishini hisobga olgan holda, oziq-ovqatdagi 1 g yog‘ni oksidlanishida 
ajralayotgan energiya 9,3 kkal ni tashkil etishi aniqlangan. Bundan 
tashqari, yog‘lar xolesterin va boshqa steroidlami sintez qilinishi uchun 
uglerod atomlarini manbayi hisoblanadi. Inson organizmining yog‘larga 
bo‘lgan kunlik ehtiyoji 80-100 g ni tashkil etadi.

Vitaminlar. Vitaminlar organizmda kechadigan murakkab 
metabolik jarayonlarda faol ishtirok etib, qator muhim biokimyoviy 
fimksiyalami bajaradi. Shuni ham ta’kidlash kerakki, biokatalizatorlar, 
fermentlar ishtirokida organizmda kechadigan ko‘pgina reaksiyalar, har bir 
shunday katalitik reaksiyalar uchun ma’lum bo‘lgan vitaminlami 
(koferment) ishtirokisiz kechmaydi. Vitaminlar organizm uchun unchalik 
katta boimagan miqdorlarda zamr boiadi. Vitaminlami organizm uchun
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inir bo'lgan miqdorlari milligrammda, hattoki mikrogrammda 
ilodalanadi.

Mineral moddalar inson organizmida turli vazifalami bajaradi. 
i l и suyak va tishlami strukturaviy komponenti hisoblanadi, qon va 

qimalardagi suv-tuz ballansini me’yorida saqlashda ishtirok etishadi va 
l n pgina fermentativ reaksiyalar kechishini ta’minlaydi. Mineral moddalar 
m.ikio- va mikroelementlarga boiinadi. Makroelementlar (magniy, kalsiy, 
In'lot va boshqalar) organizmga gramm miqdorlarida talab qilinsa, 
niikmclementlarga (mis, temir, rux va boshqalar) bo‘lgan talab esa 
milligramm yoki hatto mikrogrammlarda o‘lchanadi.

Sliunday qilib, oziq-ovqat mahsulotlarini sifatini baholash va 
loydnliligini tavsiflash uchun “ozuqaviy qiymat” tushunchasi kiritilgan. 
i » uqaviy qiymat mahsulot xususiyatlari majmuasi boiib, uni organizmni 
n/iiqaviy moddalar va energiyaga bo‘lgan fiziologik ehtiyojlarini qondira 
"lisli qobiliyatini belgilaydi. Ozuqaviy qiymat avvalo oziq-ovqat
i nalisulotining kimyoviy tarkibiga bog‘liq.

Mahsulotlaming ozuqaviy qiymati, mahsulotni eng muhim har bir 
I oinponentlarini oqilona ovqatlanish formulasiga mos kelish foizini 
(integral skor) hisoblash yo‘li bilan aniqlanadi.

Oqilona ovqatlanish deyilganda, organizmni nafaqat yetarli 
miqdorda energiya, oqsil, yog‘, uglevodlar, mineral moddalar, vitaminlar 

и boshqa almashtirilmaydigan ozuqaviy moddalar bilan ta’minlanganligi, 
shuningdek bu moddalami oqilona nisbatlarda kelib tushishi ham 
in Inmiladi. Masalan, oqilona ovqatlanish formulasiga ko‘ra oqsil, yog‘, 
uglevodlar o‘rtasidagi 1:1:4, o‘simlik va hayvon yogiari o‘rtasidagi 1:3, 
I .ilsiy va fosfor o‘rtasidagi 1:1,5^-1,8, kalsiy va magniy o‘rtasidagi 1:0,6, 
• кisil va C vitamini o‘rtasidagi 1:1000 (ya’ni 1 g oqsilga 1 mg C vitamini 
I elib tushishi kerak) va hokazo nisbatlar optimal hisoblanadi.

Integral skomi energiya birliklarida ifodalashda ovqatlanishning eng 
inuhim omillarini hisoblash mahsulotni ma’lum energetik qiymatida (300 
l kal (1255 kJ) yoki 1000 kkal (1255 kJ)) amalga oshiriladi. Hisoblash 
uchun 300 kkal (1255 kJ) eng qulay bo‘lib, u kunlik energiya sarflarining 
h i lacha 10% ni tashkil etadi.

Energetik qiymat. Oziq-ovqat mahsulotlarining energetik qiymati,
ii libu mahsulot tarkibiga kiruvchi birikmalami organizmdagi biologik 
■ ■I .uilanish jarayonda ajralib chiqayotgan energiya miqdorini tavsiflovchi 
I «>‘ i satkich hisoblanadi.
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Energetik qiymat ko‘rsatkichi 100 g mahsulot (uni iste’mol 
qilinadigan qismi) uchun hisoblanadi va odatda, kilokaloriyalarda 
ifodalanadi.

Inson organizmdagi biologik oksidlanishda yuqorida 
ta’kidlanganidek, 1 g oqsildan 4,1 kkal, 1 g yog‘dan 9,3 kkal va 1 g 
uglevodlardan 4,1 kkal energiya ajralib chiqadi.

Mahsulotlar energetik qiymatini hisoblash uchun undagi oqsil, yog' 
va uglevodlar miqdorini tegishli energetik qiymat koeffisiyentiga 
ko'paytirish kerak. Retseptura asosida ishlab chiqariladigan mahsulotlai 
(taomlar, qandolat mahsulotlari va boshqalar) energetik qiymatini 
hisoblash, shu mahsulot retsepturasi va uni ishlab chiqarish texnologik 
ko'rsatmasiga asoslanadi. Bu holda retsepturada ko'rsatilgan har bii 
komponentni energetik qiymati va sarfi hisobga olinadi. Resepturadagi 
alohida komponentlar energetik qiymatini hisoblash uchun ularni 
kimyoviy tarkibi, “Ximicheskiy sostav piigyevbix produktov" (Skurixin 
I.I. va Volgarov M.N. taxriri ostida, M, 1987) kitobidagi jadvallar asosida 
aniqlanishi zarur. So'ngra kompopnetlardagi tegishlicha oqsil, yog' va 
uglevodlar miqdori haqidagi ma’lumotlar qo'shiladi. Taomlar energetik 
qiymatini hisoblashda ularni kimyoviy tarkibi haqidagi bu olingan 
maTumotlarga oziq-ovqat mahsulotlariga pazandalik ishlov berishdagi 
ozuqaviy moddalami yo'qolish tuzatishlari kiritiladi. Ozuqaviy moddalarm 
yo'qolish tuzatishlari aralash ovqatlanish ratsionida o'rtacha oqsillar uchun 
6%, yog'lar uchun 12% va uglevodlar uchun esa 9% qabul qilinadi. Bu 
holda energetik qiymatni hisoblash quyidagi formula bo'yicha amalga 
oshiriladi:

Hozirgi vaqtda oziq-ovqat mahsulotlari assortimentini uzluksi/ 
kengayishi, ovqatlanish xarakterini o'zgarishi, oziq-ovqat mahsulotlarini 
ishlab chiqarish, saqlash va taqsimlashda yangi texnologik jarayonlarni 
tadbiq etilishi, ko'p miqdorda turli kimyoviy birikmalami ishlatilishi va 
boshqalar ro'y bermoqda. Bulami hammasi ko'p hollarda inson organiznii 
uchun befarq emas. Toksik moddalami oziq-ovqat mahsulotlariga kelib 
tushishi nuqtai nazaridan ma’lum xavflami atrof-muhitni sanoat 
chiqindilari bilan ifloslanilishi, shuningdek qishloq xo'jaligida ximikatlai 
ishlatilishini o'sib borishi yuzaga keltirmoqda.

Nazorat savollari:
1. Organoleptik (sensorli) tahlilga tushuncha bering?
2. Mineral (neorganik) moddalar bu?
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( )ziq ovqat bilan qabul qilingan oqsillar organizmda qanday 
hmksiyalami bajaradi?
i Mahsulotlar energetik qiymati qanday hisoblanadi?

I i / i к-к i myoviy tahlil nima?

Test savollari

!. Organoleptik (sensorli) usul nimalarni baholashdan 
Iboratdir?

A. Oziq-ovqat mahsulotining hidi, ta’mi, konsistensiyasi, 
• iiukturasi, rangi, o‘lchami, shakli, tashqi ko‘rinishi va yuzasi holatini

B. Oziq-ovqat mahsulotining hidi, ta’mi, strukturasi, rangi, 
■ >' Miami, shakli, tashqi ko‘rinishi va yuzasi holatini

D. Oziq-ovqat mahsulotining hidi, ta’mi, konsistensiyasi, rangi, 
o' Miami, shakli, tashqi ko‘rinishi va yuzasi holatini

E. Oziq-ovqat mahsulotining hidi, konsistensiyasi, strukturasi, 
nmgi, oMchami, shakli, tashqi ko‘rinishi va yuzasi holatini

2. Oziq-ovqat mahsulotlari bilan qabul qilingan oqsillar 
qanday vazifalarni bajaradi?

A) organizmda plastik va energetik funksiyalami
B) organizmda qurilish va energetik funksiyalami
D) organizmda plastik va moddalami tashish funksiyalami
E) organizmda faqat energetik funksiyalami

3. Oqsilni o‘rtacha hazm bo‘lishi taxminan necha % ni tashkil 
etadi?

A) 84,5%
B) 56.8%
D) 96%
E) 100%

4.1 g oqsilni oksidlanishi natijasida necha kkal energiya 
ajraladi?

A) 4.1
B) 4.9
D. 4.5
E. 4.0

5. Inson organizmining yog‘Iarga bo‘lgan kunlik ehtiyoji necha 
g ni tashkil etadi?

13



A . 80-100
B. 50-60
D. 85-90
E. 45-60
6.1 g yog‘ni oksidlanishida ajralayotgan energiya necha kkal 

ni tashkil etishi aniqlangan?
A. 9,3
B. 4.1
D. 4.9
E. 4.0

7.0zuqaviy moddalarni yo‘qolish tuzatishlari aralash 
ovqatlanish ratsionida o‘rtacha oqsillar uchun necha %, yog‘lar 
uchun necha % va uglevodlar uchun esa necha % qabul qilinadi?

A. 6, 12, 9,
B. 5,10,8
D. 9,18, 22,
E. 10, 22, 25
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2-amaliy mashg‘ulot
< p z b e k is t o n  r e s p u b l ik a s id a  o z iq -o v q a t  s if a t i  v a

XAVFSIZLIGI TIZIMLARI UCHUN ME’YORIY VA 
QONUNCHILIK BAZASI

Mnshg‘ulot rejasi:
1. Sifat talablarining xususiyatlari. Oziq-ovqat xavfsizligi 

ilnklrinasi. Oziq-ovqat xavfsizligi sohasidagi davlat faoliyatini tartibga
• iluvclii qonunlar.

2. Xomashyo va oziq-ovqat mahsulotlari sifatini ta’minlash. Oziq-
11л! xavfsizligi sohasida huquqiy tartibga solish

Mashg‘ulotning maqsadi: 0 ‘zbekiston Respublikasida oziq-ovqat
• i ill va xavfsizligi tizimlari uchun me'yoriy va qonunchilik bazasi 

iimumiy tushunchalarini o‘rganish.
Nazariy qism. Istiqlol yillarida yurtboshimiz tomonidan joriy 

■ tilgan “o‘zbek modeli” asosida iqtisodiyotning boshqa tarmoqlari qatori 
. K| ovqat sanoati shakllanib, yuqori texnologiyalarga asoslangan 

i n inoqqa aylandi.
Mustaqillik yillarida mamlakatimizda oziq-ovqat xavfsizligini 

i i 111inlash bo‘yicha keng ko‘lamli islohotlar amalga oshirilmokda. Bu 
I м iiada bir kancha bosqichlar bosib o‘tildi. Eng muhimi, oziq-ovqat 
miislaqilligiga erishildi. 2015 yilda mamlakatimiz Birlashgan Millatlar 
I ■ i >liкilotining Oziq-ovqat va qishloq xo‘jaligi tashkiloti (FAO)ga a’zo 
ilnvlatlaming oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlash sohasida Mingyillik 
nvojlanish maqsadlariga erishgani uchun beriladigan mukofotiga 

i/ovor bo‘lgan 14 ta davlatdan biri sifatida e’tirof etildi.
Mustaqilligimizning dastabki yillarida, birinchi navbatda, oziq- 

mqat tanqisligining oldini olish bo‘yicha dasturlar qabul qilinib, ijrosi 
i i ininlangan bo‘lsa, bugungi kunda oziq-ovqat mahsulotlarini eksport 
> I dish imkoniyati kengayib bormokda.

Prezidentimizning «2015-2019 yillar uchun ishlab chiqarishning 
ni/ilmaviy qayta tuzilishi, zamonaviylashishi va diversifikatsiyasini 
la’minlash bo‘yicha chora-tadbirlar dasturi to‘g‘risida»gi Farmoniga 
Ko'ra , 5 yil ichida 876 investitsion loyixani amalga oshirish 
и lalashtirilgan.

Shulardan faqat oziq-ovqat sanoati sohasida yangi ishlab 
<hiqarishlami tashkil etish, mavjudlarini modemizatsiyalash va 
quvvatlami oshirish maqsadida 2020 yilga qadar faqat davlat 
invcstitsiya dasturlariga ko‘ra, 304 yirik loyixa va 5000 yangi ishlab
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chiqarish korxonasi tashkil etilishi ko‘zda tutilgan. Bu esa yiliga 
ko‘shimcha ravishda 100 ming tonna oziq-ovqat sanoati mahsulotlari, 
130 xildagi yangi mahsulot ishlab chiqarishni yo‘lga ko‘yish imkonini 
beradi.

Mazkur loyihalarda yangi texnologiyalami joriy etish va 
xomashyoni chuqur qayta ishlashga alohida e’tibor beriladi hamda 
ulaming aksariyati qishloq joylarida amalga oshiriladi. Y a’ni, qishloq 
aholisi uchun minglab yangi ish o‘rinlari yaratiladi.

Bugungi kunda mamlakatimizda oziq-ovqat maqsulotlarini qayta 
ishlashga mo‘ljalllangan 10 mingdan ortiq korxona faoliyat yuritmoqda. 
Bu ko‘rsatkich 1991 yilga nisbatan 10 barobardan ham ortiqroqni 
tashkil etadi.

0 ‘zbekiston Respublikasi birinchi Prezidentining 2014-yil 6- 
iyunda “0 ‘zbekistonda oziq-ovqat dasto‘rini amalga oshirishning 
muhim zahiralari” mavzusida xalqaro konferensiyaning ochilish 
marosimidagi nutqida “Yer yuzi aholisining tez ko‘payib borayotgani 
bilan oziq-ovqatmahsulotlari ishlab chiqarishhajmining o‘sish
imkoniyatlarining cheklanganligi o‘rtasidagi tafovut oziq-ovqal 
dasturini hal etish masalasini yildan-yilga keskinlashib borayotganining 
asosiy sababi ekani haqida bugun ortiqcha gapirishning hojati yo ‘q, deb 
o‘ylayman” deb ta’kidladi.

Davlatimiz rahbari ushbu xalqaro anjumanda mazkur sohada 
0 ‘zbekistonning pozitsiyasini bildirdi va aholining sog‘lom, kaloriyali 
ovqatlanishi masalasiga alohida e’tibor qaratdi. Bu o‘rinda, birinchi 
navbatda, respublikamiz tabiiy iqlim sharoiti qulay ekanligi, 
mamlakatimiz aholisini kaloriyali oziq-ovqat mahsulotlari bilan 
ta’minlash uchun yetarli shart-sharoitlar mavjudligi ta’kidlangan edi.

Oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlash 0 ‘zbekistonning 
mustaqilligini, mamlakatda ijtimoiy-iqtisodiy va siyosiy barqarorlikni 
ta’minlashning garovi hisoblanadi.

Prezidentimizning 2015-yil yakunlari va 2016-yildagi iqtisodiy 
dastuming eng muhim ustuvor yo‘nalishlariga bag’ishlangan Vazirlar 
Mahkamasi yig‘ilishidagi ma’ruzasida keyingi 5 yil davomida paxta 
etishtirish hajmini 350 ming tonnaga qiskartirish, sabzavot, kartoshka, 
ozuqa ekinlarini ko‘paytirish, bog‘ va uzumzorlar barpo etish 
belgilandi.

Ekin maydonlarining optimallashtirilishi va zamonaviy 
agrotexnologiyalaming joriy etilishi natijasida 2020-yilda boshoqli don 
etishtirishni 16,4 foizga oshirib, uning hajmini 8 million 500 ming
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i«Hiniif>a ctkazish, kartoshka etishtirishni 35 foizga, sabzavotni 30 
Ihi/ j'.ji, meva va uzumni 21,5 foizga oshirish ko‘zda tutilmokda. Bundan 
i r hqari, go‘sht, sut, tuxum hamda baliq etishtirishni ham sezilarli 
ilninjnda ko'paytirish rejalashtirilgan.

Sliu o'rinda ta’kidlash joizki, 0 ‘zbekiston Respublikasi
l, Mv.identining 2016-yilning 18-fevralidagi PQ-2492-sonli «Respublika 
o/iq-ovqat sanoatini boshqarishni tashkil etishni yanada 
i.ikomillashtirish chora-tadbirlari to‘g‘risida»gi Qaroriga asosan
< >' /bckoziqovqatxolding” kompaniyasi tashkil etilgan.

0 ‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 2016-yil 12-apreldagi 
Mcva-sabzavot, kartoshka va poliz mahsulotlarini harid qilish va 

ulardan foydalanish tizimini takomillashtirish chora-tadbirlari 
i" g‘risida”gi PQ-2520-son qarori ijrosini ta’minlash yuzasidan Davlat 
i iiislika qo‘mitasi tomonidan 1-meva-sabzavot shakli amaliyotga joriy

■ nidi hamda har chorakda belgilangan tartibda statistik kuzatuvlar 
lushkil etilmokda.

Kezi kelganda yana bir masalaga e’tibor qaratish joiz. Bugungi 
к nnda jahonda oziq-ovqat xavfsizligi masalasi ko‘pchilikni 
<>' ylantirmoqda. Bir tomonda millionlab insonlar ochlikdan aziyat 
* liekayotgan bo‘lsa, boshqa tomonda sun’iy, sifatsiz oziq-ovqat
m. ihsulotlarini iste’mol qilish hisobiga turli kasalliklar kelib chiqmoqda.

0 ‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 0 ‘zbekiston 
l’< spublikasi Konstitutsiyasi qabul qilinganining 24 yilligiga 
bng'ishlangan tantanali marosimdagi “Qonun ustuvorligi va inson 
mimfaatlarini ta’minlash - yurt taraqqiyoti va xalq farovonligining 
i-.imvi” nomli ma’ruzasida ham ushbu masala bo‘yicha quyidagilami 
i.ikidlaganlar: “Bosh qomusimiz Inson huquqlari umumjahon
■ leklaratsiyasi va boshqa asosiy xalqaro hujjatlar talablariga to‘la mos 
holda, inson va fuqarolaming shaxsiy huquq va erkinliklari, siyosiy, 
iqlisodiy va ijtimoiy huquqlarini kafolatlab berdi. Insonning m a’naviy 
I nmol topishi va har tomonlama uyg‘un rivojlanishi uchun zarur shart-
haroitlar yaratdi”.

Shuningdek, 0 ‘zbekiston Respublikasi Prezidenti sifatida oldinda 
lurgan vazifalar haqida nutq so‘zlagan Shavkat Mirziyoyev aholi 
nlomatligiga e’tibor kuchaytirilishi haqida gapirdi: “Iste’mol tovarlari 

ishlab chiqarishni kengaytirish va aholining ularga bo‘lgan ehtiyojini 
I" liq qondirish, jumladan, maqbul narxlar bo‘yicha keng turdagi oziq- 

| ovqat maqsulotlari bilan xalqimizni to iiq  ta’minlash oldimizda turgan 
muhim vazifalar,qatoriga kiradi”, deb ta’kidladi.



0 ‘zbekistonda oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlash borasida 
kelgusida quyidagi ustuvor vazifalami amalga oshirish maqsadga 
muvofiqdir:

1. Oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlashning 2030-yilgacha bo‘lgan 
davrga mo‘ljallangan ustuvor chora-tadbirlar Dasturi

2. Qishloq xo‘jaligi tuzilmalarini kompleks subyektlar sifatida 
yiriklashtirish va ixtisoslashtirish;

3. Klasterli tuzilmaga asoslangan yaxlitlashgan ishlab chiqarishni 
shakllantirish;

4. Infratuzilma va axborot-marketing tizimlarini rivojlantirish.
5. Mahsulot sifatini oshirish imkonini beradigan eng zamonaviy 

texnologiyalami joriy etish;
6. Oziq-ovqat bozorini muvofiqlashtirishning yangicha samarali 

usullarini qo‘llash;
7. “Oziq-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligi to‘g‘risida”gi 

Qonunga o‘zgartirishlar va qo‘shimchalar kiritish hamda “Ijtimoiy 
ovqatlanish to‘g‘risida”gi yangi qonun hujjatini qabul qilish;

8. “Oziq-ovqat va qayta ishlash sanoatini rivojlantirish 
to‘g‘risida”gi yagona qonun hujjatini ishlab chiqish;

9. Hududlarda oziq-ovqat sanoati korxonalarini samarali 
joylashtirish tartibotini joriy etish va mahsulotga ixtiyoriy ravishda 
ekologiya sertifikati olishni tashkil etish;

10. Yuqori talabli mahsulot ishlab chiqarishda davlat tomonidan 
subsidiya ajratish tartibini joriy etish;

11. Mahsulot ishlab chiqarishda va yetkazishda aholi 
salomatligiga oid me’yorlarga amal qilish bo'yicha rasmiy tekshiruvlar 
tartibini qayta ko‘rib chiqish.

Yuqoridagilardan kelib chiqib, xulosa qilish lozimki, oziq-ovqat 
mahsulotlari yetishtirish va ulami qayta ishlash rivojlanib, kengayib 
borishi bu borada huquqiy asoslami yanada takomillashtirish vazifasini 
qo'yadi. Ushbu sohani tartibga soluvchi huquqiy hujjatlardan bin 
«Oziq-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligi to‘g‘risida»gi Qonun 
1997-yilda qabul qilingan bo‘lib, unga bugungi kun qonunchilik 
talablariga muvofiq tarzda, tegishli o‘zgartish va qo‘shimchalar kiritish 
talab etiladi.

Bu o‘rinda, xususan, sohada davlat siyosatini olib boruvchi 
vakolatli organlar va fuqarolaming majburiyatlarini alohida 
me’yorlashtirish, respublikamiz hududiga chetdan kirib kelayotgan 
mahsulotlami davlat ro‘yxatidan o‘tkazish, qalbaqilashtirilgan oziq-ovqat
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m.thsulotlarini ishlab chiqarish va realizatsiya qilish ustidan nazoratni 
!• uchaytirish masalalarini e’tiborga olish lozim, deb o‘ylaymiz.

N azorat savollari:
I Si fat talablarining xususiyatlari nimadan iborat?
’ ()/iq-ovqat xavfsizligi doktrinasi nima?
' O/.iq-ovqat xavfsizligi sohasidagi davlat faoliyatini tartibga soluvchi 
qonunlar qaysilar?
I Xomashyo va oziq-ovqat mahsulotlari sifatini ta’minlash?
• ( )ziq-ovqat xavfsizligi sohasida huquqiy tartibga solish?

Test savollari
1. Prezidentimizning «nechanchi yillar uchun ishlab 

( liiqarishning tuzilmaviy qayta tuzilishi, zamonaviylashishi va 
diversifikatsiyasini ta’minlash bo‘yicha chora-tadbirlar dasturi 
(o‘glrisida»gi Farmoniga ko‘ra, 5 yil ichida 876 investitsion loyixani 
unialga oshirish rejalashtirilgan?

Л) 2015-2019
B) 2014-2019
C) 2017-2022
D) 2016-2020
2. 2015-yilda mamlakatimiz Birlashgan Millatlar Tashkilotining 

O/.iq-ovqat va qishloq xo‘jaligi tashkiloti (FAO)ga a’zo 
davlatlarning oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlash sohasida 
Mingyillik rivojlanish maqsadlariga erishgani uchun beriladigan 
niukofotiga sazovor bo‘lgan nechta davlatdan biri sifatida e’tirof 
ctildi ( 0 ‘zbekiston)?

A) 14
B) 15
C) 20
D) 25
3. Ekin maydonlarining optimallashtirilishi va zamonaviy 

-igrotexnologiyalarning joriy etilishi natijasida 2020-yilda boshoqli 
don yetishtirishni necha foizga oshirildi?

A) 16,4
B) 17.5
C) 15.9
D) 19.6
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4. Prezidentimizning «Respublika oziq-ovqat sanoatini 
boshqarishni tashkil etishni yanada takomillashtirish chora- 
tadbirlari to‘g‘risida»gi Qarori qachon qabul qilingan?

A) 2016-yilning 18-fevralidagi PQ-2492-sonli
B) 2016-yilning 20-fevralidagi PQ-2492-sonli
C) 2016-yilning 18-fevralidagi PQ-2490-sonli
D) 2017-yilning 18-fevralidagi PQ-2492-sonli
5. O‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 2016-yil 12-aprelda 

qaysi qarori ijrosini ta’minlash yuzasidan Davlat statistika 
qo’mitasi tomonidan 1-meva-sabzavot shakli amaliyotga joriy 
etildi?

A) “Meva-sabzavot, kartoshka va poliz mahsulotlarini harid qilish va 
ulardan foydalanish tizimini takomillashtirish chora-tadbirlari 
to‘g‘risida”gi

B) Respublika oziq-ovqat sanoatini boshqarishni tashkil etishni 
yanada takomillashtirish chora-tadbirlari to‘g‘risida»gi

C) “Qonun ustuvorligi va inson manfaatlarini ta’minlash - yurt 
taraqqiyoti va xalq farovonligining garovi”

D) “Meva-sabzavot mahsulotlarini harid qilish va ulardan foydalanish 
tizimini takomillashtirish chora-tadbirlari to‘g‘risida”gi

6. O‘zbekiston Respublikasi birinchi Prezidentining 
“O‘zbekistonda oziq-ovqat dasto‘rini amalga oshirishning muhim 
zahiralari” mavzusida xalqaro konferensiyaning ochilish marosimi 
bo’lib o’tdi?

A) 2014-yil 6-iyunda
B) 2015-yil 6-iyunda
C) 2014-yil 8-iyunda
D) 2016-yil 6-iyunda
7. 0 ‘zR Prezidentining O‘zbekiston Respublikasi Konstitutsiyasi 

qabul qilinganining necha yilligiga bag‘ishlangan tantanali 
marosimdagi “Qonun ustuvorligi va inson manfaatlarini ta’minlasli 
- yurt taraqqiyoti va xalq farovonligining garovi” nomli ma’ruzasi 
bo’lib o’tdi?

A) 24
B) 26
C) 25
D) 20
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3-amaliy mashg‘ulot
INTEGRATSIYALASHGAN SIFAT TIZIMLARINING 

NATIJADORLIGI VA SAMARADORLIGI

Mashg‘ulot rejasi:
3.1. Integratsiyalashgan sifat tizimlarining natijadorligi va 

imaradorligini o‘rganish.
3.2. Oziq-ovqat korxonasi uchun integratsiyalashgan sifat 

mmejmenti tizimini yaratish.
Mashg‘ulotning maqsadi: Integratsiyalashgan sifat tizimlarining 

natijadorligi va samaradorligini o‘rganish
Nazariy qism. Standartlash bo‘yicha xalqaro tashkilot bo‘yicha 

m.ilisulotlariga qo‘yiladigan talablami belgilaydi va ISO standartlarida 
'WOO scriyasini vujudga keltirdi. Sifat tizimini sertifikatlashga tayyorlash

1. Aniq belgilangan protseduraning mavjudligi;
2. Voz kechish va qaytish sonining kamligi;
3. Tekshiruv laboratoriyasining mavjudligi;
4. Yuqori darajadagi unumdorlik;
5. Korxonada sifat bo‘yicha menejerlaming mavjudligi;
6. Jarayonlami nazorat qilishning statistic uslublarini qo‘llash;
7. Hujjat bilan rasmiylashtirilgan protseduralaming mavjud 

boMishi;
8. Korxonada tashkiliy jihatdan shakllantirilgan sifat tizimining 

mavjud boiishi;
9. Korxonada sifat bo‘yicha bo‘limning mavjud bo‘lishi;
10. Mahsulot ishlab chiqarishni nazorat qilish;
11. Nuqsonlami aniqlash bo‘yicha ishlami olib borilishi.
Iste'molchilar uchun ishlab chiqarilayotgan mahsulotlar sifatining

yuqori darajadagi barqarorligi va muqarrarligining kafolati bo‘lib, 
i ilifikatga ega bo‘lgan sifat tizimi hisoblanadi.

Sifat tizimida sertifikatning mavjud bo‘lishi bozorda raqobatni 
.aqlashning zaruriy sharti boiib  hisoblanadi. U o‘zida:

1.Ishlab chiqarish boshqarish bilan bog‘liq muammolaming 
mavjud emasligi;

2. Korxona ishlab chiqarayotgan mahsulotlarga buyurtmachilar 
tomonidan bildirilayotgan shikoyatlar sonining ko‘p emasligi;

3. Xaridorlar mol yetkazib beruvchining mavjud sifatni boshqarish 
tizimidan qoniqish hosil qilishi;
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4. Xaridorlar mavjud sifatni boshqarish tizimi to‘g‘risidagi 
hujjatlami talab qilish;

5. Xaridor mol yetkazib beruvchida sifatni boshqarish tizimining 
mavjudligini shaxsan o‘zi tekshirishi va baholay olishi.

Oziq-ovqat korxonasi uchun integratsiyalashgan sifat 
menejmenti tizimini yaratish

Sifat tizimi (Sifat) to‘plamidir biznes jarayonlari mijozlaming 
talablarini izchil qondirish va ulaming qoniqishini oshirishga qaratilgan. 
U tashkilotning maqsadi va strategik yo‘nalishiga muvofiqlashtirilgan 
(ISO 9001: 2015). U tashkiliy maqsadlar va intilishlar, siyosat, 
jarayonlar, uni amalga oshirish va saqlash uchun zarur boigan 
hujjatlashtirilgan ma’lumotlar va manbalar sifatida ifodalanadi. Erta sifat 
menejmenti tizimlar oddiy statistika va tasodifiy tanlab olish yordamida 
sanoat mahsuloti ishlab chiqarish liniyasining bashorat qilinadigan 
natijalarini ta’kidladilar. XX asrga kelib, ishchi kuchi manbalari odatda 
ko‘pgina sanoatlashgan jamiyatlarda eng qimmat mablag 'hisoblanar edi, 
shuning uchun asosiy e'tibor jamoaviy hamkorlik va dinamikaga, 
ayniqsa muammolami erta signalizatsiya qilishga qaratdi. doimiy 
takomillashtirish tsikl XI asrda QMS birlashishga moyil
bo‘ldi barqarorlik va oshkoralik tashabbuslar, chunki ham investor, ham 
mijozlar ehtiyojini qondirish va qabul qilinadigan sifat ushbu omillarga 
tobora ko‘proq bog‘liqdir. QMS reiimlaridan ISO 9000 standartlar 
oilasi, ehtimol dunyo bo‘ylab eng keng tatbiq etilgan ISO 
19011 audit reiim ikkalasiga ham tegishli bo‘lib, sifat va barqarorlik va 
ulaming integratsiyasi bilan shug‘ullanadi.

Dunyo amaliyotida ISO 9000, 14000 seriyadagi standartlardan 
foydala-nish, sifatini boshqarish sohasida regional va tarmoq 
standartlaridan foydalanishning keng yo‘lga qo‘yildi. Korxonalardn 
integrallashgan menejment sistemasini (IMS) ning ham shakllanishini 
vujudga keltirmoqda.

Nazorat savollari:
1. Integratsiyalashgan sifat tizimlarini ishlab chiqish zamrati 

deganda nimani tushunasiz?
2. Integratsiyalashgan sifat tizimlarining natijadorligi va 

samaradorligini tushuntiring.
3.Oziq-ovqat korxonasi uchun integratsiyalashgan sifat 

menejmenti tizimini yaratish nima?
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Test savollari
1. Nechanchi asrga kelib, ishchi kuchi manbalari odatda ko‘pgina 

siiuoatlashgan jamiyatlarda eng qimmat mablag 'hisoblanar edi, 
■dinning uchun asosiy e'tibor jamoaviy hamkorlik va dinamikaga, 
lyniqsa muammolarni erta signalizatsiya qilishga qaratdi?

Л) XX
B) XXI
C) XIX 
I)) XIV
2. Dunyo amaliyotida qaysi seriyadagi standartlardan foydala- 

nlih, sifatini boshqarish sohasida regional va tarmoq
i.uidartlaridan foydalanish keng yo‘Iga qo‘yildi?

A) ISO 9000, 14000 
I)) ISO 8000, 14000 
(') ISO 9000, 15000 
I)) ISO 10000, 14000
к Bozorda raqobatni saqlashning zaruriy sharti nima?
Л) Sifat tizimida sertifikatning mavjud bo'lishi
B) Ishlab chiqarish boshqarish bilan bog‘liq muammolaming 

muvjudligi
( ’) Xaridorlar mavjud sifatni boshqarish tizimi to‘g‘risidagi 

Ini) jatlami talab qilish;
I)) Hamma javob to’g’ri
4. Sifat tizimi nima?
A) Biznes jarayonlari mijozlaming talablarini izchil qondirish va 

nl.nning qoniqishini oshirishga qaratilgan to’plamdir
B) U tashkiliy maqsadlar va intilishlar, siyosat, jarayonlar, uni amalga 

о .liirish va saqlash uchun zarur bo‘lgan hujjatlashtirilgan ma’lumotlar
.1 manbalar sifatida ifodalanadi
(') U tashkilotning maqsadi va strategik yo‘nalishiga

inuvofiqlashtirilgan (ISO 9001: 2015).
D) To’g’ri javob yo’q
5. ISO 9000, 14000 seriyadagi standartlardan foydalanish, 

Ion xonalarda nimaning ham shakllanishini vujudga keltirmoqda?
A) integrallashgan menejment sistemasini (IMS)
B) sifat tizmi
(') samaradorlikni
I)) sifat menejmenti tizimlarini
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6. Sifat tizimini sertiiikatlashga tayyorlash nimalarni o’z ichiga 
oladi?

A) 1. Aniq belgilangan protseduraning mavjudligi; 2. Voz kechish va 
qaytish sonining kamligi; 3. Tekshiruv laboratoriyasining mavjudligi;

B) 4. Yuqori darajadagi unumdorlik; 5. Korxonada sifat bo‘yicha 
menejerlaming mavjudligi; 6. Jarayonlami nazorat qilishning statistic 
uslublarini qo‘llash;

C) 7. Hujjat bilan rasmiylashtirilgan protseduralaming mavjud 
bo‘lishi; 8. Korxonada tashkiliy jihatdan shakllantirilgan sifat tizimining 
mavjud boiishi; 9. Korxonada sifat bo‘yicha bo‘limning mavjud 
bo'lishi;

D) Hamma javob to’g’ri
7. Dunyo bo‘ylab eng keng tatbiq etilgan audit rejim qaysi?
A) ISO 19011
B) ISO 19012
C) ISO 19000
D) ISO 19015
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4-amaliy mashg‘u!ot

OZIQ-OVQAT SANOATIDA ISO 9000 SERIYASINING 
XALQARO STANDARTLARI

Mashg‘uIot rejasi:
4.1. Tizimni yaratish bosqichlari. Davlatlararo GOST va xalqaro 

IS() 9001-2015 sifat menejmenti tizimining milliy standartlarini tahlili.
Mashg‘ulotning maqsadi: Oziq-ovqat sanoatida ISO 9000 

n lyasining xalqaro standartlarini o‘rganish
Nazariy qism. Bugungi kunda «sertifikat» degan so‘zni tez-tez 

in hratib turamiz. Kishilardan bu qanday tushuncha deb so‘rasangiz 
Iiii licha talqindagi fikrlami olishingiz mumkin. Kimdir biror-bir malaka 
olganlikni tasdiqlovchi hujjat desa, yana kimdir, mahsulotni sifati 
m'g'risidagi hujjat, ba’zi birovlar esa mahsulotni hududimizga olib 
к u ish yoki olib ketish uchun bojxonaga taqdim qilinishi lozim bo‘lgan 
hujjat deb ta’rif beradi.

«Sertifikat» so‘zining ma’nosini keltirishdan oldin mavzudan biroz 
i hetga chiqamiz.

Ma’lumki, Sharq, jumladan 0 ‘zbekiston xorij mamlakatlarga 
nafaqat go‘zal tabiati va mehnatsevar xalqi bilan, balki o‘zining ko‘zni 
qainashtiradigan, rang-barang meva-sabzavot va turli mahsulotlarga 
scrob bozorlari bilan ham mashhurdir. Bundan tashqari, bizning 
hozorlardagi yana bir o'zgachalik ham bor. Agar rastalar oralab 
yuradigan bo‘lsangiz, sotuvchilar, dehqonlar meva-chevalardan uzatib, 
iolib ko‘rishni taklif etishlarini guvohi bo‘lasiz (albatta, totib ko‘rganlik 
uchun haq so‘ralmaydi). Buni tagida bir ma’no yotadiki, u ham bo‘lsa, 
mahsulotning sifatiga xaridoming o‘zi baho bersin, ya’ni, taklif 
qdmayotgan mahsulot sifati va unga so‘ralayotgan narx mutanosib 
t.ivishda belgilanayotganligiga o‘zi ishonch hosil qilsin.

Qadimdan bizda bir tushuncha bor. Xarid paytida savdo 
mukammal va to‘liq bo‘lishi uchun uchta tomon ishtirok etishi lozim. 
Birinchi tomon - oluvchi (xaridor), ikkinchi tomon - sotuvchi 
(layyorlovchi) va uchinchi - xolis tomon. Uchinchi tomon sotilayotgan 
luiyum yoki mahsulotga qo‘yilgan narx ushbu mahsulot ega bo‘lgan 
I lat ko‘rsatkichlariga mutanosib ekanligi to‘g‘risida kafolat bergan. 

Hunda uchinchi tomon albatta mahsulot to‘g‘risida o'zining xolisona 
likrini haqqoniy bildira olishi, juda ko‘p vaqtdan buyon shu faoliyat 
bilan shug‘ullanayotganligi sababli sotilayotgan mahsulotning shu
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vaqtda va shu bozordagi narxi bir-biriga mos tushushini belgilay 
oladigan mutaxassis boiishi talab etiladi. Savdoning bu turi asosan katta 
miqdordagi yoki qimmatbaho xarid paytida qo‘llanilgan bo‘lib, bu 
holatni hozir ham qoramol, qo‘y yoki ot savdolarida uchratishimiz 
mumkin. 0 ‘rtada turuvchi xolis tomon (ulami dallollar deb yuritilgan) 
savdoni bir muqim bo‘lishiga yordam berib, savdo obyektiga xos 
bo‘lgan sifat ko’rsatkichlariga tavsif beradi va xolisona baho beradi. Bu 
shaxsni hozirda ko‘p qoilanilayotgan broker bilan tenglashtirish 
maqsadga muvofiq emas, chunki broker sotilayotgan yoki olinayotgan 
mahsulotning sifat ko‘rsatkichlari to‘g‘risida yetarli baho bera oladigan 
shaxs sifatida emas, balki sotuvchi tomondan belgilangan narxda 
mahsulotni sotish yoki sotib olish bilan shug‘ullanadi.

Biz sertifikatlashirishni tushuntirish maqsadida tanlagan 
misolimizda savdo tugagandan so‘ng sotuvchi tomon o‘z savdosidan, 
oluvchi tomon esa xarididan va savdo obyektining mavjud sifat 
ko‘rsatkichlaridan ishonch hosil qilib, qoniqish hissiga ega bo‘ladi. Bu 
savdoning yana bir muhim xususiyati - uchinchi xolis tomon sifatida 
alohida ishonchga va nufuzga ega bo‘lgan, rostgo‘y shaxslargina 
ishtirok etishi mumkin. Bizdagi mana shu savdo turi bir necha yuz 
yillardan beri mavjud bo‘lib, chet davlatlarda sertifikatlashtirish deb 
ataluvchi faoliyatga aynan shu asos solgan boisa ham ajab emas.

Sertifikatlashtirish guvohlik berish, qayd yoki shahodat etish, 
ishonch bildirish ma’nolarini bildiruvchi certifus (lotincha) so‘zidan 
olingan bo‘lib, kerakli ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan 
standartga yoki texnikaviy hujjatga muvofiqligini uchinchi, xolis va tan 
olingan tomon tarafidan tasdiqlaydigan faoliyatni bildiradi.

Sanoat korxonalarida ishlab chiqilayotgan turli xil mahsulotlar 
muayyan sifat ko‘rsatkichlariga ega bo‘lishi kerak. Sifat ko‘rsatkichlari 
esa ma’lum, belgilangan talablarga muvofiq (mos) kelishi lozim. 
Muvofiqlik o‘z navbatida ma’lum standartga yoki boshqa me’yoriy 
hujjatlarga mos kelishini talab etadi. Muvofiqlikni sertifikatlashtirish 
(ya’ni tasdiqlash) mumkin.

"Sertifikatlashtirish" tushunchasi birinchi marta Xalqaro 
standartlashtirish tashkiloti Kengashining sertifikatlashtirish masalalari 
bo‘yicha maxsus qo‘mitasi tomonidan ishlab chiqilib, uning 
"Standartlashtirish, sertifikatlashtirish va sinov laboratoriyalarini 
akkreditlash sohalaridagi asosiy atamalari va ulaming qoidalari" 
qo‘llanmasiga kiritilgan.
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Qayta ishlangan Xalqaro standartlashtirish tashkilotining 
qo'llanmasida "sertifikatlashtirish" atamasining faqatgina izohlari 
bcrilgan:

Sertifikatlashtirish umumiy atama bo‘lib, mahsulot, texnologik 
l.irayon va xizmatlaming sertifikatlashtirishda muvofiqlikni tasdiqlashda 
uchinchi tomonning qatnashishi va unga xolisona baho berishi 
tushuniladi.

0 ‘zbekiston Respublikasi mustaqillikka erishgandan so‘ng 
■ ■ 111IIkatlashtirish sohasida juda katta ishlar amalga oshirildi va hozirgi 

к imda ham bu sohaning rivojlanishi, xalqaro miqyosda tan olinishi 
nsiida « 0 ‘zstandart» Agentligi tomonidan katta e’tibor berilmoqda. 
Itmobarin, 1992-yil mustaqillikning ilk yillaridayoq Vazirlar 
Mahkamasi huzurida standartlashtirish, metrologiya va 
rililikatlashtirish Davlat markazi («0 ‘zdavstandart») va keyinchalik, 

.’002-yilda, ushbu sohani yanada rivojlantirish va takomillashtirish 
inaqsadida mustaqil « 0 ‘zstandart» Agentligi tashkilotiga aylantirilishi 
I lukumatimiz tomonidan bu sohaga berilayotgan ahamiyatning mahsuli 
ifatida qarash mumkin. Davlatimiz tomonidan sertifikatlashtirish 

r.hlarini tashkillashtirish, uni tartibga tushirish va bu sohaning qonuniy 
asosini yaratish maqsadida 1993-yil «Mahsulot va xizmatlami 
nlifikatlashtirish to‘g‘risida»gi qonunning qabul qilinishi, buning 

natijasida ishlab chiqarilayotgan va chetdan olib kirilayotgan 
mahsulotlarning xavfsizligi to‘g‘risida qaroming qabul qilinishi, uni 
amalga oshirish maqsadida qator chora-tadbirlaming ishlab chiqilishi 
ham aytib o‘tilgan so‘zlaming yaqqol misolidir.

N azorat savollari:
1. Sertifikat tushunchasiga ta’rif bering.
2. Sertifikatli boshqaruv degenda nimani tushunasiz.
3. Sertifikat olish tartibi qanday?
4. Muvofiqlashtirishni sharhlab bering.
5. Oziq-ovqat mahsulotlariga sertifikat qaysi davlat tashkilotidan 

olinadi?
Test savollari

I. Qadimdan bizda bir tushuncha bor. Xarid paytida savdo 
iniikammal va to‘liq bo‘lishi uchun necha tomon ishtirok etishi 
lozim?

A) 3
B) 2
C) 4
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D) 1
2. Sertifikatlashtirish qanday ma’nolarini bildiradi?
A) guvohlik berish, qayd yoki shahodat etish, ishonch bildirish
B) qayd yoki shahodat etish, ishonch bildirish
C) guvohlik berish, ishonch bildirish
D) guvohlik berish, qayd yoki shahodat etish,
3. Sertifikatlashtirish qanday so’zdan olingan?
A) Lotincha
B) Forscha
C) Fransuzcha
D) Italyancha
4. Sanoat korxonalarida ishlab chiqilayotgan turli xil mahsulotlar 

muayyan nimaga ega bo‘lishi kerak?
A) Sifat ko’rsatkichga
B) Talablarga muvofiqlikk
C) me’yoriy hujjatlarga
D) sertifikatga
5. Davlatimiz tomonidan sertifikatlashtirish ishlarini 

tashkillashtirish, uni tartibga tushirish va bu sohaning qonuniy 
asosini yaratish maqsadida nechanchi yil «Mahsulot va xizmatlarni 
sertifikatlashtirish to‘g‘risida»gi qonuni qabul qilindi?

A )  1993
B) 1992
C) 1995
D )  1994
6. Nechanchi yillarda mustaqillikning ilk yillaridayoq Vazirlar 

Mahkamasi huzurida standartlashtirish, metrologiya va 
sertifikatlashtirish Davlat markazi (« 0 ‘zdavstandart») tashkil etildi?

A) 1992
B) 1993
C) 1994
D )  1995
7. « 0 ‘zdavstandart» keyinchalik nechanchi yilda « 0 ‘zstandart» 

Agentligi tashkilotiga aylantirildi?
A) 2002
B) 2000
C) 1999
D) 2003
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5-amaliy mashg‘ulot.
SIFATNIBOSHQARISH BO‘YICHA EKSPERT USULLARI

Mashg‘ulot rejasi:
5.1. Sifatni tekshirish (tekshirish) sohasidagi asosiy tushunchalar. 

Silat auditining maqsadi, vazifalari va turlari.
5.2. Sifat menejmenti tizimlarini (SMS) sertifikatlash tartibi. 

. 1 1 lillkatlashning asosiy tamoyillari, tuzilishi va qoidalari.

Mashg‘ulotning maqsadi: Sifatni boshqarish bo‘yicha ekspert 
nsullarini o‘rganish

Nazariy qism. M ah su lo t sifatin i sta tistik  usu llar yo rd a m id a  n azorat 
qilish. XX asming 20-yillarida sifat nazoratining statistik usullari - 
Statistical Qualiy Control” (SQC) ning paydo bo‘lishi va kelgusi 

i ivojlanishi, sifat menejmenti taraqqiyotida muhim davr boidi. 1924- 
vi Ida Amerikaning “Bell Telephone Laboratories” kompaniyasining 
xodimi V.Shuxart mahsulotlar sifatini kuzatib borishning nazorat 
karlalarini o‘ylab topadi. Taxminan shu davrda G.F.Dodj va G.G.Roming 
ilk maria sifatni saralab nazorat qilish jadvallarini ishlab chiqadi. Shu 
r.blaming barchasi birgalikda, sifat boshqaruvining statistik usullari 
vujudga kelishi uchun turtki berdi va bu usullar keyinchalik E.Deming 
liarofati bilan Yaponiyada keng tarqaldi hamda shu mamlakatdagi 

iqtisodiy inqilobga katta ta’sir ko‘rsatdi.
Bu usul yaroqsiz mahsulotlami iste’molchiga jo ‘natish oldidan 

.miqlash va konveyerdan olib tashlashga emas, balki texnologik jarayon 
vaqtidayoq unga e’tibor qaratish imkoniyatini yaratdi. Bunda asosiy 
r ’tibor ishlab chiqarish jarayonlarining barqarorligini ta’minlashga va 
ulaming o‘zgaruvchanliklarini kamaytirishga qaratildi. Ya’ni, nuqsonlar 
ababini aniqlash va jarayonlami boshqarish asosida ulami bartaraf etish 

asosiy vazifaga aylandi.
Sifatni boshqarish  (Q uality  Control). 1950-yillarga kelib, sifatga 

< nshish -  nafaqat sifat bo‘yicha nazoratchi yoki muhandisning, balki har 
bn korxona xodimining muhim vazifasi ekanligi ayon boTdi. Sifat 
konsepsiyasi endi nafaqat, ishlab chiqarish jarayonlarini
lakomillashtirishga, balki butun tizimni yaxshilashga, kompaniyalar 
i.ihbariyatining sifat muammolarida bevosita qatnashuviga,
I ompaniyaning barcha xodimlarini sifatni ta’minlashning asosiy 
uwillariga o‘rgatishga qaratiladi. Bu davr birinchi navbatda Amerikalik 
inutaxassislar Deming va Juranning sifat sohasidagi faoliyati bilan
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bog‘liqdir. Sifat nazoratining statistika usullarini tatbiq etishdan tashqari, 
bu olimlar qo‘shgan salmoqli hissa shundan iborat ediki, ular ideal 
mahsulot oTchamlariga ta’sir qiladigan, o‘sha davrgacha ma’lum 
bo‘lmagan va o'rganilmagan turli omillaming mavjudligini ixtiro 
qilishgan.

Bu esa sifat to‘g‘risidagi yangi fan nazariyotchilari va 
amaliyotchilari uchun kelgusi tadqiqotlami davom ettirish imkonini 
bergan. Aynan, Deming va Juran birinchi bo‘lib sifatni ta’minlashning 
tashkiliy masalalariga e’tibor qaratdilar, sifat muammolari yechimida 
rahbariyatning roliga alohida urg‘u berdilar. Shunday qilib, XX asming 
50-60-yillarida sifat ishlab chiqarish sohasidan sekin-asta umumiy 
menejment sohasiga o‘ta boshlagan; bunda e ’tibor y a ro q s iz  
m ah su lo tlam i ish lab ch iqarishdan  o lib  tash lashdan x a to la m in g  o ldin i 
olishga  ko‘chdi.

Sifat muammolari rivojlanishidagi ushbu davming muhim voqeasi -  
1956-yilda Sifatni y a lp i  n a zo ra t qilish  -  “T ota l Q u ality  C o n tro l” (TQC) 
konsepsiyasining vujudga kelishi bo‘ldi. Mazkur konsepsiya kelgusida 
sifatni boshqarishga tizimli yondoshuvni boshlab berdi. Uning muallifi -  
sifat bo‘yicha mashhur amerikalik mutaxassislardan biri bo‘lgan 
A.Feygenbaum hisoblanadi. Uning fikricha, mahsulot hayotiy siklining 
barcha bosqichlarini o‘z ichiga olgan to iiq  ishlab chiqarish jarayoni 
sifatni belgilaydi. A.Feygenbaum taklif etgan sifatni boshqarish tizimi 
korxonaning ichki boshqaruviga sezilarli o‘zgartirishlar kiritdi. Xususan, 
tashkiliy tuzilmalar o‘zgardi, ilmiy, loyihalash-konstruktorlik, ishlab 
chiqarish, ta’minot va sotuv bo‘linmalari tasarrufida sifatni boshqaruvchi 
markaziy bo‘limlar va tegishli yacheykalar tashkil qilindi.

TQC konsepsiyasi Yaponiyada ham faol rivojlanib, bunda asosiy 
ahamiyat statistika usullari qo‘llanishiga va xususan, xodimlami ish 
jarayoniga “sifat to‘garaklari” orqali jalb etishga qaratildi. K.Isikava bu 
konsepsiyaning faol tarafdori va targ‘ibotchilaridan biri edi. Isikava sifat 
to‘garaklari falsafasi ustida izchil, davomli ish olib borib, uni 
tashkilotning barcha xizmatchilari va rahbariyatiga tushuntirib, 
tanishtirdi. Shuningdek, olim birinchi bo Tib E.Demingning sifat 
falsafasini va A.Feygenbaumning TQC modelini o‘zi kashf etgan butun 
tashkilot doirasida sifatni nazorat qilish tizimiga (Company-Wide Quality 
Control, CWQC) tatbiq etdi. CWQCning umumiy g‘oyasi sifatni 
boshqarish falsafasining yangi shaklini o‘zlashtirgan edi. Bu g‘oya 
keyinchalik TQM konsepsiyasiga aylanadi. Kaora Isikavadan tashqari, 
jahonda sifatni boshqarish nazariyasi va amaliyotiga salmoqli hissa
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«1<> shgan yapon maktabi namoyandalariga Geniti Taguti va Sigeo Singni 
ham kiritish mumkin.

Yaponiyada sifatni boshqarish usullarining keng joriy etilishi 
nalijasida, XX asming 60-80-yillari jahon bozorlarida yapon mahsulotlari 
luikmronligi davriga aylanishiga olib keldi. Yevropa mamlakatlarini 
. apon mahsulotlari egallashi, sifatni ta’minlash tizimlaridan foydalanish 

I>■ bin bog‘liq faoliyatni kuchaytirib yubordi. Bu tizimlar nafaqat maxsus 
м fat xizmatlari, balki korxonaning butun rahbariyati sifat uchun 
hirgalikda ishlashi, mas’uliyat va vakolatni o‘z zimmasiga olishi 

irurligini taqozo etdi. Buyuk Britaniyada 1979-yilda paydo bo‘lgan BS 
■'750 shunday standart bo‘lib hisoblanadi. Aynan shu standart keyinchalik 
l S() 9000 seriyali standartlami yaratish uchun asos bo‘ldi.

SMT va ISO 9000 seriya standartlari rivojlanishiga katta hissa 
11"'shgan “g‘arb maktabi”ning vakili, amerikalik mutaxassis F.B.Krosbi 
n'/idan oldingi hamkasblaridan farqli oTaroq, sifatni kompleks usulda 
t.ikomillashtirish muammosini yechish taklifi bilan chiqdi. U sifat tizimini 
|oriy ctishning 14 ta qoidasini kashf etgan. ISO 9000 standartlarida 
himday yondoshuv (unifikatsiyalash va standartlashtirish) 8 yil o‘tgandan 
I. i-y ingina -  1987-yilda qo‘llanilgan.

Shunday qilib, bu davrda sifatni yaxshilash va ishlab chiqarish 
uniimdorligining o‘sishi o‘rtasidagi awalgi ziddiyat hal etildi. Chunki 
I м ishqaruvning yangicha g'oyalari qo‘llanishi bir vaqtning o‘zida sifatni 
"• liirish va ishlab chiqarish xarajatlarini kamaytirish uchun imkon berdi. 
Ihmday taraqqiyot ko‘p jihatdan J.Juran va A.Feygenbaum tadqiqotlariga 
hogMiqdir, chunki ular sifat xarajatlarini (“cost of quality”) asoslash va 
umurnan sifatning iqtisodiy samaradorligini aniqlashga salmoqli hissa 
qo'shishgan.
Nil/a rat savollari:
i S i fatni boshqarish taraqqiyoti deganda nimani tushunasiz?
1 Oziq-ovqat mahsulotlari sifatini statistik usullar yordamida nazorat 

qilish nima?
' Sifatni boshqarish degan tushuncha qachon paydo boigan?
■I Silat bo‘yicha jarayonlami tashkil etishning sex shakli deganda nimani 
liisliunasiz?

Test savollar
I.XX asrning 20-yillarida sifat nazoratining statistik usuUari yani 
nima paydo bo’lgan?

Л) “Statistical Qualiy Control” (SQC)
M) “Bell Telephone Laboratories”
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C) “international standart organization” (ISO)
D) Hamma javob to’g’ri

2. Amerikaning “Bell Telephone Laboratories” kompaniyasining 
qaysi xodimi mahsulotlar sifatini kuzatib borishning nazorat 
kartalarini o‘ylab topadi?

A) V.Shuxart
B) G.F.Dodj
C) G.G.Roming
D) E.Deming

3. Nechanchi yillarga kelib, sifatga erishish -  nafaqat sifat bo‘yicha 
nazoratchi yoki muhandisning, balki har bir korxona xodimining 
muhim vazifasi ekanligi ayon bo‘ldi.

A )  1950
B) 1965
C) 1945
D )  1955

4. Sifatni yalpi nazorat qilish -  “Total Quality Control” (TQC) 
konsepsiyasining muallifi kirn?

A) A.Feygenbaum
B) V.Shuxart
C) G.F.Dodj
D) G.G.Roming

5. “G’arb maktabi”ning vakili, amerikalik mutaxassis F.B.Krosbi sifat 
tizimini joriy etishning nechta qoidasini kashf etgan?

A) 14 ta
B) 15 ta
C) 12 ta
D) 13 ta

6. Qaysi standart keyinchalik ISO 9000 seriyali standartlarni 
yaratish uchun asos bo‘ldi?

A) BS 5750
B) BS 5760
C) SMT 9000
D) BS 5850

7. BS 5750 standard qayerda va qachon paydo bo’lgan?
A) Buyuk Britaniyada 1979-yilda
B) Fransiyada 1979-yilda
C) Buyuk Britaniyada 1990-yilda
D) Rossiyada 1979-yilda
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6-amaliy mashg‘ulot.
MUVOFIQLIKNI BAHOLASH SOHASIDAGI ASOSIY 

TUSHUNCHALAR

Mashg‘ulot rejasi:
6.1. Muvofiqlikni baholash sohasidagi asosiy tushunchalar.
6.2. Mahsulotlar va oziq-ovqat xom ashyosining muvofiqligini 

insdiqlash sxemalari.

Mashg‘ulotning maqsadi: Muvofiqlikni baholash sohasidagi 
I <>siy tushunchalarini o'rganish

Nazariy qism. Ushbu mavzuda keltiriladigan atama va ta’riflar 
ISO/MEK 2, 0 ‘z DSt ISO 9000:2002, 0 ‘z DSt 5.5 standartlariga to‘la 
mos bo‘lib, quyidagi atama va ta’riflar mutanosiblik hilan qo‘llaniladi:

Sertifikatlashtirish jarayoni - shunday uslubki, unda vositachi 
lusoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda guvohlik bildirib, 
iii.ihsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar darajasiga mosligini 
miqlab beradi.

Sanoat korxonalarida qayta ishlab chiqilayotgan har xil mahsulotlar 
mnayyan ko‘rsatkichlarga javob berishi kerak. Bu ko'rsatkichlar esa 
mn’lum belgilangan talablarga mos kelishi zarur. Muvofiqlik o‘z 
imvbatida mahsulot yoki xizmatlaming ma’lum standartga yoki boshqa 
m r’yoriy hujjatlardagi shu mahsulot yoki xizmatlarga belgilangan 
ko'rsatkichlarga mos kelishini talab etadi. Muvofiqlikni 
< 11 illkatlashtirib amaliyotga joriy etish mumkin. Xo‘sh 
' iiifikatlashtirish tushunchasi qanday tushuncha hisoblanadi? Bunga 

< |iiyida javob beramiz.
Sertifikatlashtirish - talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning 

muayyan standartga yoki texnikaviy hujjatga muvofiqligini 
i.i diqlaydigan faoliyat tushimiladi.

"Sertifikatlashtirish" tushunchasi birinchi marta Xalqaro
i.mdartlashtirish tashkiloti Kengashining sertifikatlashtirish masalalari 

bo'yicha maxsus qo‘mitasi tomonidan ishlab chiqilib, uning 
"Slandartlashtirish, sertifikatlashtirish va sinov laboratoriyalarining 
ikkreditlash sohalaridagi asosiy atamalari va ulaming qoidalari" 
‘lo'llanmasiga kiritilgan.

Muvofiqlik - mahsulot, jarayon, xizmatga belgilangan barcha 
i ilablarga rioya qilishni o‘z tarkibiga oladi. Bunda muvofiqlikni uchta
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ko‘rinishi - muvofiqlik bayonoti, muvofiqlikni attestatlash, muvofiqlikni 
sertifikatlashtirish degan tushunchalar mavjud.

Muvofiqlik bayonoti deb yetkazib beruvchining mahsulot, jarayon 
va xizmatlaming aniq bir standartga yoki boshqa me’yoriy hujjatga 
to‘la-to‘kis muvofiqligi haqida butun mas’uliyatni o‘z ustiga olganligini 
bayon etishiga aytiladi.

Muvofiqlikni attestatlash uchunchi tomon tarafidan "sinov 
laboratoriyasining bayonoti" tushunilib, ma’lum namuna mahsulotga 
bo‘lgan talablami belgilovchi ma’lum standartlar yoki boshqa hujjatlar 
bilan muvofiq ekanligini bayon etishiga aytiladi.

Sertifikatlashtirish jarayoni deganda mahsulot (buyum, mol) yoki 
xizmat ma’lum standart yoki texnikaviy shart talablariga mos kelishini 
tasdiqlash maqsadida o’tkaziladigan faoliyat tushunilib, ushbu faoliyat 
natijasida mahsulot (buyum, molning) joriy etilgan talablarga 
iste’molchini ishontiradigan tegishli hujjat - sertifikat beriladi.

Yana bir zarur tushuncha (atama) lardan biri "sertifikatlashtirish 
tizimi" bo‘lib, u quyidagicha ta’riflanadi: Sertifikatlashtirish tizimi - 
muvofiqlikning sertifikatlashtirish faoliyatini o’tkazish uchun ish tartibi 
qoidalariga va boshqarishiga ega bo‘lgan tizimdir.

Sertifikatlashtirish faoliyatida qo‘llaniladigan uchta tushuncha 
to‘g‘risida to'xtalib o‘tamiz: sertifikatlashtirish tizimidan foydalanish, 
sertifikatlashtirish tizimida qatnashuvchi va sertifikatlashtirish tizimi 
a’zosi.

Sertifikatlashtirish tizimidan foydalanish -  guvohnoma oluvchi 
talabgorga, sertifikatlashtirish tizimining qoidalariga muvofiq berilgan 
sertifikatlashtirishdan foydalanish imkoniyati tushuniladi.

Sertifikatlashtirish tizimida qatnashuvchi -  deb, ushbu tizimning 
qoidalari asosida faoliyat ko‘rsatadigan, lekin tizimni boshqarish 
imkoniyatiga ega bo‘lmagan sertifikatlashtirish qatnashuvchisi tushuniladi.

Sertifikatlashtirish tizimi a’zosi deganda, ushbu tizimning 
qoidalariga asosan faoliyat ko‘rsatadigan va tizimni boshqarishda ma’lum 
darajada qatnashadigan sertifikatlashtirish ishtirokchisi tushuniladi.

Sertifikatlashtirish ikki xil tartibda bo‘ladi: majburiy va ixtiyoriy. 
Ishlab chiqarilgan yoki iste’mol qilinadigan mahsulot uchun uning tashqi 
muhitga, inson salomatligiga ta’siri asosiy mezon hisoblanadi. Tashqi 
muhitga, inson salomatligi va uning xavfsizligiga to‘g‘ridan-to‘g‘ri ta’sir 
ko’rsatuvchi mahsulotlar, majburiy sertifikatlashtirilishi maqsadga 
muvofiq bo’ladi, bunday mahsulotlar ro‘yxati davlat tomonidan
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| r.diqlanib, bu ro‘yxatga kiritilmagan mahsulotlar esa sertifikatlashtirilishi 
ixliyoriydir.

Majburiy sertifikatlashtirish deganda, sertifikatlashtirish huquqiga 
■ r,i bo'lgan idora tomonidan tasdiqlangan ro‘yxatga kiritilgan mahsulot 
l.nayon, xizmatning standartlardagi talablarga muvofiqligini tasdiqlash 
tushuniladi.

Ixtiyoriy sertifikatlashtirish deganda ishlab chiqaruvchi 
(bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki iste’molchi tashabbusi bilan 
i \liyoriy ravishda o‘tkaziladigan mahsulot sertifikatlashtirilishi tushuniladi.

Sertifikatlashtirish tarixini ko‘rib chiqadigan boisak, bu faoliyat bilan 
ishlab chiqaruvchi assotsatsiyalar, yirik iste’molchilar, standartlashtirish 
milliy tashkilotlari shug‘ullanib turli tizimlami yaratganlar. Masalan,
I ransiya va Angliyada 1960-yillar boshida iste’molchilar tomonidan 
liarbiy maqsadlar uchun ishlatiladigan elektronika mahsulotlarini 
< i tilikatlashtirish tizimi yaratildi.

Shuning uchun sertifikatlashtirishni tekshiruv deb hisoblab, bosim 
ostidagi idishlami, portlash havfidan himoyalangan qurilmalaming, 
kcmalaming, suzish vositalarining, tayyoralaming, aviatsiya 
i|inilmalarining, atom reaktorlarining va tog‘ texnikasining ishlatilishdagi 
\avfsizligini ta’minlash maqsadida texnikaviy nazorat o‘matuvchi idoralar 
shartli tekshiruvni amalga oshiradi.

Akkreditatsiya -  bu nufuzli idora tomonidan, boshqa bir tashkilot 
yoki shaxsni rasmiy ravishda aniq ishlami bajarishda to ia  huquqli vakolat 
herilganligini e’tirof etishidir.

Nazorat savollari:
1. Akkreditatsiyadan o‘tish tartibi qanday?
2. Ixtiyoriy sertifikatlashtirish nima?
3. Majburiy sertifikatlashtirish nima?
4. Muvofiqlik belgisi deganda nimani tushunasiz?
5. Sertifikatlashtirishning zaruriyati nimada?

Test savollari

1. Sertifikatlashtirish jarayoni - shunday uslubki,....

A) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirib, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
durajasiga mosligini aniqlab beradi.
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B) unda vositachi hisoblanmish — ikkinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirib, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

C) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon og’zaki ravishda 
guvohlik bildirib, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

D) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo'yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

2. Sertifikatlashtirish tushunchasi qanday tushuncha hisoblanadi?
A) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 

yoki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.
B) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 

guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi

C) mahsulot, jarayon, xizmatga belgilangan barcha talablarga rioya 
qilishni o‘z tarkibiga oladi

D) to’g’ri javob yo’q
3. Muvofiqlik -  nima?
A) mahsulot, jarayon, xizmatga belgilangan barcha talablarga rioya 

qilishni o‘z tarkibiga
B) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 

guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi

C) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 
yoki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.

D) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

4. Muvofiqlikni attestatlash deb nimaga aytiladi?
A) uchunchi tomon tarafidan "sinov laboratoriyasining bayonoti" 

tushunilib, ma’lum namuna mahsulotga bo‘lgan talablami belgilovchi 
ma’lum standartlar yoki boshqa hujjatlar bilan muvofiq ekanligini bayon 
etishiga aytiladi.

B) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi

C) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 
yoki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.
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I) ) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
I'tivohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

5. Sertifikatlashtirish necha xil tartibda bo‘ladi?
A) 2
B) 3
C) 4
D ) 5
6. Majburiy sertifikatlashtirish deb nimaga aytiladi?
A) sertifikatlashtirish huquqiga ega bo‘lgan idora tomonidan 

i.isdiqlangan ro‘yxatga kiritilgan mahsulot jarayon, xizmatning 
.landartlardagi talablarga muvofiqligini tasdiqlash tushuniladi.

B) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki 
islc’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladigan mahsulot 
.crti fikatlashtirilishi tushimiladi.

C) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 
voki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.

D) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

7. Ixtiyoriy sertifikatlashtirish deb nimaga aytiladi?
A) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki 

iste’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladigan mahsulot 
scrtifi katlashtirilishi tushuniladi

II) sertifikatlashtirish huquqiga ega bo‘lgan idora tomonidan 
i.isdiqlangan ro‘yxatga kiritilgan mahsulot jarayon, xizmatning
landartlardagi talablarga muvofiqligini tasdiqlash tushuniladi
C) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki 

iste’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o'tkaziladigan mahsulot 
ri lifikatlashtirilishi tushuniladi.

I)) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 
voki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.
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B) unda vositachi hisoblanmish -  ikkinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirib, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

C) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon og’zaki ravishda 
guvohlik bildirib, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

D) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

2. Sertifikatlashtirish tushunchasi qanday tushuncha hisoblanadi?
A) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 

yoki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.
B) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 

guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi

C) mahsulot, jarayon, xizmatga belgilangan barcha talablarga rioya 
qilishni o‘z tarkibiga oladi

D) to’g’ri javob yo’q
3. Muvofiqlik -  nima?
A) mahsulot, jarayon, xizmatga belgilangan barcha talablarga rioya 

qilishni o‘z tarkibiga
B) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 

guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi

C) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 
yoki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.

D) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

4. Muvofiqlikni attestatlash deb nimaga aytiladi?
A) uchunchi tomon tarafidan "sinov laboratoriyasining bayonoti" 

tushunilib, ma’lum namuna mahsulotga bo‘lgan talablami belgilovchi 
ma’lum standartlar yoki boshqa hujjatlar bilan muvofiq ekanligini bayon 
etishiga aytiladi.

B) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi

C) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 
yoki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.
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I)) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

5. Sertifikatlashtirish necha xil tartibda bo‘ladi?
A) 2
B) 3
C) 4
D ) 5
6. Majburiy sertifikatlashtirish deb nimaga aytiladi?
A) sertifikatlashtirish huquqiga ega bo‘lgan idora tomonidan 

t.isdiqlangan ro‘yxatga kiritilgan mahsulot jarayon, xizmatning 
.landartlardagi talablarga muvofiqligini tasdiqlash tushuniladi.

B) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki 
islc’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladigan mahsulot 
■erli fikatlashtirilishi tushuniladi.

C) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 
voki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.

I)) unda vositachi hisoblanmish -  uchinchi tomon yozma ravishda 
guvohlik bildirmay, mahsulot, jarayon yoki xizmatni qo‘yilgan talablar 
darajasiga mosligini aniqlab beradi.

7. Ixtiyoriy sertifikatlashtirish deb nimaga aytiladi?
A) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki 

iste’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladigan mahsulot 
sort i fi katlashtirilishi tushuniladi

B) sertifikatlashtirish huquqiga ega bo‘lgan idora tomonidan 
lasdiqlangan ro‘yxatga kiritilgan mahsulot jarayon, xizmatning 
•tandartlardagi talablarga muvofiqligini tasdiqlash tushuniladi

C) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki 
iste’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o’tkaziladigan mahsulot 
•ittifikatlashtirilishi tushuniladi.

I)) talab etilgan ishonchlilik bilan mahsulotning muayyan standartga 
voki texnikaviy hujjatga muvofiqligini tasdiqlaydigan faoliyat tushuniladi.
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7-amaliy mashg‘ulot.
HACCP USULI BO‘YICHA OZIQ-OVQAT 

MAHSULOTLARINIISHLAB CHIQARISHNI TADQIQ QILISH 
VA SIFATINI NAZORAT QILISH BOSQICHLARI.

Mashg‘ulot rejasi:
7.1. Yaxshi ishlab chiqarish amaliyotlarini tahlil qilish va qo‘llash. 

HACCP tizimi, GMP, GOST 51705.1-2001, ISO 22000-2007 
"Tizimlar" asosida oziq-ovqat mahsulotlarining sifati va xavfsizligini 
ta’minlash.

Mashg‘ulotning maqsadi: HACCP usuli bo‘yicha oziq-ovqat 
mahsulotlarini ishlab chiqarishni tadqiq qilish va sifatini nazorat qilish 
bosqichlari ni o‘rganish

Nazariy qism. H A C C P  g u ru h i:  XTKNN tizimini (GOST R 
51705.1-2001) ishlab chiqadigan, amalga oshiruvchi va amalga 
oshiruvchi mutaxassislar guruhi (turli sohalarda malakaga ega).

HACCP guruhi a’zolari oziq-ovqat ishlab chiqarish 
texnologiyalari, muhandislik aspektlari, veterinariya (hayvonot 
mahsulotlariga), mikrobiologiya, kimyo, toksikologiya, atrof-muhit va 
ekologiya, qonunchilik va boshqa majburiy talablarga ega boTgan 
sohalarda etarli bilim va tajribaga ega boTishi kerak. oziq-ovqat 
mahsulotlari, shuningdek, HACCP tamoyillarini tushunish va mantiqiy 
tahlilga qodir. Mavjud va ehtimol xavf omillarini, shuningdek ulami 
nazorat qilish usullarini tushunish kerak.

XTKNN tizimining samaradorligi xodimlaming malakasiga 
bogTiq. Natijada, XTKNN tizimini yaratishda eng muhim element 
xodimlami tayyorlash va o‘qitishdir. Tashkilotda tegishli mutaxassislar 
yo‘q boTganda, siz ushbu mahsulot bilan bogTiq mumkin boTgan 
xatarlami bilib, uchinchi tomon ekspert maslahatchilarining yordamidan 
foydalanishingiz mumkin.

Ikki qadam - xomashyo, materiallar, mahsulot, ishlab chiqarish 
jarayoni haqida maTumot. Ushbu bosqichda HACCP guruhi ishlatilgan 
xomashyo, ingredientlar, qadoqlash materiallari va mahsulotlarini 
batafsil tavsiflaydi. Bundan tashqari, xom ashyo tarkibiga kiruvchi 
allergenlami unutmasligimiz va tayyor mahsulotdagi allergenlaming 
kirib kelishini baholashimiz kerak. Allergiya reaktsiyalariga olib kelishi 
yoki ayrim kasalliklarda kontrendikatsiyalanadigan eng keng tarqalgan 
komponentlar Bojxona ittifoqining TSh TS 022/2011 «Oziq-ovqat
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mahsulotlarini uning belgilari bo‘yicha» Texnik reglamentida 
kcltirilgan.

XTKNN jamoasining a’zolari ishlab chiqarish uchun mahsulot va 
irxnologiyalami bilishlari, mahsulotdan qanday foydalanish kerakligi va 
oxirgi mahsulotni noto‘g‘ri ishlatish va noto‘g‘ri foydalanishni 
i.i’rillashlari kerak. M iso l uchun, ham m a xam irn i xom  ash yon i iste 'm ol 
q ilm aslig in i b ilad i, lekin  b a ’z i  o d a m la r  ushbu ta la b n i e 'tib o rsiz  
q o ld ira d i va  bu za h a rla n ish g a  o lib  kelish i mumkin. G azlan gan  
ich im lik lar b ilan  "efervesan" sh akarn i ish la ta  o lm aysiz, chunki sh akar  
it h im lik  g a z la r i b ilan  rea k siya g a  kirish ish i m um kin va  bu osh qozon  va  
bosh qa xavfli o q ib a tla rg a  o lib  kelish i mumkin.

Uchinchi qadam oqim sxemalarini ishlab chiqish boTishi kerak. 
Axborot skriptlarini tuzishda ishlovchilami ish joylarida (oshpazlar, 
..ivdogarlar va boshqalar) bevosita ishlaydigan xodimlami jalb qilish 
kerak. Oqim sxemalari murakkab va murakkab boTishi shart emas.

Keyingi, to‘rtinchi qadam potensial xavflami aniqlash va ulami 
lahlil qilish boTadi. Tahlilning maqsadi mahsulot xavfsizligi va 
i .te'molchilar salomatligi uchun muhim boTgan barcha mumkin boTgan 
i.ivakkallami, ulaming taqqoslashini aniqlashdan iborat.

X a vf: Xavfni ro‘yobga chiqarish ehtimolligi va uning oqibatlari 
Iiddiyligi (GOST R 51705.1-2001).

Xavfli omillar biologik, kimyoviy yoki fizikaga boTinadi, uning 
mavjudligi iste'molchining sogTigTga xavfli mahsulotlami keltirib 
• hiqarishi mumkin. Xavfli biologik omillar bakteriyalar, viruslar, 
mog‘or va boshqa qo‘ziqorinlar, shuningdek, hasharotlardir. Ulaming 
kelib chiqishi suvni, texnologik asbob-uskunalami ishlab chiqarishda, 
xomashyo va havo mahsulotidan tayyor mahsulotlami olishda 
ishlatilishi mumkin.

Kimyoviy xatarlar allergen, antibiotiklar, toksik moddalar, 
pestitsidlar, oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarish uchun 
i isdiqlanmagan oziq-ovqat qo‘shimchalari, dezinfektsiyalovchi 
moddalar, moylash materiallari va boshqalar.

Jismoniy xavf - jismoniy shikastlanishga olib kelishi mumkin 
boTgan metall, singan shisha va nozik narsalar, toshlar, va hokazo. 
(Masalan, ogTzda kesilgan, tozalovchi va hokazo) yoki estetik 
voqtirmaslik (sochlar). Jismoniy omillar ishlab chiqarishga xom ashyo, 
•isbob-uskunalar, binolardan, xodimlardan tushishi mumkin.

Keyingi qadamlar quyidagilardan iborat boTadi: har bir tanqidiy 
nazorat nuqtasi uchun kritik chegaralami belgilash - har bir muhim
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nazorat nuqtasi uchun monitoring tizimini yaratish - kritik chegaralardan 
chetga chiqilganda to‘g‘rilash tuzatish harakatlarini tashkil etish - 
XTKNN rejasini ishlab chiqish - hujjatlashtirilgan yozuvlami majburiy 
ta’minlash .

KNNni aniqlash uchun siz qarorlaming daraxtidan 
foydalanishingiz mumkin, bu savol bir qator savollar bo‘lib, ularga 
javob ba’zi xavf omillari bilan bogiiq.

Monitoringdan tashqari, ichki audit tartib-taomillarini (audit) 
tashkil etish kerak. Tasdiqlash protseduralari - tizimning XTKNN 
rejasiga muvofiqligini baholash uchun testlar, testlar va boshqa usullar. 
XTKNN amalga oshirilgan tizimining tekshiruvi tekshiruv usullaridan 
biri hisoblanadi, chunki bu tizimning xatolarini aniqlashga va tegishli 
tuzatuv harakatlarini amalga oshirishga yordam beradi.

T eksh irish  (tasdiqlash): ob'ektiv dalillami taqdim etish orqali 
belgilangan talablarga muvofiqligini tekshirish (GOST R ISO 22000- 
2007)

XTKNN tamoyillariga asoslangan holda protseduralami ishlab 
chiqishda quyidagi hujjatlami qo‘llashingiz mumkin:

HARDWARE 021/2011 UZ «Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligi 
to‘g‘risida»

GOST R 51705.1-2001 Sifat tizimlari. HACCP tamoyillariga 
asoslangan oziq-ovqat sifatini boshqarish. Umumiy talablar

GOST R ISO 22000-2007 (ISO 22000: 2005) Oziq-ovqat 
xavfsizligini boshqarish tizimlari. Oziq-ovqat ishlab chiqarish zanjiriga 
jalb qilingan tashkilotlar uchun talablar

GOST R ISO / TU 22004-2008 / ISO 22004: 2005 Oziq-ovqat 
xavfsizligi boshqaruv tizimlari. ISO 22000: 2005 ilovasi uchun 
qoTlanma "(GOST R ISO 22004-2017 oziq-ovqat xavfsizligini 
boshqarish tizimlari, ISO 22000 qoTlanilishi bo‘yicha qoTlanmalai 
2017 yil 1 aprelda kuchga kiradi)

GOST R ISO 22005-2009 / ISO 22005: 2007 Oziq-ovqat sanoati 
ta’minot zanjirida izlenebilirlik. Tizimlami loyihalash va amalga 
oshirishning umumiy printsiplari va asosiy talablari

GOST R 54762-2011 / ISO / TS 22002-1: 2009 Oziq-ovqat 
mahsulotlari xavfsizligi bo‘yicha dastlabki talablar bo‘yicha dasturlar 
Oziq-ovqat ishlab chiqarish

GOST R 56746-2015 / ISO / TS 22002-2: 2013 Oziq-ovqat 
xavfsizligi uchun dasturiy shart-sharoitlar. 2-qism. Catering
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GOST R 55889-2013 Ovqatlanish xizmatlari. Non 
inalisulotlarining xavfsizligini boshqarish tizimi. Oziq-ovqat sanoati 
in Inin GOST R ISO 22000-2007 ilovasini tatbiq etish bo‘yicha 
in vsiyalar

GOST 33182-2014 Go‘sht sanoati. Go‘sht sanoati sohasida XTKNN 
i ы mini ishlab chiqish tartibi

GOST R 56671-2015 XTKNN tamoyillariga asoslangan holda 
Iи i 'Iseduralarni ishlab chiqish va amalga oshirish bo‘yicha tavsiyalar

GOST R 53755-2009 (ISO / TS 22003: 2007) Oziq-ovqat 
ivlsizligini boshqarish tizimlari. Oziq-ovqat xavfsizligini boshqarish 

ii.imlarini auditorlik va sertifikatlashtirish organlariga qo‘yiladigan 
talablar

MR 5.1.0096-14 HACCP tamoyillari asosida oziq-ovqat ishlab 
• hiqarish (ishlab chiqarish) jarayonlarini baholashni tashkil qilishning 
mdodik yondashuvlari

Rivojlanayotgan asosiy hujjatlar ro‘yxati GOST R 56671-2015 
\  I KNN tamoyillariga asoslangan holda protseduralami ishlab chiqish va 

и n iy etish bo‘yicha tavsiyalar» A ilovasida keltirilgan (majburiy).
1) Kirish nazorati
2) 0 ‘lchov asboblari, elek va metall tutqichlaming ish faoliyatini 

in'minlash
3) Jismoniy zaharlanishning oldini olish
4) Axborotni hujjatlashtirish
5) Xomashyo, materiallar va tayyor mahsulotni saqlash
6) Uskunalar va inventami sanitarizatsiya qilish
7) Binolami tozalash va sanitarlashtirish
8) Xodimlaming gigiyena talablari
9) Zararkunanda nazorat qilish
11) Chiqindilami utilizatsiya qilish
12) Muvofiq bo‘lmagan mahsulotlami boshqarish

Nazorat savollari:
I Mirinchi standartlashtirish milliy tashkiloti qaysi va uning vazifalari 
ninmlardan iborat?
’ Xalqaro standartlashtirish tashkiloti nechani yil tashkil topgan va uning 
r.i isiy maqsadi nima?
t Sifat bo‘yicha Yevropa tashkiloti qachon tashkil etilgan va qanday 
Inoliyat olib boradi?
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nazorat nuqtasi uchun monitoring tizimini yaratish - kritik chegaralardan 
chetga chiqilganda to‘g‘rilash tuzatish harakatlarini tashkil etish - 
XTKNN rejasini ishlab chiqish - hujjatlashtirilgan yozuvlami majburiy 
ta’minlash .

KNNni aniqlash uchun siz qarorlaming daraxtidan 
foydalanishingiz mumkin, bu savol bir qator savollar bo‘lib, ularga 
javob ba’zi xavf omillari bilan bog‘liq.

Monitoringdan tashqari, ichki audit tartib-taomillarini (audit) 
tashkil etish kerak. Tasdiqlash protseduralari - tizimning XTKNN 
rejasiga muvofiqligini baholash uchun testlar, testlar va boshqa usullar. 
XTKNN amalga oshirilgan tizimining tekshiruvi tekshiruv usullaridan 
biri hisoblanadi, chunki bu tizimning xatolarini aniqlashga va tegishli 
tuzatuv harakatlarini amalga oshirishga yordam beradi.

T ek sh irish  (tasdiqlash): ob'ektiv dalillami taqdim etish orqali 
belgilangan talablarga muvofiqligini tekshirish (GOST R ISO 22000- 
2007)

XTKNN tamoyillariga asoslangan holda protseduralami ishlab 
chiqishda quyidagi hujjatlami qoTlashingiz mumkin:

HARDWARE 021/2011 UZ «Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligi 
to‘g‘risida»

GOST R 51705.1-2001 Sifat tizimlari. HACCP tamoyillariga 
asoslangan oziq-ovqat sifatini boshqarish. Umumiy talablar

GOST R ISO 22000-2007 (ISO 22000: 2005) Oziq-ovqat 
xavfsizligini boshqarish tizimlari. Oziq-ovqat ishlab chiqarish zanjiriga 
jalb qilingan tashkilotlar uchun talablar

GOST R ISO / TU 22004-2008 / ISO 22004: 2005 Oziq-ovqat 
xavfsizligi boshqaruv tizimlari. ISO 22000: 2005 ilovasi uchun 
qoTlanma "(GOST R ISO 22004-2017 oziq-ovqat xavfsizligini 
boshqarish tizimlari, ISO 22000 qoTlanilishi bo‘yicha qoTlanmalai 
2017 yil 1 aprelda kuchga kiradi)

GOST R ISO 22005-2009 / ISO 22005: 2007 Oziq-ovqat sanoati 
ta’minot zanjirida izlenebilirlik. Tizimlami loyihalash va amalga 
oshirishning umumiy printsiplari va asosiy talablari

GOST R 54762-2011 / ISO / TS 22002-1: 2009 Oziq-ovqat 
mahsulotlari xavfsizligi bo‘yicha dastlabki talablar bo‘yicha dasturlar 
Oziq-ovqat ishlab chiqarish

GOST R 56746-2015 / ISO / TS 22002-2: 2013 Oziq-ovqat 
xavfsizligi uchun dasturiy shart-sharoitlar. 2-qism. Catering
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GOST R 55889-2013 Ovqatlanish xizmatlari. Non 
m.ilisulotlarining xavfsizligini boshqarish tizimi. Oziq-ovqat sanoati 
in Inin GOST R ISO 22000-2007 ilovasini tatbiq etish bo‘yicha 
lavsiyalar

GOST 33182-2014 Go‘sht sanoati. Go‘sht sanoati sohasida XTKNN 
li/imini ishlab chiqish tartibi

GOST R 56671-2015 XTKNN tamoyillariga asoslangan holda 
pi i »lNcduralarni ishlab chiqish va amalga oshirish bo‘yicha tavsiyalar

GOST R 53755-2009 (ISO / TS 22003: 2007) Oziq-ovqat 
ivlsizligini boshqarish tizimlari. Oziq-ovqat xavfsizligini boshqarish 

11. imlarini auditorlik va sertifikatlashtirish organlariga qo‘yiladigan 
talablar

MR 5.1.0096-14 HACCP tamoyillari asosida oziq-ovqat ishlab 
■ Inqarish (ishlab chiqarish) jarayonlarini baholashni tashkil qilishning 
mdodik yondashuvlari

Rivojlanayotgan asosiy hujjatlar ro‘yxati GOST R 56671-2015 
\  I KNN tamoyillariga asoslangan holda protseduralami ishlab chiqish va 

a n iy etish bo‘yicha tavsiyalar» A ilovasida keltirilgan (majburiy).
1) Kirish nazorati
2) 0 ‘lchov asboblari, elek va metall tutqichlaming ish faoliyatini 

lit'ininlash
3) Jismoniy zaharlanishning oldini olish
4) Axborotni hujjatlashtirish
5) Xomashyo, materiallar va tayyor mahsulotni saqlash
6) Uskunalar va inventami sanitarizatsiya qilish
7) Binolami tozalash va sanitarlashtirish
8) Xodimlaming gigiyena talablari
9) Zararkunanda nazorat qilish
11) Chiqindilami utilizatsiya qilish
12) Muvofiq bo‘lmagan mahsulotlami boshqarish

Nazorat savollari:
I Hirinchi standartlashtirish milliy tashkiloti qaysi va lining vazifalari 
niinalardan iborat?
1 Xalqaro standartlashtirish tashkiloti nechani yil tashkil topgan va uning 

им>siy maqsadi nima?
i Si Cat bo‘yicha Yevropa tashkiloti qachon tashkil etilgan va qanday 
l.mliyat olib boradi?
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nazorat nuqtasi uchun monitoring tizimini yaratish - kritik chegaralardan 
chetga chiqilganda to‘g‘rilash tuzatish harakatlarini tashkil etish - 
XTKNN rejasini ishlab chiqish - hujjatlashtirilgan yozuvlami majburiy 
ta’minlash .

KNNni aniqlash uchun siz qarorlaming daraxtidan 
foydalanishingiz mumkin, bu savol bir qator savollar bo‘lib, ularga 
javob ba’zi xavf omillari bilan bogTiq.

Monitoringdan tashqari, ichki audit tartib-taomillarini (audit) 
tashkil etish kerak. Tasdiqlash protseduralari - tizimning XTKNN 
rejasiga muvofiqligini baholash uchun testlar, testlar va boshqa usullar. 
XTKNN amalga oshirilgan tizimining tekshiruvi tekshiruv usullaridan 
biri hisoblanadi, chunki bu tizimning xatolarini aniqlashga va tegishli 
tuzatuv harakatlarini amalga oshirishga yordam beradi.

T ek sh irish  (tasdiqlash): ob'ektiv dalillami taqdim etish orqali 
belgilangan talablarga muvofiqligini tekshirish (GOST R ISO 22000- 
2007)

XTKNN tamoyillariga asoslangan holda protseduralami ishlab 
chiqishda quyidagi hujjatlami qoMlashingiz mumkin:

HARDWARE 021/2011 UZ «Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligi 
to‘g‘risida»

GOST R 51705.1-2001 Sifat tizimlari. HACCP tamoyillariga 
asoslangan oziq-ovqat sifatini boshqarish. Umumiy talablar

GOST R ISO 22000-2007 (ISO 22000: 2005) Oziq-ovqat 
xavfsizligini boshqarish tizimlari. Oziq-ovqat ishlab chiqarish zanjiriga 
jalb qilingan tashkilotlar uchun talablar

GOST R ISO / TU 22004-2008 / ISO 22004: 2005 Oziq-ovqat 
xavfsizligi boshqaruv tizimlari. ISO 22000: 2005 ilovasi uchun 
qoTlanma "(GOST R ISO 22004-2017 oziq-ovqat xavfsizligini 
boshqarish tizimlari, ISO 22000 qoTlanilishi bo‘yicha qoTlanmalar 
2017 yil 1 aprelda kuchga kiradi)

GOST R ISO 22005-2009 / ISO 22005: 2007 Oziq-ovqat sanoali 
ta’minot zanjirida izlenebilirlik. Tizimlami loyihalash va amalga 
oshirishning umumiy printsiplari va asosiy talablari

GOST R 54762-2011 / ISO / TS 22002-1: 2009 Oziq-ovqat 
mahsulotlari xavfsizligi bo'yicha dastlabki talablar bo‘yicha dasturlar 
Oziq-ovqat ishlab chiqarish

GOST R 56746-2015 / ISO / TS 22002-2: 2013 Oziq-ovqat 
xavfsizligi uchun dasturiy shart-sharoitlar. 2-qism. Catering
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GOST R 55889-2013 Ovqatlanish xizmatlari. Non 
inalisulotlarining xavfsizligini boshqarish tizimi. Oziq-ovqat sanoati 
m Inin GOST R ISO 22000-2007 ilovasini tatbiq etish bo‘yicha 
invsiyalar

GOST 33182-2014 Go‘sht sanoati. Go‘sht sanoati sohasida XTKNN 
li/imini ishlab chiqish tartibi

GOST R 56671-2015 XTKNN tamoyillariga asoslangan holda 
luntseduralami ishlab chiqish va amalga oshirish bo‘yicha tavsiyalar

GOST R 53755-2009 (ISO / TS 22003: 2007) Oziq-ovqat 
ivlsi/ligini boshqarish tizimlari. Oziq-ovqat xavfsizligini boshqarish 

11.- imlarini auditorlik va sertifikatlashtirish organlariga qo‘yiladigan 
talablar

MR 5.1.0096-14 HACCP tamoyillari asosida oziq-ovqat ishlab 
i Inqarish (ishlab chiqarish) jarayonlarini baholashni tashkil qilishning 
nulodik yondashuvlari

Rivojlanayotgan asosiy hujjatlar ro‘yxati GOST R 56671-2015 
\  I KNN tamoyillariga asoslangan holda protseduralami ishlab chiqish va 

|i n iy etish bo‘yicha tavsiyalar» A ilovasida keltirilgan (majburiy).
1) Kirish nazorati
2) 0 ‘lchov asboblari, elek va metall tutqichlaming ish faoliyatini 

In'minlash
3) Jismoniy zaharlanishning oldini olish
4) Axborotni hujjatlashtirish
5) Xomashyo, materiallar va tayyor mahsulotni saqlash
6) Uskunalar va inventami sanitarizatsiya qilish
7) Binolami tozalash va sanitarlashtirish
8) Xodimlaming gigiyena talablari
9) Zararkunanda nazorat qilish
11) Chiqindilami utilizatsiya qilish
12) Muvofiq bo‘lmagan mahsulotlami boshqarish

Nazorat savollari:
I Hirinchi standartlashtirish milliy tashkiloti qaysi va uning vazifalari 
niinulardan iborat?
1 Xalqaro standartlashtirish tashkiloti nechani yil tashkil topgan va uning 

n .osiy maqsadi nima?
i Si fat bo‘yicha Yevropa tashkiloti qachon tashkil etilgan va qanday 
Inoliyat olib boradi?
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Test savollari
1. XTKNN tizimining samaradorligi nimaga bog‘liq?
A) xodimlaming malakasiga
B) tamoyillarini tushunish
C) mantiqiy tahlilga
D) nazorat qilish usullariga
2. XTKNN tizimini yaratishda eng muhim element nimadan 

iborat?
A) xodimlami tayyorlash va o‘qitish
B) mantiqiy tahlil
C) nazorat
D) sifat ko’rsatgichga
3 . Qanday ichimliklar bilan "efervesan" shakarni ishlata olmaysiz, 

chunki shakar ichimlik gazlari bilan reaksiyaga kirishishi mumkin va 
bu oshqozon va boshqa xavfli oqibatlarga olib kelishi mumkin?

A) Gazlangan ichimliklar
B) Gazlanmagan ichimliklar
C) Energetik ichimliklar
D) Spirtli ichimliklar
4. Xavfli omillar qanday turlarga bo‘linadi?
A) biologik, kimyoviy yoki fizikga
B) biologik, kimyoviy
C) biologik, fizikga
D) kimyoviy yoki fizikga
5. Xavfli biologik omillarga nimalar kirad?
A) bakteriyalar, viruslar, mog‘or va boshqa qo‘ziqorinlar, shuningdek, 

hasharotlar
B) bakteriyalar, viruslar, mog‘or, shuningdek, hasharotlar
C) bakteriyalar, viruslar, qo‘ziqorinlar, shuningdek, hasharotlar
D) bakteriyalar, mog‘or va boshqa qo‘ziqorinlar,
6. Jismoniy xavf - jismoniy shikastlanishga olib kelishi mumkin 

bo‘lgan nimalarni o’z ichiga oladi?
A) metall, singan shisha va nozik narsalar, toshlar, va hokazo
B) metall, singan shisha va nozik narsalar,
C) metall, singan shisha, toshlar, va hokazo
D) metall, singan shisha va nozik narsalar va hokazo
7. Tasdiqlash protseduralari nimalar?
A) tizimning XTKNN rejasiga muvofiqligini baholash uchun testlar, 

testlar va boshqa usullar
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IH ii/iinning tckshirish rejasiga muvofiqligini baholash uchun testlar, 
i> il.i i va boshqa usullar

i ) obyoktiv dalillami taqdim etish orqali belgilangan talablarga 
imiuilu|ligini tckshirishusullari

I >) obycktiv dalillami taqdim etish orqali belgilanmagan talablarga 
mm iilu|ligini tckshirish usullari
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8-amaliy mashg‘ulot
MEXANIK, KIMYOVIY, MIKROBIAL IFLOSLANISH.

Mashg‘ulot rejasi:
8.1. Mexanik ifloslanish
8.2. Kimyoviy ifloslanish
8.3. Mikrobial ifloslanish
Mashg‘ulotning maqsadi: Mexanik, kimyoviy, mikrobial

ifloslanishni o‘rganish
Nazariy qism. Sababi patogen yoki shartli-patogen

mikroorganizmlar bilan ifloslangan ovqat xisoblangan kasalliklar 
alimentar yoki ozuqaviy deb nomlanadi.

Oziq-ovqat mahsulotlarida ba’zi mikroorganizmlar yoki ulami 
metabolitlarini mavjud bo‘lishi odamni kasallanishiga olib keladiki, ular 
ikkita umumiy shakllarga bo‘linadi -  ozuqaviy zaxarlanishlar va 
ozuqaviy infeksiyalar.

Toksigen mikroorganizmlar ikki turdagi toksinlami ishlab 
chiqaradi: ekzotoksinlar va endotoksinlar.

Ekzotoksinlar mikrob hujayrasidan atrof muxitga oson o‘tadi. Ular 
ma’lum organlar va to‘qimalami ma’lum tashqi belgilar bilan 
jaroxatlaydi, ya’ni o‘ziga xos ta’sirga ega.

Endotoksinlar mikrob hujayrasidan uning xayot faoliyati vaqtida 
chiqarilmaydi, ular uning halok bo‘lganidan keyin ozod bo‘ladi. 
Endotoksinlar aniq o‘ziga xos ta’sirga ega emas va organizmda umumiy 
zaxarlanish belgilarini keltirib chiqaradi.

Ozuqaviy zaxarlanishlar shartli ravishda 2 guruhga bo‘linadi: 
ozuqaviy toksikoinfeksiyalar va ozuqaviy intoksikatsiyalar.

Ozuqaviy toksikoinfeksiyalar faqat ovqatda ancha miqdorda tirik 
toksigen mikroblar va ulami toksinlari mavjud boigandagina paydo 
bo‘ladi. Ozuqaviy toksikoinfeksiyalarga salmonellar, shartli-patogen va 
patogen mikroorganizmlar tomonidan chaqiriladigan kasalliklar tegishli.

Ozuqaviy intoksikatsiyalar mikrob toksinlari mavjud bo‘lgan oziq- 
ovqat mahsulotlari iste’mol qilinganida yuzaga keladi. Bunda tirik 
toksin xosil qiluvchi mikroorganizmlar allaqachon bo‘lmasligi mumkin. 
Ozuqaviy intoksikatsiyalar bakterial (stafilokokkli intoksikatsiyalar va 
botulizm) va ozuqaviy mikotoksikozlarga (mikotoksinlar chaqiradigan 
kasalliklar) boMinadi.
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( )zuqaviy infeksiyalarga oziq-ovqat mahsuloti faqat patogen 
Miikioorganizmlami uzatuvchisi bo‘lgan kassaliklar tegishli; ular odatda 
и till iMilotda rivojlanmaydi.

Sliartli ozuqaviy infeksiyalar 2 asosiy guruhga boiinadi:
I odamdan uzatiladigan infeksiyalar. Ularga xolera, qorin tifi, 

l • n utif, dizenteriya va boshqalar kabi ichak infnksiyalari tegishli.
odamga hayvonlardan uzatiladigan infeksiyalar. Bunday 

i i alliklar zoonozlar deb nomlanadi. Ularga brusellez, tuberkulez, sibir 
' \ isi, yashur, yirik shoxli qoramolni spongioform ensefalopatiyasi va 

l"i .hqalar tegishli. Ozuqaviy zaxarlanishlar va ozuqaviy infeksiyalarda 
• и | ovqat mahsulotlarining xavfsizligini baxolashda eng awalo 

m i li i obiologik ko‘rsatkichlar aniqlanadi.
Mikrobiologik xavfni xalqaro darajada baxolash jarayoni VOZ

......midan rasmiy tasdiqlangan sxema bo‘yicha amalga oshiriladi.
( )/.iq -ovqat mahsulotlarini xavfsizlik mikrobiologik ko‘rsatkichlari 

"/nqaviy qiymati bo‘yicha gigienik me’yorlari 5 guruhdagi 
m i lu oorganizmlar nazoratini qamraydi:

sanitar-ko‘rsatkichli mikroorganizmlar, ularga mezofil aerob va 
i 11 ullativ anaerob mikroorganizmlar (MAFAM), ichak tayoqchalari 
i tniihi bakteriyalari -  ITGB (koliformlar), Enterobakteriaseae oilasidagi 
luikieriyalar, enterokokklar;

shartli-patogen mikroorganizmlar, ularga E.coli, S.aureus, 
I'm ileus, B.cereus jinsidagi bakteriyalar va sufitredutsiyalovchi 
l in'.iiridiyalar, Vibrio parahacmolyticus tegishli. .

patogen mikroorganizmlar, jumladan salmonellalar va Listeria
....nocylogenes, Yersinia jinsidagi bakteriyalar;

buzilish mikroorganizmlari -  achitqilar va mog‘or zamburug‘lar,
■ и к islotali bakteriyalar;

ivitqi mikroflorasi mikroorganizmlari va probiotik 
11itkioorganizmlar (sut kislotali va propionkislotali mikroorganizmlar, 
и liilqilar, bifidobakteriyalar, atsidofil bakteriyalar va boshqalar) -  
bmlcxnologik mikroflora darajasi me’yorlanadigan mahsulotlar va 
I ii' 'biotik mahsulotlarda.

Oziq-ovqat mahsulotlarining mikrobiologik xavfsizlik 
i " i satkichlarini me’yorlash ko‘pgina mikroorganizmlar uchun 
iiii-rnativ tamoyil bo‘yicha amalga oshiriladi, ya’ni ichak tayoqchalari 

1'iinihi bakteriyalari, ko‘pgina shartli-patogen mikroorganizmlar, 
-.111mingdek patogen mikroorganizmlami (jumladan, salmonellalar va 
I r.lcria monocylogenes) mavjud bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydigan
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mahsulot massasi me’yorlanadi. Boshqa xolatlarda me’yor 1 g yoki ml 
mahsulotlardagi koloniya xosil qiluvchi birliklar (KOE/g, ml) miqdorini 
aks ettiradi.

Konservalangan oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligini mezoni aniq 
konserva turi uchun belgilangan, saqlash xaroratida rivojlanishi mumkin 
bo‘lgan mikroorganizmlami, odam organizmi uchun xavfli bo‘lgan 
mikroorganizmlar va mikrob toksinlarini konservalangan mahsulotda 
mavjud bo‘lmasligi xisoblanadi. Sanab o‘tilgan mikroorganizmlami 
yo'qligi konserva mahsulotini sanoat sterilligini tavfsiflaydi.

Nazorat savollari:
Qanday kasalliklar alimentar yoki ozuqaviy deb nomlanadi?
Toksigen mikroorganizmlar qanday toksinlami ishlab chiqaradi?
Ozuqaviy zaxarlanishlar shartli ravishda qanday gumhlarga 

bo‘linadi?
Oziq-ovqat mahsulotlarini xavfsizlik mikrobiologik ko'rsatkichlari 

qanday guruhdagi mikroorganizmlar nazoratini qamraydi?

Test savollari
1.Oziq-ovqat mahsulotlarida ba’zi mikroorganizmlar yoki 

ularni metabolitlarini mavjud bo‘lishi odamni kasallanishiga olib 
keladiki, ular nechta umumiy shakllarga bo‘linadi ?

A. oziqaviy zaxarlanishlar va oziqaviy infeksiyalar.
B. alimentar yoki oziqaviy
C. Ekzotoksinlar va Endotoksinlar
D. To’g’rijavob yo’q

2.0ziqaviy zaxarlanishlar shartli ravishda necha guruhga 
bo‘linadi va ular qaysilar?

A. oziqaviy toksikoinfeksiyalar va oziqaviy intoksikatsiyalar
B. oziqaviy zaxarlanishlar va oziqaviy infeksiyalar
C. Ekzotoksinlar va Endotoksinlar
D. alimentar yoki oziqaviy

3.Toksigen mikroorganizmlar qanday turdagi toksinlarni ishlab 
chiqaradi?

A. ekzotoksinlar va endotoksinlar.
B. alimentar yoki oziqaviy
C. oziqaviy zaxarlanishlar va oziqaviy infeksiyalar
D. b va c javoblar to’g’ri
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I Mikmhiologik xavfni xaiqaro darajada baholash jarayoni 
• I*' I inslikilot tomonidan rasmiy tasdiqlangan sxema bo‘yicha 
'•mull'll osliiiiladi?

Л. VOZ 
I». ISO
( Malakali expertlar 
I) Tushkilotlar

shartli ravishda oziqaviy infeksiyalar nechta asosiy guruhga 
bo'llniidl?

Л.2
B . 3
C. 4 
I). 5

о Ituktcrial mikotoksikozlarga qaysi kasalliklar kiradi?
A slafilokokkli intoksikatsiyalar va botulizm 
II slafilokokkli intoksikatsiyalar 
(' mikotoksinlar chaqiradigan kasalliklar 
I) odamdan uzatiladigan infeksiyalar 

/ < >/iqaviy toksikoinfeksiyalarga qaysi kasalliklar tegishli?
Л I lammajavoblar to’g’ri 
M. salmonellar,
(' slmrtli-patogen
I). patogen mikroorganizmlar tomonidan chaqiriladigan 

kasalliklar
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9-amaliy mashg‘ulot
YASHIL TEXNOLOGIYALARNING AHAMIYATI VA 

BARQARORLIG1.

Mashg‘ulot rejasi:
9.1. "Yashil" texnologiyalar. Yashil mahsulot sifati va chiqindilami 

boshqarishning roli.
9.2. "Yashil" texnologiyalardan foydalanishga misol sifatida. ISO 

14000 seriyasining xalqaro standartlari asosida oziq-ovqat va qayta 
ishlash korxonalarining ekologik boshqaruvi.

Mashg‘ulotning maqsadi: Yashil texnologiyalaming ahamiyati 
va barqarorligni o‘rganish

Nazariy qism. O‘zbekistonda “yashil texnologiyalar”ni hayotga 
tadbiq etishdagi muammo va kamchiliklar:

Ammo mazkur sohada qilinadigan ishlar hali etarlicha hisoblanadi, 
kelajakda mazkur sohada faoliyat yurituvchi kadrlami yetishtirish, 
xorijiy ilmiy tadqiqot institutlari va sanoat korxonalari bilan ilmiy va 
amaliy hamkorlik o‘matish, xorijiy grantlami o‘zlashtirish ustuvor 
vazifalar sanaladi.

Quyida “yashil texnologiyalar” joriy etilishida yuzaga keladigan 
bir qancha muammolar keltirib o‘tildi:

Qishloq xo‘jaligida: ishlab chiqarilgan mahsulotlami saqlashda 
mini sex va saqlash xonalarining son jihatdan kamligi, tuproq 
degragatsiyasining ortishi, chuchuk suv zahiralarining yil say in 
kamayishi, mintaqadagi asosiy suv zahirasining asosiy qismi qo‘shni 
davlatlarda joylashganligi;

Sanoat sohasida: Sanoat korxonalarida belgilangan talablarga to‘la 
rioya etilmasligi, sanoat chiqindilarining suvga oqizilish ko‘rsatkichi 
balandligi, chiqindilami qayta ishlash sektori sust rivojlanganligi (jami 
chiqindilaming taxminan 10% qayta ishlanadi)

Moliyalashtirish masalasida: Bizga ma’lumki ma’lum sohani 
rivojlanishida dastlabki turtki davlat tomonidan berilishi normal holal 
ammo davlat yaxshi biznes vakili emasligi ham sir emas. Dunyoda 
yashil texnologiyalar rivojlanishida turli korporatsiyalar, banklar, moliya 
institutlari moliyalashtimvchi rolida ishtirok etishadi. 0 ‘zbekistonda csa 
bu borada ma’lum muammolar mavjud. Buni biz amalga oshirilgan 
ishlardagi moliyalashtimvchi manba sifatida byudjet mablagMan 
sarflanayotganligidan ham guvoh bo’lamiz.
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! in i>11<I hali yangi bo‘lsada sohalar kesimida ma’lum muammolar
..........I liu o‘z navbatida soha rivoji uchun stimul bo‘lish bilan birga,
uni 1 1\ < • |i uchun muammolar ham tug‘diradi.

9.2. To‘liq oziq-ovqat korxonalari sikli "yashil" 
и imlogiyalardan foydalanishga misol sifatida. ISO 14000 

■ * и l ining \alqaro standartlari asosida oziq-ovqat va qayta ishlash 
korxonalarining ekologik boshqaruvi

ilqnro standartlash amaliyotida ISO 9000 seriyasidagi standartlar 
"ii.iinng si fat boshqaruvi sistemasiga talablar o’matuvchi ilk bor 

i м i iil)'.an standartlardan hisoblanadi. SHu bilan bir qatorda 1990 
ill ml.in boshlab jamoatchilikning korxonalarga ta’siri faollashdi.

M....11 .isosan jamoatchilikni korxonalaming atrof-muhitga ta’siri
ip ....... ...  Shu sababli ISO xalqaro tashkiloti tomonidan 14000
......... i i i  Atrof-muhit sifatini boshqarish’’ standard qabul qilindi. Bu
сиi,l.u i ham 9000 seriyadagi ISO standartlari singari keng tanilgan 
i и1.1 иil.u<lan hisoblanadi.

I'1(100 seriyadagi ISO ning tayanch standartlari quyidagilar
In nihlanadi:

l ISO 14001:2004 “Ekologik menejment sistemasi. Foydalanish 
ini \ и ha talablar”.

ISO 14004:2004 “Ekologik menejment sistemasi. 
- 1 ll.iiuladigan usullar, sistemalar va tamoyillar bo’yicha rahbarlik 
fn i nilmalar”.

Ilugiingi kunda MS ISO 14000 seriyadagi standartlar talabi 
h.i l orxonalarda ekologik menejment sistemasi shakllanmoqda. 

Пн iniulartlar ishlab chiqish jarayonida korxonalaming tabiiy 
■ i imI.m oqilona foydalanish va ulaming atrof-muhitga xavfli ta’sir 

tu t  11111.is I i к masalalarini echishga katta yordam beradi.
* luyidagi 2-rasmda MS ISO 14000 seriyasiga mos ravishda 

| *' 1111 * i к menejment sistemasini sertifikatlashtirishning dunyo
i■ ini' n .iyasi keltirilgan.
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1-rasm. MS ISO 14000 seriyasiga mos ravishda ekologik menejment 
sistemasini sertifikatlashtirishning dunyo tendensiyasi

Bu ma’lumotlardan ko‘rinib turibdiki, dunyo miqyosida yildan- 
yilga ekologik menejment sistemasini sertifikatlashtirish ortib 
bormoqda. Bu esa bugungi kunda ekologik muommolami hal etish eng 
muhim muammolardan biri ekanligidan dalolat beradi.

Hozirgi kunda 138 dan ortiqroq mamlakatlarda ekologik 
menejment sistemalari sertifikatlashtirilgan. Berilgan sertifikatlar soni 
bo‘yicha dunyoda birinchi o‘rinni Yaponiya, ikkinchi o‘rinni Xitoy, 
uchinchi o‘rinni esa Ispaniya egallaydi.

ISO 14001 asosan ekologik menejment sistemasini
sertifikatlashtirish maqsadiga mo‘ljallangandir. Standartda sistemaga 
talablar ko‘rsatiladi va uning modelini 3-rasmda keltiramiz.

ISO 14001 ning asosiy talablari quydagilar hisoblanadi:
a) korxonaga rahbarlik sistemasini yaratish ishida faol ishtirok

etish;
b) ekologik siyosatni ishlab chiqish va uni har bir xodim va 

jamoatchilikka etkazish;
v) atrof-muhit himoyasiga qaratilgan qonunchilik, huquqiy va 

boshqa talablar fondini shakllantirish;
g) korxonaning atrof-muhitni himoya qilishi borasidagi maqsad va 

vazifalami belgilash dasturini ishlab chiqish va joriy etish;
d) atrof-muhit menejmenti sistemasini yaratish, joriy etish va 

faoliyatni ta’minlash;
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2 гимн. Atrof-muhit sifati menejmenti sistemasining modeli

■ I r.lilab chiqarish faoliyatining atrof-muhitga ta’sirini natija-larini 
и i li i ,h va manitoringini olib borish;

11 Mstcma doirasida nomuvofiqliklami tuzatish, ogohlantirish va 
• I 11111 i I n ham bcrish tartiblarini ishlab chiqish;

) Mstemaning ekologik auditini vaqti-vaqti bilan o‘tkazib turish;
k) korxona rahbariyatni tamonidan sistemani tahlil qilish va 

tiniiliqnlar.
i kologik menejment bo‘yicha ISO standartlari haqida shu narsani 

ti ll к (aakki, bu standartlar ishlab chiqilishiga qadar ham Sobiq Ittifoq 
in Mila ham atrof-muhitni himoya qilish va tabiiy resurslami tejab -  
i. T li. loydalanish borasida davlat standard sistemasi joriy etilgan. Bu 
• i. m ining standartlarini ishlab chiqishga asos boiib  GOST 17.0.0.01- 

h  i и и lari i hisoblangan. Aynan shu standartda atrof -  muhitni himoya 
iiii lul l aiv, atmosfera, biologik resurslar, tuproq, er, flora, landshaft,
■ imi boyliklar kabi omillar qanday talablarga javob berishi haqida 

laliililai kcllirilgan.
I ' и xnnalarda MS ISO 14000 seriyali standart keltirilgan talablarga

....  i i r hdn joriy etilishi mumkin:
I nixonaning atrof -  muhitni saqlash sifatini oshirishga boTgan 

| il ........bnholash quyidagilami o‘z ichiga oladi:
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• korxonaning atrof -  muhitni saqlash sohasidagi faoliyatini 
tartibga soluvchi qonunchilik va me’yoriy huquqiy hujjatlarini 
identifikatsiyalash;

• korxonaning atrof -  muhitga eng yomon ta’sir ko‘rsatuvchi 
faoliyat sohasini identifikatsiyalash;

• korxona mahsulotlarining atrof -  muhitga ta’sir darajasini tahlil 
qilish;

• atrof -  muhitga ta’sir ko‘rsatayotgan xom ashyo, energiya 
resurslari va boshqalami tahlil qilish;

• yo‘l qo‘yilgan kamchiliklar sabablarini tahlil qilish va ularni 
tezda bartaraf etish;

• atrof -  muhitga ta’sir ko‘rsatishi mumkin bo‘lgan avariya 
holatlarini identifikatsiyalash;

• korxonani ekologik sogiomlashtirishga bo‘lgan 
jamoatchilikning, aksionerlaming, davlat organlarining qiziqishini tahlil 
qilish;

• korxonada amalda qo‘llanilayotgan atrof -  muhit sifati menej- 
mentini tahlil qilish va boshqalar;

Baholash natijalari hisobot shaklida rasmiylashtiriladi va 
rahbariyatga taqdim etiladi.

Atrof -  muhit sifati menejmenti quyidagi tamoyillarga asosan 
tuziladi:

1. Maiburiy va ekologik siyosat. Korxona iqtisodiy siyosatim 
belgilashi va atrof -  muhit sifati boshqaruvi sistemasiga talablarni 
shakllantirish lozim;

2. Reialashtirish. Korxona ekologik siyosatni amalga oshirisli 
rejasini shakllantirishi zarur;

3. Joriy etish. Sistemani samarali joriy etish uchun korxona 
maqsadga erishish mexanizmlarini ishlab chiqishi talab etiladi;

4. 0 ‘lchash va baholash. Korxona o‘lchash, nazorat va atrof 
muhit ekologiyasini aholab turishi kerak;

5. Sistemaning holatini tahlil etishi va takomillashtirib borishi 
lozim.

Ishlab chiqilgan atrof -  muhit sifati menejmenti sistemasim 
sertifikatlashtirish sertifikatlashtirish bo‘yicha akkreditatsiyadan o‘tgan 
organ tomonidan olib boriladi.
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Nu/orat savollar:
i ISO 9000 seriyasidagi standart qachon va qaysi tashkilot 

11 mionidan ishlab chiqilgan?
' ISO 9000 seriyasidagi standartlami ishlab chiqishga qanday 

.i.indartlar asos bo‘lib xizmat qilgan?
Si lal menejmenti sistemasini qanday tushunasiz?

i SiI'at menejmenti sistemasiga talablami belgilaydigan ISO 
i.mdartlari kompleksi o‘z ichiga qanday standartlami qamrab 

oludi?

Test savollari
i • it|:n о standartlash amaliyotida qaysi seriyasidagi standartlar

I ......l ining sifat boshqaruvi sistemasiga talablar o‘rnatuvchi ilk
inn )ni iy elilgan standartlardan hisoblanadi?

A) ISO9000 
II) ISO 14000
< ) ISO 90011
hi ISO 14001:2004

IS O  xnlqaro tashkiloti tomonidan QAYSI seriyadagi “Atrof- 
iimiiii Mlatini boshqarish” standarti qabul qilindi?
A) 14000 
II) 9000 
I ) 90000 
И) ,'004
I lliignngi kunda MS ISO 14000 seriyadagi standartlar talabi 

I > \ к Ini korxonalarda qanday sistemasi shakllanmoqda?
1 1  knlogik menejment 

II) rkolngik
1 i iqiisndiy menejment 
11) menejment
i lln/lrgi kunda qanchadan ortiqroq mamlakatlarda ekologik 

.... m )nicnt sistemalari sertifikatlashtirilgan?
A) 13K 
II) 140
< ) 120
I» 110

llnilgan sertifikatlar soni bo‘yicha dunyoda qaysi davlat 
liii lui Id o‘rinda?

A) Yaponiya
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B) Xitoy
C) Ispaniya
D) Germaniya
6. Atrof -  muhit sifati menejmenti nechta tamoyillarga asosan 

tuziladi?
A) 5
B) 4
C) 3
D) 2
7. Ishlab chiqilgan atrof -  muhit sifati menejmenti sistemasini 

sertilikatlashtirish bo‘yicha qanday organ tomonidan olib boriladi?
A) akkreditatsiyadan o‘tgan organ
B) nazorat organlari
C) akkreditatsiyadan o‘tmagan organ
D) davlat organlari
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10-amaliy mashg‘ulot.
MAHSULOTLAR SIFATNI NAZORAT QILISHNING 

STATISTIK USULLARI 
M.islig‘ulot rejasi:
i n | .  Mahsulotlar sifatni nazorat qilishning statistikusullari.
1(1 Sifat funktsiyasini joylashtirish (yoki tizimlashtirish) 

пн ini lull >)’iyasi (Sifat funksiyasini joylashtirish - QFD)
M.islig‘ulotning maqsadi: Mahsulotlar sifatni nazorat qilishning 

ми ill usullari ni o‘rganish
Nn/ariy qism. Zamonaviy xalqaro bozomi mahsulot, ishlar va 
til. irni scrtifikatlashtirishsiz tassavur qilish mumkin emas. 

№ inlil iilashtirish mahsulot yoki xizmatlami muayyan standart yoki texnik 
-I ml ' i mos kclishini tasdiqlash maqsadida o‘tkaziladigan faoliyatni aks 
>Hlimll

• illlikatlashtirish» iborasi lotincha so‘zdan olingan bo‘lib,
| i и qilingan» degan ma’noni bildiradi. Mahsulot, xizmat yoki 

|H' i nulling to‘g‘ri qilinganligi yoki bajarilganligi, ulaming me’yoriy
.......... и' la belgilangan talablarga mos kelishini ishlab chiqaruvchi va
............lehilarga tobe bo‘lmagan uchinchi tomon yordamida tekshirish

• ni' iiuqlanadi. Shuning uchun ham me’yoriy hujjatlar talablariga 
in ii‘| mos keladigan mahsulot, xizmat yoki jarayon 
•< 111111 ailashtirishdan bemalol o‘tadi. Amalda mahsulotdan tashqari, shu 
....I. '111>1111 ishlab chiqarayotgan korxonaning sifat tizimlari ham
*........ ailashtirishdan o’tkaziladi. Sertifikatlashtirishdan asosiy maqsad

mill ulot ishlab chiqarayotgan korxonaning me’yoriy hujjatlar 
■ .1 -II hi voki iste’molchilar bilan tuzilgan shartnomalarda ko‘rsatilgan 

• ii u|-a mos keladigan mahsulot ishlab chiqarish imkoniyatiga 
(tliniii h hosil qilishdan iboratdir. Shyning uchun ham korxonalaming 
tint 11 uluilari va sifat tizimlarining sertifikatlashtirishdan o‘tkazilishi 

mahsulotimizni, jumladan oziq-ovqat mahsulotlarini jahon 
| in и nla iaqobatbardoshligini ta’minlashda muhim ahamiyatga ega 
Ini hull.

< >/lickiston Respublikasining 1993-yil 28-dekabrdagi 
"> i .1. ulollar va xizmatlami sertifikatlashtirish to‘g‘risida” gi qonuni va 
( ■ I'M i.0:1998 ( 0 ‘zbekiston sertifikatlashtirish milliy tizimi. Asosiy 
i|i i Ми I at )dn mahsulot, xizmat, jarayon yoki boshqa ob’ektlami 
« ililiknllashtirish bo‘yicha huquqiy, iqtisodiy va tashkiliy asoslari
It....11 i i lilikatlashtirishda qatnashuvchi tomonlaming huquqlari,
i • il.il.in va javobgarliklari belgilab berilgan.
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Sertifikatlashtirish milliy tizimi -  sertifikatlashtirish bo‘yiclia 
o‘zining boshqaruv va ijro idoralari (organlari) hamda tartib-qoidalariga 
ega bo‘lgan va davlat miqyosida amal qiladigan tizim hisoblanadi 
Respublikamizda sertifikatlashtirish milliy tizimi to‘liq, shakllangan va 
u amalda. Uning qoida va tartiblari ISO/MEK va ISO xalqam 
standartlari, EN 45000 Yevropa standartlari, sertifikatlashtirish bilan 
shug‘ullanuvchi boshqa xalqaro me’yorlar hamda qoidalarga muvoli<| 
tuzilgan. Bunday choralar, o‘z navbatida sertifikatlashtirish idoralari 
tomonidan berilgan muvofiqlik sertifikatlari va belgilarini chel 
mamlakatlarda ham tan olinishini ta’minlaydi.

0 ‘zbekiston Respublikasining sertifikatlashtirish milliy tizimi 
qoidalari va «Mahsulotlar va xizmatlami sertifikalashtirish to‘g‘risida»j’.i 
qonuni birgina respublikamizda ishlab chiqarilayotgan 
mahsulotlargagina emas, balki chetdan keltirilgan mahsulotlar uchun 
ham taalluqlidir.

Sertifikatlash milliy tizimining asosiy maqsadi sertifikatlashtirisli 
sohasidagi asosiy atama va tushunchalaming mazmuni, respublikad.i 
sertifikatlashtirish jarayonlarini o‘tkazish tartib va qoidalarini belgilasli 
hisoblanadi. Sertifikatlashtirishning asosiy maqsadi esa, inson hayoti va 
sogiigi va atrof-muhitni turli zararli ta’sirlardan saqlash hamda tovarlui 
o‘zaro almashuvi va muvofiqligi bo‘yicha iste’molchilar manfaatini 
himoya qilish, xalqaro tijorat ishlarida to‘siqlami bartaraf etish va milliy 
mahsulotning raqobatbardoshligini oshirishdan iborat.

Mahsulotlami sertifikalashtirish bir turdagi mahsulotlaim
sertifikatlashtirish bo‘yicha akkreditlangan idoralar tomonidan amalgu 
oshiriladi. Sertifikatlashtirish sinovlarini akkreditlangan sinov
laboratoriyalari (markazlari) o'tkazadi.

Sertifikatlashtirishning vazifalari uning asosiy maqsadidan kclib 
chiqadi va quyidagilardan iborat:

- inson hayoti va sog‘ligi, yuridik va jismoniy shaxslaming mol 
mulki hamda atrof-muhit uchun zararli yoki xavfli bo‘lgan mahsulot hi 
ishlab chiqarish va sotish ustidan qat’iy nazorot o‘matish;

- jahon bozorida milliy mahsulot raqobatbardoshligini oshirish;
- milliy va qo‘shma korxonalar hamda tadbirkorlaming xalqam 

tijorat ishlarida qatnashishi uchun zarur bo‘lgan sharoitlami yaratish;
iste’molchini mahsulot ishlab chiqaruvchi (sotuvchl 

bajaruvchijning noinsofligidan himoya qilish;
- iste’molchilaming talablarida ko‘rsatilgan talablami mahsuloi 

sifati orqali ta’minlash.
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1 > 'In kiston Respublikasining «Mahsulotlar va xizmatlami
-........ 11l.i .litIrish to‘g‘risida»gi qonuniga asosan sertifikatlashtirish
II /I l i ми Itcspublikasi Vazirlar Mahamasi tomonidan tasdiqlanadigan 
н i' hii , л ililikatlashtirishdan o‘tkazilishi lozim bo‘lgan mahsulotlar 
i.. n/iiiiiilaming ro‘yxati va qonun hujjatlari talablari asosida
.......... Lull Sertifikatlashtirish bo‘yicha qonun hujjatlarining asosini
11 Im tision Respublikasining «Mahsulotlar va xizmatlami 
•i mill ill,i htirish to‘g‘risida»gi, «Oziq-ovqat mahsulotlarining sifati va 
*и i . 11j■.i to‘g‘risida»gi, « 0 ‘simliklar karantini to‘g‘risida»gi va

• ii .... . hilar huquqlarini himoya qilish to‘g‘risida»gi qonunlar tashkil
i.i ■■ 11 n -i bu qonunlar talablariga ko‘ra mahsulotlar majburiy

........ knilashtirishdan o‘tkaziladi. Majburiy sertifikatlashtirishni
к i i i h ho’yicha ishlami tashkil qilish 0 ‘zdavstandart («0 ‘zstandart» 
s(ii iL iii .i yoki uning topshirig‘i bo‘yicha majburiy akkreditlashtirilgan 
In и i ililikatlashtirish bo‘yicha boshqa idoralarga yuklatiladi. Majburiy 
Miiiiil uil.ishtirish sub’ektlari 0 ‘zdavstandart («0‘zstandart» agentligi), 
Miiilil iil.islitirish bo‘yicha idoralar, sinov laboratoriyalari (markazlari),

1 inn 11 idoralari va mahsulot tayyorlovchilar (sotuvchilar) hisoblanadi.
| 1 -Inkiston Respublikasining sertifikatlashtirish milliy tizimida

i I......In shart bo‘lgan atama va ta’riflar amaldagi 0 ‘z.RST 5.5-93
Hi i i г.inn Respublikasining sertifikatlashtirish milliy tizimi. Asosiy
.......in va ta’riflar) standard va 0 ‘zbekiston Respublikasining

н i a, idollar va xizmatlami sertifikatlashtirish to‘g‘risida»gi qonunida 
kit l iillilgun.

ililikatlashtirish bo‘yicha atamalar va tushunchalar quyidagicha 
in illlttiwuli:

Mnvoflqlik - bu mahsulot, xizmat yoki jarayonga belgilangan barcha 
ы n a noya qilish yoki ulami bajarishlikdir. Mahsulot muvofiqligini 
Uhl,ill ( luqaruvchi va iste’molchilardan manfaatdor boflmagan uchinchi
......... i. i ,lik i lot yoki shaxs) tasdiqlaydi. Odatda, bu holda uchinchi tomon
............ и sinov laboratoriyalari (markazlari) bajaradi. Chunki, har qanday
*i и и, namunaning ma’lum bir standart yoki boshqa me’yoriy hujjat 
Ui dni'ii inos kelishini sinov laboratoriyalari tasdiqlaydi. Bunday faoliyatga 
и..... 111111 к 111 sertifikatlashtirish deyiladi.

M.ilisiilot, xizmat yoki jarayonning me’yoriy hujjatlarda 
I* * i mi in talablarga asosan ishlab chiqarilganligini tasdiqlash uchun
ti ......In tomon ham ma’lum bir tartibda faoliyat olib boradi. Bunday
P> ini.. In lomon) faoliyatning tarkibi va tartibi sertifikatlashtirish 
• niioii deyiladi.
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Muvofiqlik sertifikati - mahsulot, xizmat yoki jarayonlarim 
ma’lum bir standart yoki boshqa me’yoriy hujjatlarga mos kelishim 
ishontiradigan va sertifikatlashtirish tizimi qoidalari asosida nashi 
etilgan hujjatdir. Muvofiklik sertifikati, uchinchi tomondan mahsulol, 
xizmat yoki jarayonlar ularga belgilangan talablar asosida ishhib 
chiqarilganligini tasdiqlagan holda beriladi.

Muvofiqlik belgisi ham xuddi shu asosda beriladi. Muvofiqhl 
belgisi deb, ushbu mahsulot, xizmat yoki jarayonni ma’lum standarl 
yoki boshqa me’yoriy hujjatga mos kelishini ishontiruvchi 
sertifikatlashtirish tizimi qoidalari asosida berilgan yoki ishlatiladigan va 
ma’lum tartibda himoya qilinadigan belgiga aytiladi.

Nazorat savollari:
1. Oziq-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligini ta’minlasli

sohasidagi davlat boshqaruvi qanday organlar tomonidan amalgn 
oshiriladi?

2. Oziq-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligini ta’minlasb
sohasida davlat tomonidan normalash qanday amalga oshiriladi?

3. Oziq-ovqat mahsulotini va uskunalami davlat ro‘yxatidan 
o’tkazishda nimalarga yo‘l qo‘yilmaydi?

Test savollari
1. «Sertifikatlashtirish» iborasi qaysi so‘zdan olingan?
A) Lotincha
B) Forscha
C) Grekcha
D) Ispancha
2. «Sertifikatlashtirish» iborasi qanday ma’noni bildiradi?
A) «to‘g‘ri qilingan»
B) «tekshirilgan»
C) «ruxsat berilgan»
D) «to‘g‘ri yo’lga qo’yilgan»
3. Qachon “Mahsulotlar va xizmatlarni sertifikatlashlii ii* 

to‘g‘risida” gi qonuni qabul qilindi?
A) 1993-yil 28-dekabrda
B) 1994-yil 28-oktyabrda
C) 1993-yil 20-dekabrda
D) 1990-yil 28-noyabrda
4. Muvofiqlik sertifikati nima?
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i ■ 11 и 11 s u lot, xizmat yoki jarayonlarini ma’lum bir standart yoki 
■■ in11 mr'yoriy hujjatlarga mos kelishini ishontiradigan va 

■ ni,i ill.i htirish tizimi qoidalari asosida nashr etilgan hujjatdir 
hi l hi mahsulot, xizmat yoki jarayonga belgilangan barcha talablarga

■ i *111ish yoki ulami bajarishlikdir
1 i ’ I.ihsulot, xizmat yoki jarayonning me’yoriy hujjatlarda 

In 1 I m: .m talablarga asosan ishlab chiqarilganligini tasdiqlash uchun
in ..... in tomon ham ma’lum bir tartibdagi faoliyati

i 1 1 I lamina javob to’g’ri 
’Muvofiqlik nima?

1 ini mahsulot, xizmat yoki jarayonga belgilangan barcha talablarga
■ I qilish yoki ulami bajarishlikdir

i i '  n.ihsulot, xizmat yoki jarayonlarini ma’lum bir standart yoki
I.....и i i m r’yoriy hujjatlarga mos kelishini ishontiradigan va
•• 111111 .iilashtirish tizimi qoidalari asosida nashr etilgan hujjatdir 

1 i m.ihsulot, xizmat yoki jarayonni ma’lum standart yoki boshqa 
пн и i v hujjatga mos kelishini ishontiruvchi sertifikatlashtirish tizimi 
i|i . 111 и i asosida berilgan yoki ishlatiladigan va ma’lum tartibda himoya
1........hgiin belgiga aytiladi

i 1 1 hiimma javob to’g’ri 
), i\l и vofiqlik belgisi nima?

i mahsulot, xizmat yoki jarayonni ma’lum standart yoki boshqa 
i,.■ , ni iv hujjatga mos kelishini ishontiruvchi sertifikatlashtirish tizimi 
■I i 111 и i asosida berilgan yoki ishlatiladigan va ma’lum tartibda himoya 
qil.... hgan belgiga aytiladi

in i n i mahsulot, xizmat yoki jarayonga belgilangan barcha talablarga 
• in i qilish yoki ulami bajarishlikdir 

■ i mahsulot, xizmat yoki jarayonlarini ma’lum bir standart yoki 
i in i" 11 me’yoriy hujjatlarga mos kelishini ishontiradigan va 
щ mill illlashtirish tizimi qoidalari asosida nashr etilgan hujjatdir 

i 1 1 lo g’ri javob yo’q
Mu|burly sertifikatlashtirish sub’ektlari nimalar?

i 1 1 ilavstandart(«0‘zstandart»agentligi), 
in n l 11 i к a tlashtirish bo‘yicha idoralar, tekshirish idoralari
.........оv laboratoriyalari (markazlari), mahsulot tayyorlovchilar

(•mins« hilar)
i ' l l  lamina javob to’g’ri
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11-amaliy mashg‘ulot
SIFAT NAZORATINI TASHKIL ETISH VA TEXNIK 

REGLAMENTI.
Mashg‘ulot rejasi:
11.1.1. Sifat nazoratini tashkil etish Texnik reglamenti.
11.2. Mahsulot sifati va uni shakllantiruvchi omillar.
Mashg‘ulotning rnaqsadi: Sifat nazoratini tashkil etish va texnik 

reglamentini o‘rganish
Nazariy qism. 0 ‘zbekiston Respublikasida mahsulot (xizmat)ni 

sertifikatlashtirish majburiy va ixtiyoriy ravishda amalga oshiriladi.
Majburiy sertifikatlashtirish -  sertifikatlashtirish vakolatiga cga 

bo‘lgan idora tomonidan mahsulot (xizmat)ning standartlardagi 
majburiy talablarga muvofiqligini tasdiqlashdir.

Ixtiyoriy sertifikatlashtirish deganda, ishlab chiqaruvcln 
(bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki iste’molchi tashabbusi bilim 
ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladigan sertifikatlashtirish tushuniladi.

Sertifikatlashtirish sohasidagi guvohnoma - sertifikatlashtirish li 
zimi qoidalariga asosan nashr etilgan hujjatdir. Bu hujjat sifat sertifik;iii 
bilan birgalikda mahsuloti yoki xizmati sertifikatlashtirishd.m 
o‘tkazilgan shaxs yoki idora (korxona, tashkilotjga beriladi va bu hujjai 
(litsenziya) shaxs yoki idoraga undan tegishli ravishda foydalanish 
huquqini beradi.

Sifat sertifikati - yetkazib berilayotgan molga ilova qilinadigan va 
uning sifatini tasdiqlaydigan hujjat hisoblanadi.

Mahsulot, xizmat va jarayonlardan tashqari korxona yoki 
tashkilotning ishlab chiqarish sharoitlari ham sertifikatlashtirishd.m 
o‘tkaziladi. Ishlab chiqarishni sertifikatlashtirish - bu sertifikatlashtin-.il 
idorasi yoki boshqa maxsus vakolatga ega bo‘lgan idora tomonidan 
ma’lum mahsulotni ishlab chiqarish uchun zarur va yetarli sharoitlai 
mavjudligini, unga tegishli bo‘lgan me’yoriy hujjatlarda belgilangim 
talablaming barqarorligi va sertifikatlashtirishda nazorat ostiga olinishmi 
ta’minlashning rasmiy tasdig‘idir.

Sifat tizimini sertifikatlashtirish deganda, tizimning xalqaro yol > 
milliy standart talablariga muvofiq kelishini tekshirish, baholasli \ и 
sertifikat berish orqali tasdiqlash haqidagi faoliyat tushuniladi. Si I n 
tizimini sertifikatlashtirish ta’minlovchining raqobatbardosh mahsuliH 
ishlab chiqara olishiga to‘liq ishonch hosil qilish maqsadida o‘tkaziladi

Mahsulotning tavsiflari milliy va xalqaro me’yoriy-texnik 
hujjatlarga mos kelishini aniqlash uchun o‘tkaziladigan sinovlaipi
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•........ и l.ishlirish sinovlari deb ataladi. Sertifikatlashtirish sinovlari
mi ...........ihsulotdan namunalar olinadi va ushbu namunalar bo‘yicha
........ I nilashtirish sinovlari o‘tkaziladi.

'.inov laboratoriyalari (markazlari)ning ma’lum sinovlar yoki
.... I.miing ma’lum xillarini amalga oshirish huquqlarini rasmiy

I ih.ii< Inn tan olish laboratoriyalami akkreditlash deyiladi.
i .1.....loriyalami akkreditlash uchun akkreditlovchi idoralar o‘z ish
iM’iibi л Imsliqarish qoidalariga ega bo‘lishi lozim. 0 ‘z ish tartibi va 
In и. i' -1 111 'ili qoidalariga ega boigan tizim laboratoriyalami akkreditlash 
и .Irb ataladi. Laboratoriyalami akkreditlash mezoni deganda esa, 
«Him 111 . ч atoriyasini akkreditlash uchun qanoatlantirishi lozim bo‘lgan 
hI i -  . la I a 'ill idorasi tomonidan ishlatiladigan barcha talablar majmuasi 
In 1 •■uni nil Laboratoriyani akkreditlash maqsadida uning mezonlariga 
и in|li)>ini tekshirish orqali aniqlash laboratoriyani attestatsiyalash 
1 1 ataladi. Akkreditlashdan o‘tgan sinov laboratoriyalari esa 
•И и ■ hilangan laboratoriya deyiladi.

■ a 11 (n i da ко ‘ rsatib о ‘ tilganlardan tashqari sertifikatlashtirish 
■ I kspert-auditor», «Tekshimvchan nazorat» kabi atamalar va 

bn 11 l,i va ko‘p tomonlama kelishuvlar» degan tushunchalar ham 
lnliliillliHli.

1 1 lukiston Respublikasi Vazirlar Mahkamasi qoshidagi davlat
i.milaiil.ishtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish markazi 

I ' ,  .landart 0 ‘zbekiston Respublikasining «Mahsulotlar va xizmatlami 
itl.ishtirish to‘g‘risida»gi qonunining 5-moddasida ko‘rsatilgandek, 

i i i.m Respublikasining sertifikatlashtirish bo‘yicha milliy idorasi 
hi N iiudi va u quyidagiyo‘nalishda o‘z faoliyatini olib boradi:

л itilikatlashtirish sohasida davlat siyosatini amalga oshirish, 
m n i л nilnsbtirishni o‘tkazish bo‘yicha umumiy qoidalar belgilash va ular 
|mi|h11 in-.iniy axborotlami matbuotdabosib chiqish;

uspublikamizda sertifikatlashtirish tizimini takomillashtirish 
l*o n lu dasturlar loyihalarini ishlab chiqish va ulami hukumat 
и л. I uuasigataqdimetish;

< i /bekiston Respublikasi Vazirlar Mahkamasi bilan kelishilgan 
It ilqaro sertifikatlashtirish tizimlariga qo‘shilish to‘g‘risida qarorlar 
t|rt! hI qilr.li luimda sertifikatlashtirish natijalarini o‘zaro tan olish to‘g‘risida 
hlll'i.i и in/ish, sertifikatlashtirish masalalari bo‘yicha boshqa davlatlar va 
|.il.|n.i lashkilotlar bilan o‘zaro hamkorlik qilish va 0 ‘zbekiston 
Hi i .Mil asini ushbu tashkilotlar faoliyatida qatnashishlarini ta’minlash;
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- majburiy sertifikatlashtirilishi lozim boigan mahsulotlar ro‘yxa!im 
belgilash;

- bir turdagi mahsulotlami sertifikatlashtirish bo‘yicha idoralar, sinov 
laboratoriyalari (markazlari), sertifikatlashtirish sohasi bo‘yicha nazoi.n 
qilish idoralari hamda sifat bo‘yicha ekspert-auditorlami akkreditlash;

- sertifikatlashtirilgan mahsulotlar, sifatni boshqarish tizimlan. 
sertifikatlashtirish bo‘yicha akkreditlangan idoralar, sinov laboratoriyalai i 
(markazlari), sifat bo‘yicha ekspert-auditorlaming Davlat reestrini yurili .li 
hamda oziq-ovqat mahsulotlari va ulami tayyorlashda ishlatiladigim 
jihozlaming davlat ro‘yxatidan o‘tkazish;

sertifikatlashtirish qoidalariga rioya qilish hamda sinov 
laboratoriyalari va bir turdagi mahsulotlami sertifikatlashtirish idoralim 
tomonidan sertifikatlashtirilgan mahsulotlar ustidan davlat tekshiruvi vn 
nazoratini amalga oshirish;

- muvofiqlik sertifikatlari va belgilarini amal qilishini bekor qilish vu 
to‘xtatish, sertifikatlashtirish bo‘yicha idoralar (organlar)iiini' 
akkreditlanganligi haqidagi guvohnomalarini bekor qilish, sertifikatlashtu i Ь 
bo‘yicha qonuniy me’yorlami buzganligi uchun sinov laboratoriyalai 
(markazlari)ning faoliyatini to‘xtatib qo‘yish.

Bir turdagi mahsulotlami sertifikatlashtirish bo‘yicha 0 ‘zdavstandan 
(«0‘zstandart» agentligi) tomonidan akkreditlangan idoralar quyidugi 
vazifalami bajaradi:

- bir turdagi mahsulotlami sertifikatlashtirish tizimini tuzish va 
ulaming amal qilinishini ta’minlash;

- sertifikatlashtirishni tashkil qilish va o‘tkazish;
- milliy muvofiqlik yoki chet mamlakatlaming muvofiqlik 

sertifikat belgilarini berish va rasmiylashtirish;
- sertifikatlashtirilgan mahsulot ustidan tekshimvlami amalga 

oshirish;
- respublikada sertifikatlashtirish milliy tizimining talablarign 

asosan sertifikatlashtiriladigan mahsulot turlari va majbim\ 
sertifikatlashtirish uchun me’yoriy hujjatlami belgilash;

- sertifikatlashtirish, akkreditlash va sinovlar bo‘yicha tizimining 
davlat ro‘yxatini olib borish;

- mahsulotlami sertifikatlashtirish tartiblarini aniqlash.
Yuqorida ta’kidlanganidek, respublika hududlarida

sertifikatlashtirish bo‘yicha milliy idora (organ)lar vazifalanm 
standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish metrolofik
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m.ill.ii (SMSMX) bajaradi. Bu hujjatlar 0 ‘zdavstandart vakolati 
i l l <|iiyidagi ishlami bajaradi:

mahsulot (xizmat) ishlab chiqaruvchilar va ta’minlovchilarga 
kt 1111il .itlashtirish qoidalari to‘g‘risida rasmiy ravishda xabar berish;

rriifikatlashtirish qoidalariga rioya qilish ustidan davlat 
и! I mu vi va nazorati hamda ular tomonidan sertifikatlashtirilgan 
• •I 'ii iill *llaming inspeksion tekshiruvini amalga oshirish;

uslibu hududda sertifikatlashtirilgan mahsulotlar reestrini
\ mi llish;

( )Vdavstandart topshirigfiga asosan sertifikatlashtirish bo‘yicha 
lih Iih 11\ idoralar va sinov laboratoriyalari (markazlari)ni akkreditlash 
1 и h i komissiyalar tashkil qilish, ulaming ishi, idora va 
lain ■ iimiyalari (markazlari) hamda inspeksion tekshiruvlarida ishtirok
pIInIi.

It.ik ha sertifikatlashtirish idoralari va sertifikatlashtirish
.... I n mi o'tkazuvchi laboratoriyalar (markazlar) majburiy ravishda
.iii '  'lii.ilsiyadan o‘tishadi.

\kkreditlash yoki akkreditatsiyadan o‘tish deganda, muvofiqlikni 
| tinil.isli va tasdiqlash, shuningdek inson faoliyatining iqtisodiy, 
Ini'|и' 11v, lexnik va boshqa turli sohalarida sertifikatlashtirishni amalga 
и iiii.iyotgan laboratoriya va idoralaming layoqatligini baholash hamda 
.......ii .lining xalqaro amaliyotida tan olingan usuli tushuniladi.

Nu/.orat savollari:
I Oanday hollarda oziq-ovqat mahsulotini realizatsiya qilishga 

yn i qo'yilmaydi?
' OV.bckiston Respublikasi Prezidentining “Mamlakatning oziq- 

ii jii \ ivfsizligini yanada ta’minlash chora tadbirlari to‘g‘risida” gi 
-I nit i и moni nimaga qaratilgan?

t OV.bckiston Respublikasi Prezidentining “Mamlakatning oziq- 
ii ■ | и \avfsizligini yanada ta’minlash chora tadbirlari to‘g‘risida” gi 
to ml i 1 и monida nimalami amalga oshirilishi nazarda tutilgan?

Test savollari
i м ijhuriy sertifikatlashtirish nima?
A i • 11 i likatlashtirish vakolatiga ega bo‘lgan idora tomonidan 

H ' " l " l  (xizmat)ning standartlardagi majburiy talablarga muvofiqligini
Irtkihqlnshdir.
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B) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yoki 
iste’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladig;m
sertifikatlashtirish tushuniladi.

C) sertifikatlashtirish tizimi qoidalariga asosan nashr etilgan hujjatdn
D) yetkazib berilayotgan molga ilova qilinadigan va uning sifatim 

tasdiqlaydigan hujjat hisoblanadi
2. Ixtiyoriy sertifikatlashtirish nima?
A) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yok i 

iste’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladig;m
sertifikatlashtirish tushuniladi.

B) sertifikatlashtirish tizimi qoidalariga asosan nashr etilgan hujjatdn
C) yetkazib berilayotgan molga ilova qilinadigan va uning sifatim 

tasdiqlaydigan hujjat hisoblanadi
D) sertifikatlashtirish vakolatiga ega bo‘lgan idora tornonidim 

mahsulot (xizmat)ning standartlardagi majburiy talablarga muvofiqligim 
tasdiqlashdir.

3. Sertifikatlashtirish sohasidagi guvohnoma deb nimaga aytiladi?
A) sertifikatlashtirish tizimi qoidalariga asosan nashr etilgan hujjatdn
B) yetkazib berilayotgan molga ilova qilinadigan va uning sifatim 

tasdiqlaydigan hujjat hisoblanadi
C) sertifikatlashtirish vakolatiga ega bo‘lgan idora tornonidim 

mahsulot (xizmat)ning standartlardagi majburiy talablarga muvofiqligim 
tasdiqlashdir.

D) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yok i 
iste’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladig.m
sertifikatlashtirish tushuniladi

4. Sifat sertifikati deb nimaga aytiladi?
A) yetkazib berilayotgan molga ilova qilinadigan va uning sifatim 

tasdiqlaydigan hujjat hisoblanadi.
B) sertifikatlashtirish vakolatiga ega bo‘lgan idora tomonid.m 

mahsulot (xizmat)ning standartlardagi majburiy talablarga muvofiqligim 
tasdiqlashdir.

C) ishlab chiqaruvchi (bajaruvchi), sotuvchi (ta’minlovchi) yol i 
iste’molchi tashabbusi bilan ixtiyoriy ravishda o‘tkaziladig.m
sertifikatlashtirish tushuniladi

D) sertifikatlashtirish tizimi qoidalariga asosan nashr etilgan hujjatdn
5. Akkreditlash yoki akkreditatsiyadan o‘tish deganda niniinii 

tushunasiz?
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ч) nuivoflqlikni baholash va tasdiqlash, shuningdek inson 
i.inliy.ilining iqtisodiy, huquqiy, texnik va boshqa turli sohalarida
• • 1111 к atlashtirishni amalga oshirayotgan laboratoriya va idoralaming 

I. ”'|.illigini baholash hamda tan olishning xalqaro amaliyotida tan
!пи ли usuli tushuniladi.
in inov laboratoriyasini akkreditlash uchun qanoatlantirishi lozim 

! Ii .hi akkreditlash idorasi tomonidan ishlatiladigan barcha talablar 
m 111 mi.isi tushuniladi.

* I Mahsulotning tavsiflari milliy va xalqaro me’yoriy-texnik 
iiuii.iilarga mos kelishini aniqlash uchun o‘tkaziladigan sinovlarga
• у 11 hull.

i > i ti/imning xalqaro yoki milliy standart talablariga muvofiq kelishini 
i I hi ish, baholash va sertifikat berish orqali tasdiqlash haqidagi 

i i-in .it lushuniladi.
<■ I ihoratoriyalarni akkreditlash deb nimaga aytiladi?
\)Ninov laboratoriyalari (markazlari)ning ma’lum sinovlar yoki

....  laming ma’lum xillarini amalga oshirish huquqlarini rasmiy
|ili ad.in tan olish

in mov laboratoriyasini akkreditlash uchun qanoatlantirishi lozim 
1 i mm akkreditlash idorasi tomonidan ishlatiladigan barcha talablar 
.....niiiasi tushuniladi

1 ) I aboratoriyani akkreditlash maqsadida uning mezonlariga
........ i iqligini tekshirish orqali aniqlashga

i 11 I lamina javoblar to’g’ri
Ishlab chiqarishni sertifikatlashtirish bu...

Mini sertifikatlashtirish idorasi yoki boshqa maxsus vakolatga ega 
i i mi idora tomonidan ma’lum mahsulotni ishlab chiqarish uchun
I.....  va yctarli sharoitlar mavjudligini, unga tegishli bo‘lgan me’yoriy
11m11 иl.nda belgilangan talablaming barqarorligi va sertifikatlashtirishda
.........it ostiga olinishini ta’minlashning rasmiy tasdig‘idir

in iika/.ib berilayotgan molga ilova qilinadigan va uning sifatini 
It 11111.i vdigan hujjat hisoblanadi

1 i 11 / mining xalqaro yoki milliy standart talablariga muvofiq kelishini 
■ I im i .h, baholash va sertifikat berish orqali tasdiqlash haqidagi 
i • • ■ 11 \ ii tushuniladi.

i 1 1 M.ilisulotning tavsiflari milliy va xalqaro me’yoriy-texnik 
........i n ga mos kelishini aniqlash uchun o‘tkaziladigan sinovlardir.
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12-amaliy mashg‘u!ot
MAHSULOT SIFATINI ORGANOLEPTIK BAHOLASH.

Mashg‘ulot rejasi:
12.1. Xomashyo va oziq-ovqat mahsulotlarining sifiil 

ko‘rsatkichlarini aniqlash.
12.2. Sifatni nazorat qilishning standart, arbitraj va eksprr 

usullari, ulaming xususiyatlari.
12.3. Mahsulot sifatini organoleptik baholash.
Mashg‘ulotning maqsadi: Mahsulot sifatini organolcptil

baholashni o‘rganish
Nazariy qism. 0 ‘zbekiston Respublikasining eksport hajmi yildan 

yilga o‘sishda davom etmoqda. Meva-sabzavotlami yetishtirish bo‘yiilu 
mamlakatimizda so‘nggi yillarda bir qator ijobiy ishlar amalga oshirilili 
Natijada, TIF TNning 07-guruh (sabzavotlar va ildiz mevalai i 
tovarlarining eksport hajmi ortdi. 2017-2018-yillarda 0 ‘zbekiston bn 
guruh tovarlarini eksport qilish bo‘yicha dunyoda 7-o‘ringa ko‘tarildi 
2017-yilda 0 ‘zbekistonning 07-guruh tovarlari eksporti 3,4 mlrd AQSII 
dollami, 2018-yilda 3,2 mlrd AQSH dollami tashkil etgan. Hu 
mahsulotlami 0 ‘zbekiston asosan Qozog‘iston, Rossiya, Xitoy va 
Afg‘oniston davlatlariga eksport qiladi. Eksport va import qilingan o/iq 
- ovqat mahsulotlarini ekspertiza qilish va ulaming sifatini aniqla Ь 
bugungi kunning dolzarb vazifalardan biri hisoblanadi. Oziq-ovq.a 
mahsulotlarini ekspertiza qilish quyidagi usullar yordamida amnlga 
oshiriladi: 1. Organoleptika usul. 2. Laboratoriya (tajriba) usuli.

Oziq-ovqat mahsulotlarining sifatini tekshirishda organoleptik ir.nl 
katta ahamiyatga ega. Bu usul bilan ulaming ta’mi, rangi, hidi 
konsistensiyasi, tashqi ko‘rinishlari insonlaming sezgi a’zolnn 
yordamida baholanadi. Organoleptik usulning qulaylik tomonlai i 
shundan iboratki, u ko‘p xarajatlar, kimyoviy reaktivlar, laboratoryim > 
asboblarini talab qilmaydi hamda mahsulotning sifati to‘g‘risida te/dn 
xulosa chiqarish imkonini beradi. Uning kamchiligi esa, bu usulninr 
subyektivligida. Demak, bu mahsulot sifatiga turli kishilar har xil balm 
berishlari mumkin.

Bundan tashqari organoleptik usul bilan tovarlaming si I ni I 
tekshirilganda, ulaming sifat ko‘rsatkichlarini raqamlar bilan ifodalnh 
bo‘lmaydi yoki mahsulotlaming sifati to‘g‘risida to‘liq ma’lumot ham 
olish qiyin bo‘ladi. Masalan, bu usul bilan mahsulotning biologili 
qiymatini yoki uning zararsizligini aytish mumkin emas. Bimq, 
mahsulotning sifatiga organoleptik usul bilan baho berish yuqmi
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I il ili, tajribali degustatorlar ishtirokida olib boriladi, natijada yo‘l 
г  sdndigan xatolar ham shuncha kam bo‘ladi. Ammo shuni nazarda 

uni 11 kc rakki, sezgi a’zolarimiz mahsulotning boshqa tekshirish usullari 
1 il m .miqlash qiyin bo‘lgan va aniqlab bo‘lmaydigan o‘ziga xos 
«и liim'y ta’m xususiyatlarini tezda seza oladi. Masalan, choy, kofe va
.... niahsulotlari tarkibiga kiruvchi xushbo‘y hid beruvchi murakkab

.....bl.ilarni aniqlash juda qiyinligi uchun organoleptik usul yagona usul
liiHthlanadi.

( >/iq-ovqat mahsulotlariga organoleptik baho berishda ta’m bilish 
и n .iyatlari ulaming sifatini belgilaydigan asosiy ko‘rsatkichlardan 

I'Miiln Inson organizmida ta’mni sezadigan asosiy a’zo tildir. Oziq- 
" i и inalisulotlarining sifatini organoleptik usulda baholash standart
■ ii iM.nida olib boriladi. Oziq-ovqat mahsulotlarining hidi esa ulaming 
о iMi'.i katta ta’sir ko‘rsatadi. Hamma oziq-ovqat mahsulotlari ham

hi i Inin darajada o‘ziga xos hidga ega. Ulaming hidiga qarab qanday 
m ill-.iilot, buzilgan-buzilmagan, tozaligi to‘g‘risidagi ma’lumotga ega 
In• Ir.li mumkin. Mahsulotlarda turli xil hid bemvchi moddalar 
и ilnshmasi murakkab bir xil hid berishi mumkin, masalan, vino, 
i и', .ik, kofe, choy va pishloqlaming xushbo‘y hidi bunga misol bo‘la 
iilndl,

( )/.iq-ovqat mahsulotlarining sifatini organoleptik usulda 
iimilunganda va davlat standartlari talablari bo‘yicha ham ulaming ta’m 
i ■ i i и I ko'rsatkichlari inobatga olinadi. Bundan tashqari, oziq-ovqat 
in -ii ulotlarining organoleptik usulda aniqlanadigan organoleptik 
i i .nkichlariga ulaming rangi, tashqi ko‘rinishi, konsistensiyasi ham 
i n nil Mu ko’rsatkichlar ko‘rish, eshitish va sezish a’zolari yordamida

II .Hindi. Insonning ko‘rish a’zosi boigan ko‘z yordamida oziq-ovqat 
m ill ulotlarining tashqi ko‘rinishi, katta-kichikligi, rangi, shakli, 
illi lil.nga qanday joylashganligi, tiniqligi va shu kabilar baholanadi.
• > 1.1 cvqat mahsulotlarining konsistensiyasi, tuzilishi hamda harorati 
It nuniqlar uchida hamda og‘iz boshlig‘i shilimshiq pardasida joylashgan 
»#/i-i niganlari orqali aniqlanadi. Mahsulotni qo‘l bilan ushlab, uning
■ I н 11.1 yoki yumshoqligini aytish mumkin yoki mahsulot iste’mol
I'liiii anda til uchi yordamida darrov ulaming harorati haqida xulosa 

» iiи| n ish mumkin. Ba’zi oziq-ovqat mahsulotlarining sirtiga biror 
........... bilan urib va shundan chiqqan tovushni eshitib ham shu
■ и ь iilolning sifati to‘g‘risida ma’lum bir xulosa qilsaboiadi.

Mugungi kunda organoleptik usulning aniqlik darajasini oshirish va 
Min inkomillashtirish borasida tadqiqotlar olib borilmoqda.
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Mahsulotlarga organoleptik usul bilan baho berishning bir neclu 
usullari, ya’ni - ball bilan baholash va taqqoslab baho berish usul Ian 
keng qo‘llaniladi. Ball ko‘rsatkichi bilan baho berish, oziq-ovqal 
mahsulotlarining sifati asosan 5, 10, 30 va 100 ballik baho bilan 
tekshiriladi. Mahsulot sifatini ball orqali baholashda ulaming umumiv 
yig‘indisi sifat ko‘rsatkichlar bo‘yicha ajratiladi. Misol sifatidn 
sariyog‘ning sifatini 100 balli baho bilan tekshirishni ko‘rib chiqami/ 
Bu usul bo‘yicha sariyog‘ning asosiy ko‘rsatkichlariga quyidagiclw 
ballar beriladi: Ta’mi va hidi - 50 ball, konsistensiyasi - 25 ball, rangi '■ 
ball, tuzlanishi - 10 ball, o‘rab-joylanishi - 10 ball, jami -100 ball. Ag;n 
sariyog‘ning umumiy ball ko‘rsatkichi 88 dan 100 ballgacha bo‘ls,i 
oliy navga, 80 dan 87 gacha bo‘lsa -  1-navga va nihoyat, 80 dan kain 
bo‘lsa - davlat standart talablariga javob bermaydi. Lekin umumiy 
balldan tashqari sariyog‘ning oliy navi ta’mi va hidi bo‘yicha 11 
balldan, birinchi navi esa 37 balldan kam baho olmasligi talab etiladi

Oziq-ovqat mahsulotlarini ball berish tartibining qulayligi shundim 
iboratki, mahsulotdagi har bir kamchilik tegishli ball bilan baholanadi 
Ko‘rsatkich uchun belgilangan umumiy ball sonidan olib tashlanadi 
So‘ngra davlat standartidagi maxsus jadvaldan qancha ballni olib 
tashlash kerakligi topiladi. Bundan tashqari, tovarlar sifatini 
baholashning sotsiologik (so‘rovnoma o‘tkazish) usuli ham mavjinl 
Sotsiologik usul deb oziq-ovqat mahsulotlarining sifat ko‘rsatkichlarim 
xaridorlar fikriga ko‘ra aniqlashga aytiladi.

Tekshirishning fizikaviy va fizik-kimyoviy usullari. Oziq-ovqal 
mahsulotlarining sifatini tekshirish - mahsulotning solishtirma og‘irlij-i, 
erishi, qotishi, yopishqoqligi, va qaynash harorati, optik xususiyatlarim 
aniqlashdan iboratdir. Mahsulotning solishtirma og‘irligi va zichligim 
areometr, piknometr va gidrostatik tarozilar yordamida o‘lchanadi 
Solishtirma og‘irligi asosida ma’lum darajada kimyoviy tarkibi va sit.iii 
haqida so‘z yuritish mumkin. Yog‘laming erish va qotish harornii 
asosida ulaming tabiatini, tozaligini va ma’lum darajada uning tarkibi»l.i 
qanday yog‘ kislotalari borligi haqida ma’lumotga ega bo’lish mumkin 
Yog‘laming erish va qotish harorati yog’ning qattiq holatdan suyu»| 
holatga yoki suyuq holatdan qattiq holatga o‘tish paytidagi haroralim 
termometr bilan o‘lchash natijasida aniqlanadi.

Oziq-ovqat mahsulotlarining optik xususiyatlari exit 
polyarimetriya, fotokalorimetriya, refraktometriya, lyuminessent hanuln 
xromotografiya usullari yordamida aniqlanadi. Polyarimetriya usuli 
ba’zi optik faol moddalar eritmalarining nur tebranishlari yo‘nalishliuim

68



I'.irlirish qobiliyatiga asoslangan. Masalan, bu usul bilan saxarometr 
i I'ubi yordamida shakar eritmalari tarkibidagi saxarozaning miqdori va 

hI. lining tarkibida qanday shakar moddalar borligi aniqlanadi. 
i ■ li aktometriya usuli bilan oziq-ovqat mahsulotlari tarkibida yog‘, suv,
I in I. qand va boshqa quruq moddalaming miqdori aniqlanadi. 

i i h.iktometriya usuli numing bir muhitdan ikkinchi bir muhitga o‘tish 
imvlida yo'nalishining o‘zgarishiga yoki numing sindirish ko‘rsatkichi 
i . .. Ililsiyentlari aniqlanadi. Masalan, refraktometr yordamida asalning 
i hI ibida qancha suv borligi, sharbatlar tarkibida qancha quruq modda 
i ’ilip yoki moy va yog‘laming sindirish ko‘rsatkichlari orqali ulaming 
in aligi va buzilgan-buzilmaganligi aniqlanadi. Fotokalorimetriya va 
|h klmfotometriya usullari bilan tovaming tarkibidagi moddalar 

iiuiqlnnadi
Nazorat savollari:

I I (ilokalorimetriya nima?
' Kcfraktometriya usuli bilan oziq-ovqat mahsulotlari qanday 

b u  .iikichlargatekshiriladi?
' qiektrofotometriya usullari qanday usullar hihoblanadi?

I Polyarimetriya usuli qanday usul?
I ckshirishning fizikaviy va fizik-kimyoviy usullari?

Test savollari
I -Mil7-2018-yillarda O‘zbekiston bu guruh tovarlarini eksport 
• I'lisli bo‘yicha dunyoda nechinchi o‘ringa ko‘tarildi?
A) 7 
II) 8 
П  5 
l>) I

2017-yilda O‘zbekistonning 07-guruh tovarlari eksporti qancha 
■ ■■I1 1 1 AQSH dollarni tashkil etgan?
A)M
II) VH 
( ') 2.5 
П) 10
' Hull ko‘rsatkichi bilan baho berish, oziq-ovqat mahsulotlarining 
• i < 11 iisosan necha ballik baho bilan tekshiriladi?
ч  \  10, 30 va 100 

Ml \  20, 30 va 100 
i ’) \  10, 50 va 100
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D) 5, 10, 30 va 90
4. Sotsiologik usul deb nimaga aytiladi?
A) oziq-ovqat mahsulotlarining sifat ko‘rsatkichlarini xaridorlar fikriga 
ko‘ra aniqlashga aytiladi.
B) oziq-ovqat mahsulotlarining sifat ko'rsatkichlarini sotuvchilar fikriga 
ko‘ra aniqlashga aytiladi.
C) Mahsulotning tashqi ko’rinishiga qarab baholanishi
D) Hamma javob to’g’ri
5. Yog‘larning erish va qotish harorati yog‘ning qattiq holatdan 
suyuq holatga yoki suyuq holatdan qattiq holatga o‘tish paytidagi 
haroratini qaysi asbob yordamida o’lchanadi?
A) Termometr
B) Areometr
C) Refroktometr
D) Fotokolorimetriya
6. Refraktometr asbobi yordamida nima aniqlanadi?
A) asalning tarkibida qancha suv borligi, sharbatlar tarkibida qanclu 
quruq modda borligi yoki moy va yog‘laming sindirish ko‘rsatkichl;n i 
orqali ulaming tozaligi va buzilgan-buzilmaganligi
B) tovaming tarkibidagi moddalar
C) numing bir muhitdan ikkinchi bir muhitga o‘tish paytidu 
yo‘nalishining o‘zgarishiga yoki numing sindirish ko‘rsatkicln 
koeffitsiyentlari
D) oziq-ovqat mahsulotlari tarkibida yog‘, suv, spirt, qand va boshqn 
qumq moddalaming miqdori
7. Saxarometr asbobi nimani o’lchashda foydalanamiz?
A) shakar eritmalari tarkibidagi saxarozaning miqdori va ulaming 
tarkibida qanday shakar moddalar borligi
B) asalning tarkibida qancha suv borligi, sharbatlar tarkibida qanclm 
qumq modda borligi yoki moy va yog‘laming sindirish ko'rsatkichlnn 
orqali ulaming tozaligi va buzilgan-buzilmaganligi
C) tovaming tarkibidagi moddalar
D) numing bir muhitdan ikkinchi bir muhitga o‘tish paytida 
yo‘nalishining o‘zgarishiga yoki numing sindirish ko‘rsatkkln 
koeffitsiyentlari
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13-amaliy mashg‘ulot
OZIQ-OVQAT XOM ASHYOSI VA HAYVONLARDAN 

< >1 I NO AN OZIQ-OVQAT MAHSULOTLARINI QABUL QILISH 
TARTIBI VA SHARTLARI.

Mashg‘uIot rejasi:
13.1. Oziq-ovqat xom ashyosi va hayvonlardan olingan oziq-ovqat 

niiilisulotlarini qabul qilish tartibi.
13.2. Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini organoleptik baholash.

■ мин tayyor mahsulotlar sifatini nazorat qilish.
13.3. Parranda go‘shtidan yarim tayyor mahsulotlami sifatini 

n'lganish.
Mashg‘ulotning maqsadi: Turli xil oziq-ovqatlar xomashyosi va 

'и vonlardan olingan oziq-ovqat mahsulotlarini qabul qilish tartibi va 
11 tillurini o‘rganish.

Nazariy qism. Go‘sht va go‘sht mahsulotlari o‘zining kimyoviy 
imkibi va ozuqaviy qiymati bo‘yicha insonlar uchun eng zarur va
■ 11 M.ishtirib bo‘lmaydigan oziq-ovqat mahsulotlaridan hisoblanadi.

Mamlakatimizda o‘nlab yirik go‘sht kombinatlari, ixtisoslashgan 
— i.iliklar, xorijiy mamlakatlar bilan tashkil etilgan qo‘shma korxonalar 
I - shtlami qayta ishlash, yarim tayyor mahsulotlar ishlab chiqarish, 

lilni qadoqlab va o‘rab iste’molga chiqarish, bolalarga mo‘ljallangan 
i parhez go‘sht mahsulotlari tayyorlash kabi tadbirlami amalga

■ 1111 i'.h, aholi ta’minotini yaxshilashda muhim rol o‘ynaydi.
( io'sht bu so'yilgan mollaming so‘yilgandan keyin tegishli ishlov 

i" nb icrisi, bosh qismlari, oyoqlar va ichki organlari ajratilgan butun 
i hi hi'.i va uning qismlaridir.

Go‘sht inson hayotida eng muhim ahamiyatga, ega, chunki u 
n iiii/.mni to‘liq qiymatga ega bo‘lgan oqsil va yog‘ moddalari bilan 

1 * minlashda asosiy manbalardan biri hisoblanadi. Shuningdek, go‘sht 
iHikibida uglevodlar, ekstraktiv moddalar, vitaminlar, fermentlar va 
....u-ial moddalar mavjud.

Go‘shtning morfologik tarkibiga hayvon organizmining muskul, 
in iliimvchi, yog‘ to‘qimalari, qon va hokazolar kiradi. Bu 
i .pmalaming kimyoviy tarkibi, anatomik tuzilishi jihatidan bir xil 
* mu'., shu sababli ulaming go‘shtdagi miqdori va nisbati go‘shtning 
и «и|.«viy qiymatiga katta ta’sir ko‘rsatadi. Shulardan muskul va yog‘ 
i" ipmalari ozuqaviy qiymati bo'yicha eng qimmatli hisoblanadi.

( io'shtlaming kimyoviy tarkibi molning turiga, jinsiga, zotiga, 
к mi/ligiga, qaysi sharoitda, qanday yemishlar bilan boqilishiga va
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boshqa omillarga qarab ma’lum darajada o'zgarib turadi. Masalan, kalla 
yoshdagi va semiz mollaming go‘shti tarkibida yog‘ miqdori ko‘proq, 
oqsillar va suv miqdori esa nisbatan kamroq bo‘ladi. Mol go‘shtida 
cho‘chqa go‘shtiga nisbatan oqsilning umumiy miqdori ko‘proq, yog' 
miqdori esa kamroq bo‘ladi va hokazo.

Har xil hayvon go‘shtlari tarkibida oqsil miqdori 11,4 % dan 
20,8% gacha oraliqda bo'ladi. Mol va qo‘y go‘shtlari tarkibida bu 
oqsillaming 75-85% foizi, cho‘chqa go‘shtida esa qariyb 90% foi/i 
to‘liq qiymatli oqsil hissasiga to‘g‘ri keladi. To‘liq qiymatli, tez hazm 
bo‘ladigan go‘sht oqsillari (miozin, aktin, aktomiozin, miogcn, 
mioalbumin) tarkibida o‘rin almashtirmaydigan aminokislotalaming 
hammasi ham uchraydi. Bu oqsillar asosan go‘shtning boshqa 
to'qimalariga nisbatan yuqori ozuqaviy va biologik qiymatga cg.i 
bo‘lgan muskul to‘qimasi tarkibida uchraydi. To‘liq qiymatga eg,a 
bo'lmagan oqsil kollagen va elastin asosan biriktiruvchi to‘qimal;n 
tarkibiga kiradi. Muskul to‘qimalari tarkibida esa ular juda каш 
miqdorda uchraydi.

Turli hayvonlar go‘shti yog‘ miqdori bo‘yicha molning semizligiga 
qarab bir-biridan katta farq qiladi va bu ko‘rsatkich 2% dan 40% gacha 
oraliqda bo‘lishi mumkin. Yog‘ go‘shtlaming ta’m ko‘rsatkichlari va 
energiya berish qobiliyatiga katta ta’sir ko‘rsatadi. Tarkibida oqsil vii 
yog‘ miqdori teng (har birining miqdori 20% ga yaqin) boTgan go‘slitlai 
ozuqaviy qiymati bo‘yicha eng yuqori hisoblanadi, chunki bundnv 
go‘shtlaming mazaligi yuqori va ular organizmda yaxshi hazm bo'ladi 
Go'shtlar tarkibidagi yogiar asosan to'yingan yog' kislotalaridan taslikil 
topgan bo'ladi.

Uglevodlar go'sht tarkibida asosan hayvon kraxmali-glikogni 
holida to'plagan bo'lib, ular asosan go'shtning yetilishida katla 
ahamiyatga ega. Go'shtda glikogen miqdori o'rtacha 0,8% in, 
mollaming jigarida esa 2-5% ni tashkil etadi.

Ekstraktiv moddalar. Go'sht tarkibida azotli va azotsiz ekstrakln 
moddalar uchraydi. Azotsiz ekstraktiv moddalarga glikogen va uning 
parchalanishidan hosil boTgan sut kislotasi, maltoza, glyukozalar kiradi 
Azotli ekstraktiv moddalarga esa kreatin, kreatinfosfat, kamozin, 
glutamin kislotasi va boshqalar kiradi. Go'shtda bu moddalaming 
miqdori 1% ga yaqinni tashkil etadi. Ekstraktiv moddalar go'shlg.i 
o'ziga xos ta’m va hid berib, ishtahani ochib, ovqat hazm bo'lishiga 
yordam beradi.
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Go'shtda suvda eruvchi va yog'da eruvchi vitaminlar ham bo'ladi.
1 1 " Mining yog' to'qimasida asosan yog'da eruvchi A, D va E 

и iminlari uchraydi. Mineral moddalar miqdori go'shtda 0,8% dan 
i gacha bo'ladi. Mineral moddalaming asosiy miqdorini kaliy va 
1'i.iui tashkil etadi. Shuningdek, go'shtda kalsiy, temir, magniy, rux, 
mi. va boshqa elementlar ham borligi aniqlangan.

lermentlar tirik hayvonlar organizmida moddalaming sintez 
I'" lishi va parchalanishida katta ahamiyatga ega bo'lsa, so'yilgan 
li.iwonlar go'shtlarida esa moddalaming parchalanish jrayonlarida 
muhim rol o'ynaydi. Go'shtlar tarkibida oqsil, yog', uglevodlami 
pmchalaydigan fermentlar bilan bir qatorda, oksidlovchi-qaytaruvchi 
i- Miicntlar ham mavjuddir. Bu fermentlaming ba’zilari esa go'shtning 

ulishida ishtirok etadi. Go'shtda suv miqdori 48-78% ni tashkil etadi.
1 in litlarda suv miqdori ulaming yog'liligi bilan teskari bog'lanishda 
i" i l.idi. Go'sht hayvon organizmining muskul, yog', biriktimvchi, suyak 
i * 1111la lari va qon singari har xil to'qimalardan tashkil topgandir.

Muskul to‘qimalari-bu go'shtdagi asosiy to'qima hisoblanib, mol
i in l ining 50-75% ini tashkil qiladi. Go'shtning muskul to'qimasi 
im luiqsimon tolalardan va to'qimalar orasiga kimvchi moddalardan 
| i .likil topgan. Muskul tolalar biriktimvchi to'qimalar yordamida dasta-
ii i.i bo'lib birlashib, muskul hosil qiladi. Muskul to'qima ozuqaviy 

Hiv11niti bo'yicha eng qimmatli to'qima hisoblanadi. To'liq qiymatli
i illar asosan shu to'qima tarkibiga kiradi.

Biriktimvchi to'qima alohida to'qimlami bir-biri bilan bog'lab 
i n i .nli. Biriktimvchi to'qimalaming asosini kollagen va elastin tolalari 
i ,i ill 11 etadi. Ular muskul to'qimasidan tarkibida asosan kollagen va 
• I.n.iin oqsillari borligi bilan farqlanadi. Ma’lumki, bu oqsillar to'liq 
■ 11 -. mntga ega bo'lmagan oqsillar hisoblanadi. Biriktimvchi to'qima mol 
i mu massasining 9-12% ini tashkil etadi.

Yog' to'qimalari yog' hujayraliridan tashkil topadi. Mollaming 
i , i |oyida to'planishiga qarab yog' to'qimalari teri osti, ichki organlar 

iImiviлк, yurak, ichak) atrofida va muskullar orasida ayrim qatlamlar 
In'iuiishida to'planadigan yog'larga bo'linadi. Yog' to'qimalari 
i nl ihula yog'dan tashqari suv, oqsillar, shuningdek, mineral moddalar 
v i v ituminlar bo'ladi.

' aiyak to'qimasi hayvonlaming skeletini hosil qilib, murakkab 
l inl limvchi to'qima hisoblanadi. Bu to'qima eng mustahkam 
I,, qimadir. Skelet to'qimasi asosan noorganik moddalardan tashkil 
i it ,ш bo'lib, ulaming miqdori 70% gacha borishi mumkin. Ulardagi
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asosiy mineral modda-kalsiy fosfat va kalsiy karbonat tuzlaridir. 
Suyaklar tarkibida birmuncha yog‘, oqsil va ekstraktiv moddalar ham 
mavjud bo‘ladi.

Qon-suyuq to‘qima hisoblanib, yirik va mayda shoxli mollarda 
o‘rtacha 7% ni, cho‘chqalarda esa 4,5% ni tashkil etadi. Qon asosan 
hujayra va qon plazmasidan tashkil topgan bo‘ladi. Qonning tarkibida 
to‘liq qiymatli moddalar mavjudligi uchun yuqori ozuqaviy ahamiyatga 
ega hisoblanadi. Qayta ishlangan qondan oziq-ovqat mahsulotlari va 
dorivor vositalar ishlab chiqarishda foydalaniladi.
Nazorat savollari:
1. Uglevodlar go‘sht tarkibida qanday holatda to‘plangan bo‘ladi?
2. Har xil hayvon go‘shtlari tarkibida oqsil miqdori necha foizgacha 
oraliqda bo‘ladi?
3. Turli hayvonlar go‘shti yog‘ miqdori bo‘yicha molning semizligiga 
qarab necha foizgacha oraliqda bo‘lishi mumkin?
4. Qon-suyuq to‘qima hisoblanib, yirik va mayda shoxli mollarda 
o‘rtacha necha foizni tashkil etadi?

Test savollar
l.G o ‘sht b u .......

A) so‘yilgan mollaming so‘yilgandan keyin tegishli ishlov berib terisi, 
bosh qismlari, oyoqlar va ichki organlari ajratilgan butun tanasi va uning 
qismlaridir

B) organizmni to iiq  qiymatga ega bo‘lgan oqsil va yog‘ moddalari 
bilan ta’minlashda asosiy manbalardan biri

C) so‘yilgan mollaming so‘yilgandan keyin tegishli ishlov berib terisi, 
ajratilgan butun tanasi va uning qismlaridir

D) hammajavoblar to’g’ri
2. Go‘sht tarkibida qanday moddalar mavjud?
A) uglevodlar, ekstraktiv moddalar, vitaminlar, fermentlar va mineral
B) uglevodlar, muskul, vitaminlar, fermentlar va mineral
C) uglevodlar, ekstraktiv moddalar, vitaminlar,
D) uglevodlar, ekstraktiv moddalar, biriktiruvchi moddlar, fermentlar 

va mineral
3. Go‘shtlarning kimyoviy tarkibi qanday omillarga qarab 

ma’lum darajada o‘zgarib turadi?
A) molning turiga, jinsiga, zotiga, semizligiga, qaysi sharoitda, 

qanday yemishlar bilan boqilishiga va boshqa
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B) molning turiga, jinsiga, zotiga, semizligiga, qaysi sharoitda 
boqilishi

C) molning turiga, jinsiga, qaysi sharoitda, qanday yemishlar bilan 
boqilishiga va boshqa

D) faqat molning zotiga, semizligiga,
4. Har xil hayvon go‘sht!ari tarkibida oqsil miqdori necha % dan 

necha % gacha oraliqda bo‘Iadi?
A) 11,4% dan 20,8% gacha
B) 10% dan 20% gacha
C) 15% dan 30% gacha
D) 11% dan 26,3% gacha
5. Cho‘chqa go‘shtida necha % to’la qiymatli oqsil mavjud?
A) 90
B) 40
C) 70
D) 80
6. Qaysi modda go‘shtlarning ta’m ko‘rsatkichlari va energiya 

berish qobiliyatiga katta ta’sir ko‘rsatadi?
A) Yog’
B) Oqsil
C) Ekstraktive moddalar
D) Uglevodlar
7. Mollarning jigarida glikogen miqdori qancha?
A) 2-5%
B) 6-10%
C) 2-3%
D) 4-6%
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14-amaliy mashg‘ulot
SUT VA ACHITILGAN SUT MAHSULOTLARINING 

SIFAT TARKIBINI 0 ‘RGANISH.
Mashg‘ulot rejasi:
14.1. Fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlami aniqlash.
14.2. Sariyog‘ning sifatini aniqlash.
14.3. Pishloqlaming fizik va kimyoviy ko‘rsatkichlari.
Mashg‘ulotning maqsadi: Sut va achitilgan sut mahsulotlarining

sifat tarkibini o‘rganish.
Nazariy qism. Sut va sut mahsulotlarini xavfsizligiga bo‘lgan 

talablar quyidagilar asosida shakllantiriladi:
- xomashyo, tayyor sut mahsulotlariga bo‘lgan sanitariya qoidalari, 

me’yor va gigiyenik normativlar, veterinariya-sanitariya qoidalari va 
me’yorlar;

- sut va sut mahsulotlarini xavfsizligi bo‘yicha qo‘shimcha talablar;
- hom ashyo va mahsulotlami jo ‘natish va saqlashga bo‘lgan 

talablar;
- ekologik xavfsizligiga boigan talablar.
0 ‘zbekiston Respublikasi hududida muomilada bo‘lgan sut va sut 

mahsulotlari o‘matilgan yarog'lilik muddati doirasida va undan ko‘p 
muddatda xavfsiz bo‘lishi va texnik reglamentning 2-7 ilovalari 
talablariga muvofiq boiishi lozim.

Xom sut, xom yog‘siz sut va xom qaymoqning fizik-kimyoviy 
xavfsizlik talablari, ulardagi potensial xavfli moddalar, 
mikroorganizmlar va somatik hujayralaming chegaraviy yo‘l 
qo‘yiladigan miqdorlari texnik reglamentni 2-chi ilovasida ko'rsatilgan 
chegaraviy yo‘l qo‘yiladigan me’yorlardan oshmasligi lozim.

Xom sutda veterinariya dori vositalarini qoldiqli miqdorini yo‘l 
qo'yiladigan darajalari texnik reglamentni 3-chi ilovasida ko‘rsatilgan 
yo‘l qo‘yiladigan me’yorlardan oshmasligi lozim.

Sut va sut mahsulotlari, ivitqilar, ozuqaviy muhitlar, fermentli 
preparatlarda potensial xavfli moddalar, mikroorganizmlami y o i 
qo'yiladigan miqdorlari texnik reglamentni 4 va 5-chi ilovalarida 
ko‘rsatilgan chegaraviy yo‘l qo'yiladigan me’yorlardan oshmasligi 
lozim.

Sut va sut mahsulotlarini fizik-kimyoviy va mikrobiologik 
ko'rsatkichlari texnik reglamentning 7 ilovasi talablariga muvofiq 
bo‘lishi lozim.
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Sigir tuqqanidan keyin birinchi 7 kun va sutdan chiqarishdan 
oldingi kamida uch xafta davomida sog‘ib olingan sut, kasal va 
karantinda bo‘lgan hayvonlardan olingan sut ozuqaviy maqsadlarga 
qabul qilinmaydi.

Xom sigir suti infeksion, odam va hayvonlar uchun umumiy bo‘lgan 
boshqa kasalliklar xavfi bo‘lmagan xududda sog‘lom hayvonlardan 
olingan boiishi kerak.

Sut xo‘jaliklarda, sog‘ib olingandan keyin 2 soatdan 
kechiktirilmasdan, 4±2 °C xaroratgacha sovutiladi.

Ishlab chiqarish xonalari, jixozlar, inventar, tara, transport 
vositalarini yuvish va dezinfeksiyalash sut va sut mahsulotlari 
xavfsizligini ta’minlashi, ulami mumkin bo‘lgan ifloslanishi oldini olishi 
kerak.

Sut sanoatini barcha ishchilari ishga kirishida dastlabki tibbiy 
ko‘rikdan va keyinchalik esa davriy tibbiy ko‘riklardan o‘tishlari lozim.

Ishlab chiqarish jarayonlarini xavfsizligiga quyidagilar natijasida 
erishiladi:

- texnologik jarayonlar, shuningdek usul, ish rejimlarini ishlab 
chiqarish jixozlariga xizmat ko‘rsatish tartibida foydalanish;

- ishchilar qulayligi talablariga javob beruvchi ishlab chiqarish 
xonalaridan foydalanish;

- jarohatlanish va ishlab chiqarish kassaliklari manbai 
hisoblanmaydigan ishlab chiqarish jihozlaridan foydalanish;

- ishonchli ishlaydigan va doimiy tekshiriladigan nazorat-o‘lchov 
asboblari, avariyadan himoyalash qurilmalaridan foydalanish;

- ishchilami kasbiy tanlash, o‘qitish, ulami mehnat xavfsizligi 
bo‘yicha bilimlari va ko‘nikmalarini tekshirish orqali;

- ishchilami himoyalash vositalarini qo‘llash orqali.

Sut va sut mahsulotlarini xavfsizligi bo‘yicha qo‘shimcha
talablar

Sut va sut mahsulotlarini xavfsizligi bo‘yicha qo‘shimcha talablar 
quyidagilardan iborat:

- sut va sut mahsulotlarini ishlab chiqarishda ishlab chiqarishda 
foydalaniladigan xomashyo va yordamchi materiallar ulami kelib 
chiqishini tasdiqlovchi jo ‘natish hujjatlariga ega bo‘lishi lozim. 
Xavfsizlik ko‘rsatkichlari bo‘yicha ular texnik tartibga solish sohasidagi 
me’yoriy hujjatlar bilan belgilangan talablarga javob berishi lozim;
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- sut asosidagi bolalar ovqatlanishi mahsulotlari va xomashyo 
ionizatsiyalovchi nurlanish bilan ishlov berilmasligi lozim;

- foydalanishga tayyor ivitqilar va probiotik mikroorganizmlar 
boshqalaridan hududiy ajratilgan, izolyatsiyalangan ishlab chiqarish 
xonalarida ishlab chiqarilgan boiishi kerak;

- sut mahsulotlarini ishlab chiqarishda foydalaniladigan fermentli 
preparatlar aniq texnologik jarayon uchun zarur bo‘ladigan aktivlik va 
tanlanma xususiyatlarga ega bo‘lishi lozim;

- sut va sut mahsulotlarini ishlab chiqarishda ishlatiladigan 
texnologik jixozlar, quvurlar, saqlash va jo ‘natish idishlari va inventar 
texnik reglament talablariga javob beradigan mahsulot ishlab chiqarishni 
ta’minlaydigan, ulami yuvish, tozalash va dezinfeksiyalash imkonini 
beradigan, oziq-ovqat bilan kontaktda boiishi ruxsat etilgan materialdan 
tayyorlangan, sut va sut mahsulotlari bilan kontaktda boiadigan ishchi 
yuzalari tekis va adsorbsiya qilmaydigan materialdan tayyorlangan 
konstruktiv va ekspluatatsion tavfsiflarga ega boiishi kerak.

Sut va sut mahsulotlarini jo‘natish va saqlashga boigan
talablar

Xom sut va uni qayta ishlash mahsulotlarini tashish uchun tez 
buziluvchan yuklami tashish qoidalariga mos keluvchi va ulami 
xavfsizligini ta’minlovchi maxsus transport vositalaridan (sovutiladigan 
kuzovlar, refrijeratorlar) foydalanilishi kerak.

Xom sut, sut va sut mahsulotlarini jo ‘natish ishlab chiqamvchi 
tomonidan tashish sharoitlarini hisobga olgan holda texnologik 
hujjatlarda belgilangan saqlash sharoitlari va jo ‘natish usullariga 
muvofiq amalga oshirilishi kerak.

Xom sutni tashishga moijallangan transport vositalarini 
konstmksiyasi ifloslanishidan asrashi, shuningdek ulami tozalash va 
yuvish imkoniyatini ta’minlashi lozim. Sut va sut mahsulotlarini 
barqaror (begona) xid va uning o‘ramini ifloslantiradigan yuklar bilan 
birga tashilishiga y o i qo‘yilmaydi.

Jo‘natish va saqlashda sut va sut mahsulotlari ulami kelib chiqishi, 
xavfsizligi, saqlash sharoitlari va saqlash muddatlarini tasdiqlovchi 
hujjatlar bilan birga uzatib borilishi kerak. Sut va sut mahsulotlarini 
realizatsiya qilinishi jarayonida ishlab chiqamvchi tomonidan 
belgilangan saqlash sharoitlariga rioya qilinishi kerak.

Nazorat savollari:
1. Sut va sut mahsulotlariga bo'lgan sanitariya qoidalari, me’yorlar 

va gigiyenik me’yorlar, veterinariya-sanitariya qoidalari va me’yorlar.
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2. Sut va sut mahsulotlarini xavfsizligi bo‘yicha qo‘shimcha 
talablar.

3. Sut va sut mahsulotlarini jo ‘natish va saqlashga bo‘lgan talablar.
Test savollari

1. 0 ‘zbekiston Respublikasi hududida muomilada bo‘lgan sut va 
sut mahsulotlari o‘rnatilgan yarog‘lilik muddati doirasida va undan 
ko‘p muddatda xavfsiz bo‘lishi va texnik reglamentning qaysi ilovalari 
talablariga muvofiq bo‘lishi lozim?

A) 2-7
B) 6-9
C) 5-10
D) 8-15
2. Sut va sut mahsulotlarini qaysi ko‘rsatkichlari texnik 

reglamentning 7 ilovasi talablariga muvofiq bo‘lishi lozim?
A) fizik-kimyoviy va mikrobiologik
B) fizik va kimyoviy
C) mikrobiologik
D) fizik va mikrobiologik
3. Qanday sutlar ozuqaviy maqsadlarda qabul qilinmaydi?
A) Hammajavoblar to’g’ri
B) Sigir tuqqanidan keyin birinchi 7 kun davomida sog’ib olingan sut
C) Sutdan chiqarishdan oldingi kamida uch xafita davomida sog‘ib 

olingan sut
D) kasal va karantinda boMgan hayvonlardan olingan sut
4. Sut xo‘jaliklarda, sog‘ib olingandan keyin 2 soatdan 

kechiktirilmasdan, nechi °C xaroratgacha sovutiladi?
A) 4±2
B) 4±6
C) 5±7
D) 7±9
5. Xom sut va uni qayta ishlash mahsulotlarini tashish uchun tez 

buziluvchan yuklarni tashish qoidalariga mos keluvchi va ularni 
xavfsizligini ta’minlovchi maxsus transport vositalaridan qaysilarida 
foydalanish kerak?

A) В va C javob to’g’ri
B) sovutiladigan kuzovlar,
C) refrijeratorlar
D) katta yuk mashinalarida
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6. Sut va sut mahsulotlari, ivitqiiar, ozuqaviy muhitlar, fermentli 
preparatlarda potensial xavfli moddalar, mikroorganizmlarni yo‘l 
qo‘yiladigan miqdorlari texnik reglamentni nechinchi ilovalarida 
ko‘rsatilgan chegaraviy yo‘l qo‘yiladigan me’yorlardan oshmasligi 
lozim.

A) 4 va 5-chi
B) 5 va 7-chi
C) 6 va 10-chi
D) 8 va 9-chi
7. Xom sutda veterinariya dori vositalarini qoldiqli miqdorini yo‘l 

qo‘yiladigan darajalari texnik reglamentni nechinchi ilovasida 
ko‘rsatilgan yo‘l qo‘yiladigan me’yorlardan oshmasligi lozim?

A) 3
B) 4
C) 1
D) 2
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15-amaliy mashg‘ulot 
CHORVACHILIK MAHSULOTLARINI 

QALBAKILASHTIRISH VA IDENTIFIKATSIYA QILISH. 
Mashg‘ulot rejasi:
15.1. Sut va sut mahsulotlarini soxtalashtirishni tahlil qilish
15.2. Go‘sht mahsulotlarini soxtalashtirishni o‘rganish
15.3. Soxtalashtirishga qarshi kurash usullami o‘rganish. 
Mashg‘ulotning maqsadi: Chorvachilik mahsulotlarini

qalbakilashtirish va identifikatsiya qilishni o‘rganish
Nazariy qism. Oziq-ovqat mahsulotlarini zaruriy sifat darajasini 

ta’minlashning tarkibiy qismlaridan biri identifikatsiya hisoblanadi. 
Identifikatsiya bu tovami markirovkasi va/yoki uzatuvchi hujjatlarda 
yoki boshqa informatsiya vositalarida ko‘rsatilgan tavfsiflarini unga 
qo'yiladigan talablarga muvofiqligini belgilash hisoblanadi.

Tovarlami identifikatsiyalashning amalga oshiruvchi subyektlar 
tayyorlovchi, sotuvchi va xaridor hisoblanadi.

Mo‘ljallanishi bo‘yicha assortimentli, sifat va partiyali 
identifikatsiya farqlanadi.

Identifikatsiyalash mezonlari uch guruhdagi ko‘rsatkichlami 
qamraydi:

organoleptik;
fizik-kimyoviy;
mikrobiologik.

Oziq-ovqat mahsulotlarini qalbakilashtirilishi.
Qalbakilashtirish xaridor va/yoki sotuvchini sotib olish sotish 

ob’ektini qabix niyatda soxtalashtirish orqali aldashga qaratilgan 
xarakatlar hisoblanadi.

Qalbakilashtirishda tovami bir yoki bir necha tavfsiflari 
soxtalashtiriladi. Shu sababli quyidagi qalbakilashtirish turlari 
farqlanadi:

assortimentli (turi);
sifatiy;
miqdoriy;
qiymatli;
informatsion;
texnologik.
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Oziq-ovqat mahsulotlarini markirovkalanishi. 0 ‘rash 
materiallari.

Oziq ovqat mahsulotlarini to‘g‘ri markirovkalash uning sifatini 
nazorat qilishningta’minlash vositasi hisoblanadi. U nazorat qiluvchi 
tashkilotlar tomonidan identifikatsiyalash va ekspertizadan o‘tkazish 
uchun ishlatiladi. Tara va qadoq turiga bogTiq holda transport 
markirovkasi va iste’mol qadog‘ini markirovkalash farqlanadi.

Transportli markirovka bochkalar, qutilar, xaltalar, konteynerlar, 
flyagalar ko‘rinishida boTishi mumkin va tayyorlovchi korxona va 
mahsulot nomi, netto va brutto massasi, o‘ram birliklari soni, saqlash 
sharoiti va muddati, mahsulotni ishlab chiqarish sanasi haqidagi 
ma’lumotlarga ega boTadi.

Iste’mol qadoqlarini markirovkalash quyidagi maTumotlardan 
iborat boTishi kerak:

mahsulot nomi, navi (mavjud boTganida);
tayyorlovchi, qadoqlovchi, eksport va import qiluvchi korxona 

nomi va joylashish joyi, mamlakat nomi;
tayyorlovchini tovar belgisi (agar mavjud boTsa); 
netto massasi - mahsulot xajmi yoki miqdori; 
qo‘shilgan ozuqaviy qo‘shimchalami ko‘rsatgan holda oziq ovqat 

mahsulotini tarkibi;
ozuqaviy qiymati;
saqlash sharoiti va muddati, yarogTilik va realizatsiya qilish 

muddati;
oziq ovqat mahsulotlarini sertifikatsiyalash to‘g‘risidagi axborot; 
mahsulotga boTgan me’yoriy hujjatni belgilanishi; 
foydalanish yo‘nalishidan kelib chiqqan holda tovami boshqa 

qo‘shimcha markirovkalari; 
shtrixli kod.
Qadoqlangan mahsulotlar ishlab chiqarish hajmini oshishi va ular 

assortimentini kengayishi nafaqat markirovkaga, shuningdek o‘rash 
uchun ishlatiladigan materiallarga qattiq talablar qo‘yadi. Yog‘och, 
qog‘oz kabi an’anaviy mahsulotlar bilan bir qatorda toza holida va 
boshqa materiallar qog‘oz, karton, alyumin folgasi bilan birga qo‘shib 
ishlatiladigan polimerlardan ham keng foydalanilmoqda. Polimer 
materiallar zaruriy ishlatish xususiyatlariga ega boTishi va gigiyenik 
talablarga javob berishi kerak. Bu holda materiallar mahsulotni 
organoleptik xususiyatlarini o‘zgartirmasligi va odam organizmi uchun 
zararli boTgan moddalar ajratmasligi kerak.
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Oziq ovqat sanoatida nam o‘tkazmaydigan qog‘oz sifatida 
pergament ishlatiladi.

Nazorat savollari:
1. Oziq-ovqat mahsulotlarini identifikatsiyalash?
2. Oziq-ovqat mahsulotlarini qalbakilashtirilishi?
3. Oziq-ovqat mahsulotlarini markirovkalanishi?
4. О‘rash materiallari?

Test savollari

1. Oziq-ovqat mahsulotlarini zaruriy sifat darajasini 
ta’minlashning tarkibiy qismlaridan biri nima hisoblanadi?

A) Identifikatsiya
B) Soxtalashtirish
C) Sifat tizimi
D) ISO
2. TovarIarni identifikatsiyalashning amalga oshiruvchi 

subyektlar kimlar hisoblanadi?
A) Hamma javob to’g’ri
B) tayyorlovchi,
C) sotuvchi
D) Xaridor
3. Identifikatsiyalash mezonlari necha guruhdagi 

ko‘rsatkich!arni qamraydi?
A) 3
B) 4
C) 2
D) 5
4. Qalbakilashtirishda tovarni bir yoki bir necha tavfsiflari 

soxtalashtiriladi. Shu sababli qabday qalbakilashtirish turlari 
farqlanadi?

A) assortimentli (turi); sifatiy; miqdoriy; qiymatli; informatsion; 
texnologik.

B) assortimentli (turi); miqdoriy; qiymatli; informatsion; texnologik.
C) assortimentli (turi); sifatiy; miqdoriy; qiymatli, texnologik.
D) assortimentli (turi); sifatiy; miqdoriy; informatsion; texnologik.
5. Transportli markirovka qanday ko’rinishda bo’lishi mumkin?
A) bochkalar, qutilar, xaltalar, konteynerlar, flyagalar
B) qutilar, xaltalar, konteynerlar, flyagalar
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C) bochkalar, qutilar, konteynerlar, flyagalar
D) bochkalar, qutilar, xaltalar, flyagalar
6.Iste’mol qadoqlarini markirovkalash qanday ma’lumotlardan 

iborat bodishi kerak?
A) hamma javob to’g’ri
B) mahsulot nomi, navi (mavjud bo‘lganida)
C) tayyorlovchi, qadoqlovchi, eksport va import qiluvchi korxona 

nomi va joylashish joyi, mamlakat nomi
D) tayyorlovchini tovar belgisi (agar mavjud bo‘lsa); netto massasi - 

mahsulot hajmi yoki miqdori
7. Oziq ovqat sanoatida nam o‘tkazmaydigan qog‘oz sifatida nima 

ishlatiladi.
A) Pergament
B) Polimer materiallar
C) Flyagalar
D) Salafanlar
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1-laboratoriya ishi
MEXANIK, KIMYOVIY, MIKROBIAL IFLOSLANISH.

Laboratoriyada ishni boshlashdan oldin quyidagilarni bilish 
zarur:

1. Laboratoriya hamma oq xalatda boiishi shart. Laboratoriyada 
tinchlikni saqlash zarur.

2. Ish joyini toza saqlash.
3. Laboratoriyada palto, bosh kiyim bilan ishlash ta’qiqlanadi.
4. Kimiyoviy idishlarda suv ichish qat’iy man qilinadi.
5. Etiketkasiz reaktivlar bilan ishlash mumkin emas.
6. Reaktivlar maxsus ajratilgan joyda saqlanishi kerak.
7. Reaktivlar bilan ishlaganda juda ehtiyotkorlik talab qilinadi.
8. Ish tugatilgandan so‘ng, ish joyida tozalik awalgidek saqlanishi 

lozim.
Mashg‘ulot rejasi:
1.1. Mexanik ifloslanish
1.2. Kimyoviy ifloslanish
1.3. Mikrobial ifloslanish
Mashg‘ulotning maqsadi: Mexanik, kimyoviy, mikrobial 

ifloslanishni o‘rganish
Kerakli jihoz, reaktivlar, asbob va uskunalar: VJX apparati, 

mikroskop, Fotokalarimetr ФЭК-60, ФЭК-Н-57 va boshqa markalari; 
sentrafuga, 100 ml hajmli o‘lchov kolbasi; 200 ml hajmli kimyoviy 
stakan; shisha tayoqcha; voronka; shkalalarga bo‘lingan pipetkalar; 100 
ml hajmli o‘lchov silindri; qaychi; qog‘oz filtr. Titrlash uskunasi; 150- 
200 ml hajmli konussimon kolbalar; shisha tayoqcha; 20-25 ml hajmli 
pipetkalar; analitik tarozi.

Nazariy qism. Oziq-ovqat mahsulotlarida ba’zi mikroorganizmlar 
yoki ulami metabolitlarini mavjud bo‘lishi odamni kasallanishiga olib 
keladiki, ular ikkita umumiy shakllarga bo‘linadi -  ozuqaviy 
zaxarlanishlar va ozuqaviy infeksiyalar. Sababi patogen yoki shartli- 
patogen mikroorganizmlar bilan ifloslangan ovqat hisoblangan 
kasalliklar alimentar yoki ozuqaviy deb nomlanadi.

Toksigen mikroorganizmlar ikki turdagi toksinlami ishlab 
chiqaradi: ekzotoksinlar va endotoksinlar. Ekzotoksinlar mikrob 
hujayrasidan atrof muhitga oson o‘tadi. Ular ma’lum organlar va 
to’qimalami ma’lum tashqi belgilar bilan jaroxatlaydi, ya’ni o‘ziga xos 
ta’sirga ega.
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Endotoksinlar mikrob hujayrasidan uning hayot faoliyati vaqtida 
chiqarilmaydi, ular uning halok bo’lganidan keyin ozod bo‘ladi. 
Endotoksinlar aniq o‘ziga xos ta’sirga ega emas va organizmda umumiy 
zaxarlanish belgilarini keltirib chiqaradi.

Ozuqaviy zaxarlanishlar shartli ravishda 2 guruhga boiinadi: 
ozuqaviy toksikoinfektsiyalar va ozuqaviy intoksikatsiyalar.

Ozuqaviy toksikoinfeksiyalar faqat ovqatda ancha miqdorda tirik 
toksigen mikroblar va ulami toksinlari mavjud bo‘lgandagina paydo 
boiadi. Ozuqaviy toksikoinfektsiyalarga salmonellar, shartli-patogen va 
patogen mikroorganizmlar tomonidan chaqiriladigan kasalliklar tegishli.

Ozuqaviy intoksikatsiyalar mikrob toksinlari mavjud bo‘lgan oziq- 
ovqat mahsulotlari iste’mol qilinganida yuzaga keladi. Bunda tirik 
toksin hosil qiluvchi mikroorganizmlar allaqachon bo'lmasligi mumkin. 
Ozuqaviy intoksikatsiyalar bakterial (stafilokokkli intoksikatsiyalar va 
botulizm) va ozuqaviy mikotoksikozlarga (mikotoksinlar chaqiradigan 
kasalliklar) boMinadi.

Ozuqaviy infeksiyalarga oziq-ovqat mahsuloti faqat patogen 
mikroorganizmlami uzatuvchisi boigan kassaliklar tegishli; ular odatda 
mahsulotda rivojlanmaydi.

Bakteriyalar:
Salmonellalar, Campylobacter va enterohemorragik ichak 

tayoqchalari shtammi, Escherichia coli har yili millionlab odamlarga 
ta’sir qiladigan eng keng tarqalgan oziq-ovqat kasalliklaridan biridir. 
Ba’zi hollarda bu patogenlar keltirib chiqaradigan kasalliklar og‘ir va 
oiim ga olib keladi. Alomatlar: isitma, bosh og‘rig‘i, ko‘ngil aynishi, 
qusish, qorin og‘rig‘i va diareya. Salmonellyoz yepidemiyasi bilan 
bogiiq  oziq-ovqatlar tuxum, parranda go‘shti va boshqa hayvonot 
mahsulotlarini o‘z ichiga oladi. Campylobacter bakteriyalari keltirib 
chiqaradigan oziq-ovqat kasalliklari, birinchi navbatda, 
pasterizatsiyalanmagan sut, yetarli darajada issiqlik bilan ishlov 
berilmagan parranda go‘shti va mikroorganizmlar bilan ifloslangan 
ichimlik suvini iste’mol qilish bilan bog’liq. escherichia coli tomonidan 
qo‘zg‘atilgan enterohemorragik infeksiya pasterizatsiyalanmagan sut, 
yaxshi pishirilmagan go‘sht, shuningdek, xom sabzavotlar va mevalami 
iste’mol qilish bilan bog‘liq.

Kimyoviy moddalar
Salomatlik uchun eng katta xavf tabiiy zaharli moddalar va atrof- 

muhitni ifloslantiruvchi moddalardan kelib chiqadi.
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Tabiiy zaharli moddalarga mikotoksinlar, dengiz biotoksinlari, 
sianogen glikozidlar va zaharli qo‘ziqorinlarda topilgan toksinlar kiradi. 
Aflatoksin va okratoksin kabi mikotoksinlar makkajo‘xori yoki boshqa 
donalar kabi asosiy oziq-ovqatlarda yuqori konsentratsiyalarda bo‘lishi 
mumkin. Ushbu zaharli moddalaming surunkali ta’siri immunitet 
tizimini yoki tananing normal rivojlanishini buzishi, shuningdek, saraton 
kasalligini keltirib chiqarishi mumkin.

Xom ashyo va oziq-ovqat mahsulotlarining sifat ko'rsatkichlarini aniqlash.

12.2. Sifatni nazorat qilishning standart, arbitraj va ekspress usullari, 

ulaming xususiyatlari.

12.3. Mahsulot sifatini organoleptik baholash.

3-rasm. Fizik, kimyoviy va biologik kurinishi

Shartli ozuqaviy infeksiyalar 2 asosiy guruhga boiinadi:
1. Odamdan uzatiladigan infektsiyalar. Ularga xolera, qorin tifi, 

paratif, dizenteriya va boshqalar kabi ichak infeksiyalari tegishli.
2. Odamga hayvonlardan uzatiladigan infeksiyalar. Bunday 

kasalliklar zoonozlar deb nomlanadi. Ularga brusellez, tuberkulyoz, sibir 
yarasi, yashur, yirik shoxli qoramolni spongioform ensefalopatiyasi va 
boshqalar tegishli. Ozuqaviy zaharlanishlar va ozuqaviy infeksiyalarda 
oziq-ovqat mahsulotlarining xavfsizligini baxolashda eng awalo 
mikrobiologik ko‘rsatkichlar aniqlanadi.

Mikrobiologik xavfni xalqaro darajada baxolash jarayoni VOZ 
tomonidan rasmiy tasdiqlangan sxema bo‘yicha amalga oshiriladi.

Oziq-ovqat mahsulotlarini xavfsizlik mikrobiologik ko‘rsatkichlari 
ozuqaviy qiymati bo‘yicha gigienik me'yorlari 5 guruhdagi 
mikroorganizmlar nazoratini qamraydi:

- sanitar-ko‘rsatkichli mikroorganizmlar, ularga mezofil aerob va 
lakultativ anaerob mikroorganizmlar (MAFAM), ichak tayoqchalari
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guruhi bakteriyalari -  ITGB (koliformlar), Enterobakteriaseae oilasidagi 
bakteriyalar, enterokokklar;

- shartli-patogen mikroorganizmlar, ularga E.coli, S.aureus, 
Proteus, B.cereus jinsidagi bakteriyalar va su'fitredusiyalovchi 
klostiridiyalar, Vibrio parahacmolyticus tegishli.

- patogen mikroorganizmlar, jumladan salmonellalar va Listeria 
monocylogenes, Yersinia jinsidagi bakteriyalar;

- buzilish mikroorganizmlari -  achitqilar va mog‘or zamburug‘lar, 
sut kislotali bakteriyalar;

ivitqi mikroflorasi mikroorganizmlari va probiotik 
mikroorganizmlar (sut kislotali va propionkislotali mikroorganizmlar, 
achitqilar, bifidobakteriyalar, asidofil bakteriyalar va boshqalar) -  
biotexnologik mikroflora darajasi me'yorlanadigan mahsulotlar va 
probiotik mahsulotlarda.

Oziq-ovqat mahsulotlarini xavfsizlik mikrobiologik ko‘rsatkichlari 
ozuqaviy qiymati bo‘yicha gigienik me'yorlari 5 guruhdagi 
mikroorganizmlar nazoratini qamraydi:

Oziq-ovqat mahsulotlarining mikrobiologik xavfsizlik 
ko‘rsatkichlarini me'yorlash ko‘pgina mikroorganizmlar uchun 
al'temativ tamoyil bo‘yicha amalga oshiriladi, ya’ni ichak tayoqchalari 
guruhi bakteriyalari, ko‘pgina shartli-patogen mikroorganizmlar, 
shuningdek patogen mikroorganizmlami (jumladan, salmonellalar va 
Listeria monocylogenes) mavjud bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydigan 
mahsulot massasi me'yorlanadi. Boshqa holatlarda me'yor 1 g yoki ml 
mahsulotlardagi koloniya xosil qiluvchi birliklar (KOE/g, ml) miqdorini 
aks ettiradi.

ФРУКТЫ и овощи yorЙНЙМГ КРУПЫ ЬЫЦ v* & вдо tsateukitim qizil go‘shtРЫБА И МОРЕПРОДУКТЫ КРАСНОЕ МЯСО

ЗЕЛЕНЬ
4-rasm Oziq-ovqat gigienasi bo 'yicha tavsiyalar
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Konservalangan oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligini mezoni aniq 
konserva turi uchun belgilangan, saqlash xaroratida rivojlanishi mumkin 
bo‘lgan mikroorganizmlami, odam organizmi uchun xavfli bo‘lgan 
inikroorganizmlar va mikrob toksinlarini konservalangan mahsulotda 
mavjud bo‘lmasligi hisoblanadi. Sanab o‘tilgan mikroorganizmlami 
yo'qligi konserva mahsulotini sanoat sterilligini tavfsiflaydi.
E slatm a: (K o lon iya  h o sil q ilu vch i b ir lik  (q isqartirilgan . K F U ) - 
nam unadagi m ikrob h u ja yra la ri (bak teriya lar, zam bu ru g 'la r, v iru sla r  
va bosh qa lar) son in i о ‘Ichaydigan  b ir lik  bo  ‘lib, u la r n a zo ra t q ilin ad igan  
sh a ro itla rd a  bo  ‘linish y o  ‘li b ilan  ко ‘p a y ish  q o b iliy a tig a  ega .)

Nazorat savollari:
1. Qanday kasalliklar alimentar yoki ozuqaviy deb nomlanadi?
2. Toksigen mikroorganizmlar qanday toksinlami ishlab chiqaradi?
3. Ozuqaviy zaharlanishlar shartli ravishda qanday guruhlarga bo‘linadi?
4. Oziq -ovqat mahsulotlarini xavfsizlik mikrobiologik ko‘rsatkichlari 
qanday guruhdagi mikroorganizmlar nazoratini qamraydi?

2-laboratoriya ishi
MAHSULOT SIFATINI ORGANOLEPTIK BAHOLASH.

Mashg‘uIot rejasi:
2.1. Xomashyo va oziq-ovqat mahsulotlarining sifat 

ko‘rsatkichlarini aniqlash.
2.2. Sifatni nazorat qilishning standart, arbitraj va ekspress usullari, 

ulaming xususiyatlari.
2.3. Mahsulot sifatini organoleptik baholash.
Mashg‘ulotning maqsadi: Mahsulot sifatini organoleptik

baholashni o‘rganish
Kerakli jihoz, reaktivlar, asbob va uskunalar: VJX apparati, 

mikroskop, Fotokalarimetr ФЭК-60, ФЭК-Н-57 va boshqa markalari; 
scntrafuga, 100 ml hajmli o‘lchov kolbasi; 200 ml hajmli kimyoviy 
stakan; shisha tayoqcha; voronka; shkalalarga bo‘lingan pipetkalar; 100 
ml hajmli o‘lchov silindri; qaychi; qog‘oz filtr. Titrlash uskunasi; 150- 
200 ml hajmli konussimon kolbalar; shisha tayoqcha; 20-25 ml hajmli 
pipetkalar; analitik tarozi.

Nazariy qism. 0 ‘zbekiston Respublikasining eksport hajmi yildan 
yilga oshib bormoqda. Meva sabzavotlami yetishtirish bo‘yicha
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mamlakatimizda so‘nggi yillarda bir qancha ijobiy ishlar amalga 
oshirildi. Natijada, TIF TNning 07-guruh (sabzavotlar va ildiz mevalar) 
tovarlarining eksport hajmi ortdi. 2017-2018-yillarda 0 ‘zbekiston bu 
guruh tovarlarini eksport qilish bo‘yicha dunyoda 7 o‘ringa ko‘tarildi. 
2017 yilda 0 ‘zbekistonning 07- guruh tovarlari eksporti 3,4 mlrd. AQSh 
dollami, 2018 yilda 3,2 mlrd.. AQSh dollami tashkil etgan. Bu 
mahsulotlami 0 ‘zbekiston asosan Qozog‘iston, Rossiya, Xitoy, 
Afg‘oniston davlatlariga eksport qiladi. Eksport va import qilingan oziq 
- ovqat mahsulotlarini ekspertiza qilish va ulami sifatini aniqlash 
dolzarb vazifalardan biri hisoblanadi. Oziq-ovqat mahsulotlarini 
ekspertiza qilish quyidagi usullar yordamida amalga oshiriladi: I. 
Organoleptika usuli. 2. Laboratoriya (tajriba) usuli. Oziq-ovqat 
mahsulotlarining sifatini tekshirishda organoleptik usul katta rol 
o‘ynaydi. Bu usul bilan ulaming ta’mi, hidi, rangi, konsistensiyasi, 
tashqi ko‘rinishlari odamning sezgi organlari yordamida baholanadi.

Organoleptik usulning qulaylik tomonlari shundan iboratki, u ko‘p 
xarajatlar, kimyoviy reaktivlar, laboratoryaiya asboblarini talab qilmaydi 
hamda mahsulotning sifati to‘g‘risida tezda xulosa chiqarish imkonini 
beradi. Uning kamchiligi esa, bu usulning subyektivligida. Demak, bu 
mahsulot sifatiga turli kishilar har xil baho berishlari mumkin. Bundan 
tashqari organoleptik usul bilan tovarlaming sifati tekshirilganda 
ulaming sifat ko‘rsatkichlarini raqamlar bilan ifodalab bo‘lmaydi yoki 
mahsulotlaming sifati to‘g‘risida butunlay atroflicha ma’lumot ham 
olish qiyin. Masalan, bu usul bilan mahsulotning biologik qiymatini yoki 
uning bezararligini aytish mumkin emas. Biroq mahsulotning sifatiga 
organoleptik usul bilan baho berish yuqori malakali, tajribali 
degustatorlar ishtirokida olib boriladi, natijada y o i qo‘yiladigan xatolai 
ham shuncha kam bo‘ladi.

Ammo shuni nazarda tutish kerakki, sezgi organlarimi/ 
mahsulotning boshqa tekshirish usullari bilan aniqlash qiyin bo‘lgan va 
aniqlab bo‘lmaydigan o‘ziga xos xushbo‘y ta’m xususiyatlarini tezda 
seza oladi. Masalan, choy, kofe va vino mahsulotlari tarkibiga kiruvcln 
xushbo‘y hid beruvchi murakkab moddalami aniqlash juda qiyinligi 
uchun organoleptik usul yagona usul hisoblanadi. Oziq-ovqal 
mahsulotlariga organoleptik baho berishda ta’m bilish xususiyatlai i 
ulaming sifatini belgilaydigan asosiy ko‘rsatkichlardan biridir. Inson 
organizmida ta’mni sezadigan asosiy a’zo tildir Oziq-ovqat 
mahsulotlarining sifatini organoleptik usulda baholash standaii 
talablarida olib boriladi. Oziq-ovqat mahsulotlarining hidi esa ulaminj’
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| 'И, м katta ta’sir ko‘rsatadi. Hamma oziq-ovqat mahsulotlari ham 
i Inin tlarajada o‘ziga xos hidga ega.

1 к  ism Mahsulotlar sifatini organoleptik baholash

Ulaming hidiga qarab qanday mahsulot, buzilgan-buzilmagan, 
'i'i i lo‘g‘risidagi ma’lumotga ega bo‘lish mumkin. Mahsulotlarda 

Hi mI hid bemvchi moddalar aralashmasi murakkab bir xil hid berishi 
mil-, m, masalan, vino, konyak, kofe, choy va pishloqlaming xushbo'y 

'h hnnga misol bo‘la oladi. Oziq-ovqat mahsulotlarining sifatini 
in.iU-ptik usulda aniqlanganda va davlat standartlari talablari 
," li.« ham ulaming ta’m va hid ko‘rsatkichlari inobatga olinadi.

....Ian lashqari, oziq-ovqat mahsulotlarining organoleptik usulda
'"ihuiiidigan organoleptik ko‘rsatkichlariga ulaming rangi, tashqi 
■ ' ini'.In. konsistensiyasi ham kiradi. Bu ko‘rsatkichlar ko‘rish, eshitish 
i ■ /i-.li a’zolari yordamida aniqlanadi. Insonning ko‘rish a’zosi 

h'lin ko‘z yordamida oziq-ovqat mahsulotlarining tashqi ko‘rinishi, 
hi - l и Inkligi, rangi, shakli, idishlarga qanday joylashganligi, tiniqligi 

hn kuhilar baholanadi.
i i/ iq-ovqat mahsulotlarining konsistensiyasi, tuzilishi hamda 

" ' in hamioqlar uchida hamda og‘iz boshlig‘i shilimshiq pardasida 
ivi ' hi’iin sezgi organlari orqali aniqlanadi. Mahsulotni qo‘l bilan 
l'l ib. uning qattiq yoki yumshoqligini aytish mumkin yoki mahsulot 
i' in.il qilinganda til uchi yordamida darrov ulaming harorati haqida
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xulosa chiqarish mumkin. Ba’zi oziq-ovqat mahsulotlarining sirtiga 
biror buyum bilan urib va shundan chiqqan tovushni eshitib ham shu 
mahsulotning sifati to‘g‘risida ma’lum bir xulosa qilsa bo‘ladi.

Hozirgi kunda organoleptik usulning aniqlik darajasini oshirish va 
uni takomillashtirish borasida izlanishlar olib borilmoqda. 
Mahsulotlarga organoleptik usul bilan baho berishning bir necha 
usullari, ya’ni, ball bilan baholash va taqqoslab baho berish usullari keng 
qo‘llaniladi. Ball ko‘rsatkichi bilan baho berish, oziq-ovqat 
mahsulotlarining sifati asosan 5, 10, 30 va 100 ballik baho bilan 
tekshiriladi. Mahsulot sifatini ball orqali baholashda ulaming umumiy 
yig‘indisi sifat ko‘rsatkichlar bo‘yicha ajratiladi. Misol sifatida 
sariyog’ning sifatini 100 balli baho bilan tekshirishni ko‘rib chiqamiz. 
Bu usul bo‘yicha sariyog‘ning asosiy ko'rsatkichlariga quyidagicha 
ballar beriladi: Ta’mi va hidi - 50, konsistensiyasi - 25, rangi - 5, 
tuzlanishi - 10, o‘rab-joylanishi - 10, jami -100 ball. Agar sariyog‘ning 
umumiy ball ko’rsatkichi 88 dan 100 ballgacha bo‘lsa - oliy navga, 80 
dan 87 gacha bo‘lsa -  1-navga va nihoyat, 80 dan kam bo‘lsa - davlat 
standart talablariga javob bermaydi. Lekin umumiy balldan tashqari 
sariyog‘ning oliy navi ta’mi va hidi bo‘yicha 41 balldan, 1 navi esa 37 
balldan kam baho olmasligi talab etiladi. Oziqovqat mahsulotlarini ball 
berish tartibining qulayligi shundan iboratki, mahsulotdagi har bir 
kamchilik tegishli ball bilan baholanadi. Ko‘rsatkich uchun belgilangan 
umumiy ball sonidan olib tashlanadi. So'ngra davlat standartidagi 
maxsus jadvaldan qancha ballni olib tashlash kerakligi topiladi. Bundan 
tashqari, tovarlar sifatini baholashning sotsiologik (so'rovnoma 
o‘tkazish) usuli ham mavjud. Sotsiologik usul deb oziq-ovqat 
mahsulotlarining sifat ko'rsatkichlarini xaridorlar fikriga ko‘ra 
aniqlashga aytiladi. Tekshirishning fizikaviy va fizik-kimyoviy usullari.

Oziq-ovqat mahsulotlarining sifatini tekshirish - mahsulotning 
solishtirma og'irligi, yopishqoqligi, erishi, qotishi va qaynash harorati, 
optik xususiyatlarini aniqlashdan iboratdir. Mahsulotning solishtirma 
og‘irligi va zichligini areometr, piknometr va gidrostatik tarozilar 
yordamida o'lchanadi. Solishtirma og‘irligi asosida ma’lum darajada 
kimyoviy tarkibi va sifati haqida so‘z yuritish mumkin. YogMaming 
erish va qotish harorati asosida ulaming tabiatini, tozaligini va ma’lum 
darajada uning tarkibida qanday yog‘ kislotalari borligi haqida 
ma’lumotga ega bo‘lish mumkin. Yogiaming erish va qotish harorati 
yog’ning qattiq holatdan suyuq holatga yoki suyuq holat- dan qattiq

92



holatga o‘tish paytidagi haroratini termometr bilan o‘lchash natijasida 
aniqlanadi.

Oziq-ovqat mahsulotlarining optik xususiyatlari esa 
polyarimetriya, refraktometriya, fotokalorimetriya, lyuminessent hamda 
xromotografiya usullari yordamida aniqlanadi. Polyarimetriya usuli 
ba’zi optik faol moddalar eritmalarining nur tebranishlari yo‘nalishlarini 
o'zgartirish qobiliyatiga asoslangan. Masalan, bu usul bilan saxarometr 
asbobi yordamida shakar eritmalari tarkibidagi saxarozaning miqdori va 
ulaming tarkibida qanday shakar moddalar borligi aniqlanadi. 
Refraktometriya usuli bilan oziq-ovqat mahsulotlari tarkibida yog‘, suv, 
spirt, qand va boshqa quruq moddalaming miqdorini aniqlanadi. 
Refraktometriya usuli numing bir muhitdan ikkinchi bir muhitga o‘tish 
paytida yo‘nalishining o'zgarishiga yoki numing sindirish ko‘rsatkichi 
koeffitsientlari aniqlanadi. Masalan, refraktometr yordamida asalning 
tarkibida qancha suv borligi, sharbatlar tarkibida qancha qumq modda 
borligi yoki moy va yog* laming sindirish ko'rsatkichlari orqali ulaming 
tozaligi va buzilgan-buzilmaganligi aniqlanadi. Fotokalorimetriya va 
spektrofotometriya usullari bilan tovaming tarkibidagi moddalar 
aniqlanadi

Nazorat savollari:
1. Oziq-ovqat mahsulotlarining sifatini tekshirish usullari?
2. Refraktometriya usuli bilan oziq-ovqat mahsulotlarini 

tekshirish?
3. Х от  ashyo va oziq-ovqat mahsulotlarining sifat ko'rsatkichlarini 

aniqlash?
4. Sifatni nazorat qilishning standart, arbitraj va ekspress usullari, 

ulaming xususiyatlari?
5. Mahsulot sifatini organoleptik baholash jarayoni?.

3-laboratoriya ishi

OZIQ-OVQAT XOM ASHYOSI VA HAYVONLARDAN 
OLINGAN OZIQ-OVQAT MAHSULOTLARINI QABUL QILISH 

TARTIBI VA SHARTLARI.
Mashg‘ulot rejasi:
3.1. Oziq-ovqat xomashyosi va hayvonlardan olingan oziq-ovqat 
mahsulotlarini qabul qilish tartibi.
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3.2. Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini organoleptik baholash. Yarim 
tayyor mahsulotlar sifatini nazorat qilish.
3.3. Parranda go‘shtidan yarim tayyor mahsulotlami sifatini o‘rganish.

Mashg‘uIotning maqsadi: Oziq-ovqat xom ashyosi va 
hayvonlardan olingan oziq-ovqat mahsulotlarini qabul qilish tartibi va 
shartlari bilan tanishish.

Kerakli jihoz, reaktivlar, asbob va uskunalar: Haydash 
apparati; 0,75-1,0 1 hajmli kolba; par hosil qilish kolbasi; mikrobyuretka; 
VJX jihozi, mikroskop, konussimon kolba; elektr isitgich asbobi. Suvli 
hammom; 2 ml hajmli pipetka; probirka; voronka; 150-200 ml hajmli 
konussimon kolba; shisha plastinka; paxta va qog‘oz filtrlar; mis 
sulfatning 5 foizli eritmasi.

Nazariy qism. Oziq-ovqat xavfsizligiga, oziq-ovqat nafaqat 
mavjud, qulay va to‘yimli, balki xavfsiz bo'lgandagina erishiladi.

Barcha iste’molchilar ichki bozorlarda mavjud bo‘lgan oziq-ovqat 
mahsulotlari xavfsiz va sifatli bo‘lishini kutishga haqli. Shu bilan birga, 
oziq-ovqat zanjirining har qanday bosqichida ifloslanishi mumkin. Oziq- 
ovqat zanjirining ishlab chiqarishdan tortib to iste’mol qilishgacha 
bo‘lgan barcha bosqichlarida oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlash uchun 
yaxshi amaliyotlami qo‘llashni ta’minlash muhim ahamiyatga ega. Shu 
sababli, oziq-ovqat qo‘zg‘atuvchilari, kimyoviy ifloslantiruvchi 
moddalar va veterinariya dori vositalari qoldiqlari bilan to‘g‘ri xo‘jalik 
yuritish, sog‘lom hayvonlami boqish, chorva va parrandalami 
patogensiz qayta ishlash orqali nazorat qilish muhim ahamiyatga ega. 
Hayvonlar salomatligini yaxshilash, shu jumladan yuqumli 
kasalliklaming oldini olish, hayvonlami xavfsiz ozuqa bilan ta’minlash 
va mikroblarga qarshi chidamlilik hamda dori qoldiqlarini nazorat qilish 
hayvonlardan olingan oziq-ovqat xavfsizligini ta’minlashda muhim 
ahamiyatga ega.

Oziq-ovqat xavfsizligi uchun hayvonlar salomatligini muhofaza
qilish

FAO ilmiy asoslangan, xavf-xatarga asoslangan oziq-ovqat 
xavfsizligi va sifatini boshqarish tizimlari samaradorligini oshirishga 
intiladi, bu esa oziq-ovqat yuqadigan kasalliklaming tarqalishini 
kamaytiradi va adolatli va shaffof savdoni qo'llab-quwatlaydi, shu bilan 
iqtisodiy rivojlanishga, turmush sharoitini yaxshilashga va oziq-ovqat
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xavfsizligi darajasini oshirishga hissa qo‘shadi. Hayvonlar salomatligi 
amaliyoti oziq-ovqat xavfsizligi nuqtai nazaridan muhim, jumladan:

Oziq-ovqat gigienasini ta’minlash uchun chorvachilik 
xomashyosini xarid qilish va qayta ishlash jarayonida hayvonlaming 
sog‘lig‘ini tekshirish va nazorat qilish strategiyasini amalga oshirish;

sog‘lom hayvonlar tomonidan olib borilishi mumkin bo‘lgan, 
ammo ifloslangan oziq-ovqat iste’mol qilinsa, odamlarda kasallikka olib 
keladigan mikroorganizmlarga qarshi kurash;

hayvonlami atrof-muhitdagi xavfli kimyoviy moddalar ta’siridan 
himoya qilish, ular hayvonlar tomonidan yutilgan taqdirda, go‘sht va sut 
mahsulotlarini xavfli qiladi, masalan, hayvonlaming ifloslangan 
dalalarda o‘tlashiga yo‘l qo‘ymaslik;

hayvonlardan olingan oziq-ovqat mahsulotlarida qoldiqlaming 
oldini olish va mikroblarga chidamli mikroorganizmlaming paydo 
bo‘lishini minimallashtirish uchun mikroblarga qarshi vositalardan 
mas’uliyatli foydalanish;

atrof-muhitni muhofaza qilishning bir qismi sifatida hayvonlar 
chiqindilarini boshqarish, masalan, sabzavotlami sug'orish uchun 
ishlatiladigan suvga qishloq xo‘jaligi chiqindilarining oqizilishi 
natijasida salmonellalar bilan ifloslanishining oldini olish.

Oziq-ovqat mahsulotlarining majburiy talablarga muvofiqligi 
quyidagilar bilan tasdiqlanishi mumkin: oziq-ovqat mahsulotlarining 
muvofiqlik deklaratsiyasi; ixtisoslashtirilgan oziq-ovqat mahsulotlarini, 
yangi turdagi oziq-ovqat mahsulotlarini davlat ro‘yxatidan 
o‘tkazilganligi to‘g‘risidagi guvohnoma; veterinariya-sanitariya 
ckspertizasi hujjatlari.

Yuk tashish hujjatlari ushbu mahsulotlaming kuzatilishini 
ta’minlaydi, oziq-ovqat mahsulotlarini kuzatib borish - bu oxirgi 
iste’molchidan tashqari, muomaladagi oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab 
chiqaruvchi va keyingi egalarini aniqlash uchun hujjatlashtirish (qog‘oz 
va elektron tashuvchilarda) qobiliyatidir. shuningdek oziq-ovqat 
mahsulotlari va oziq-ovqat (oziq-ovqat) xomashyosi kelib chiqqan 
(ishlab chiqarilgan, ishlab chiqarilgan) joy.

Oziq-ovqat mahsulotlari korxonangizga qanday kirib kelishini 
diqqat bilan kuzatib boring. Qabul qilingan mahsulotlami tashishda 
yaroqlilik muddati va saqlash shartlarini tekshiring (ixtisoslashtirilgan 
transport, uning sanitariya holati, transport vositasidagi havo harorati, 
ctkazib beriladigan mahsulot turlari uchun toza, yorliqli idishlaming 
mavjudligi, mahsulotning yaqinligiga muvofiqligi). Yuk ko‘tamvchi
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haydovchi (ekspeditor) sanitariya kiyimiga, tibbiy ko‘rik natijalari va 
gigiyenik tayyorgarlik to‘g‘risidagi ma’lumotlarga ega bo‘lgan shaxsiy 
tibbiy kartaga ega bo‘lishi kerak. Oziq-ovqat mahsulotlarini tushirish 
jarayonini kuzatib boring.

Tashish shartlari va rejimi buzilgan taqdirda, shuningdek, jo‘natish 
hujjatlari va yorliqlari bo‘lmasa, oziq-ovqat mahsulotlari va oziq-ovqat 
xomashyosi umumiy ovqatlanish korxonalariga qabul qilinmaydi, 
chunki bunday mahsulotlarda qabul qilinishi mumkin boimagan 
miqdorda kimyoviy va ishchilar va iste'molchilaming sog‘lig‘iga tahdid 
soladigan biologik xavflar.

Oziq-ovqat mahsulotlarining transport qadoqlaridagi yorliqlami 
yetkazib beruvchidan yoki har bir transport paketiga joylashtirilgan yoki 
har bir transport paketiga biriktirilgan varaqani yoki oziq-ovqat 
mahsulotlarini sotish tugagunga qadar to‘g‘ridan-to‘g‘ri transport 
o‘ramiga qo‘llaniladigan belgilami saqlash tavsiya etiladi. Mahsulotlar. 
Bu sizga past sifatli mahsulotlaming oshxonaga kirishiga yo‘l 
qo‘ymaslik, yaroqlilik muddatini kuzatish imkonini beradi.

6-rasm Mikroskop orqali tekshiruvlar olib borish
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Uning tashqi ko‘rinishi va rangini aniqlash. Go’shtning yuzaki 
qismini tekshiruvdan o‘tkazilganda uning rangiga va yog‘ qatlamining 
rangiga e’tibor qaratiladi. Yuza qismi va mushak to‘qimalarining rangini 
aniqlash uchun uning chuqurroq qatlamini pichoq bilan kesiladi va shu 
orqali yangi kesilgan joydagi rangi va yuzasidagi holati kuzatiladi; shu 
bilan birga uning barmoq bilan ezib ko‘rilganda yopishish holati ham 
aniqlanadi. Go‘shtning yuza qismidagi namligini uning yangi kesilgan 
joyiga filtr qog‘ozi bo‘lagini tekkizish bilan aniqlanadi. Agar go‘sht 
yangi bo‘lsa, u holda filtr qog‘ozida hech qanday dog‘chalar qolmasligi 
kerak.

Go‘shtning konsistentsiyasini (qattiqligini) aniqlash. Yangi 
kesilgan joy barmoq bilan ezib ko‘riladi va chuqurcha hosil qilinadi, 
chuqurchaning o‘z holatini tekislanishi kuzatiladi. Yangi, sifatli go‘shtda 
hosil qilingan chuqurcha tezda tekis holatiga qaytadi, chuqurcha sekin- 
asta (1 daqiqa davomida) tekislansa, u holda bu go‘sht mahsuloti 
eskirganligidan dalolat beradi.

Hidini aniqlash. Tanlab olingan go‘sht namunasining yuza 
qismidagi hidi organoleptik yo‘l bilan aniqlanadi. Shundan so‘ng pichoq 
bilan uning yuza qismini chuqurroq kesiladi va ichidagi qatlamlar 
orasidagi hid aniqlanadi. Kesayotgan pichoq toza yuvilgan bo‘lishi 
kerak, shu bilan birga mushak to’qimalarining suyak qismiga yaqin 
joylaridagi hidga e’tibor beriladi. Ajratib olingan go‘sht namunasining 
umumiy hidining xarakterlanishini aniqlash uchun, uni suvda 
qaynatiladi. Bunday aniqlashni sho‘rva tayyorlash bilan birga 
CuS04 reaksiyasini o‘tkazishdan iborat. Idishning qopqoq qismi 
ochilgan paytda, undan chiqadigan hid aniqlanadi.

Yog‘lar holatini aniqlash. Yog‘ning rangini va uning hidini 
aniqlanadi. Yog‘ning konsistentsiyasini barmoq bilan ezib ko‘rish orqali 
aniqlanadi.

Suyak ichidagi ilik holatini aniqlash. Boldir suyaklari ichidagi 
ilik holatini aniqlashda quyidagilarga e’tibor beriladi. Yangi so’yilgan 
go’shtda ilik butun boldir suyaklari ichini to’ldirib turadi. So’ngra ilik 
suyakdan ajratib olinib, uning rangi, qattiqligi, hidi aniqlanadi.

Xulosa Go’sht mahsulotlarini organoleptik baholash orqali sifatini 
belgilashimiz mumkin.

Quyidagilar mavjud tovar sifatini aniqlash usullari:
organoleptik;
laboratoriya;
mutaxassis;
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o‘lchash;
ro‘yxatga olish, sotsiologik.
Organoleptik usul- sifat sezgilar (ko‘rish, eshitish, hidlash, 

teginish, ta’m) yordamida o‘matiladi, ko‘rinish, rang, tekstura.
Laboratoriya usuli - sifatni baholash maxsus jihozlar, asboblami 

talab qiladi, u murakkabroq va uzoqroq, ammo aniq va obyektivdir. 
Laboratoriyalarda mahsulot sifatini fizik, kimyoviy, fizik-kimyoviy, 
biokimyoviy, mikrobiologik tadqiqotlar olib boradi.

Ekspert usuli. Mahsulot sifati bo‘yicha qaror mutaxassislar 
tomonidan qabul qilinadi.

Ekspertlar guruhiga ushbu mahsulot bo‘yicha yuqori malakali 
mutaxassislar - olimlar, texnologlar, tovar ekspertlari va boshqalar 
kiradi.

0 ‘lchash usuli. Ushbu usul bilan mahsulot sifati 
ko‘rsatkichlarining raqamli qiymatlari asosida aniqlanadi, texnik 
vositalar va o‘lchov asboblari yordamida. Ushbu usulning natijalari 
obyektiv bo‘lib, muayyan o‘lchov birliklarida ifodalanadi. Ammo bu 
usul maxsus jihozlar, kimyoviy reagentlar, maxsus o‘qitilgan ishchilami 
talab qiladi.

Ro‘yxatga olish usuli. Sifat muayyan hodisalar, obyektlar sonini 
hisoblash, shuningdek kuzatishlar asosida aniqlanadi.

Sotsiologik usul. Sifat ko‘rsatkichlari iste'molchilaming fikrlarini 
to‘plash va tahlil qilish asosida aniqlanadi. Maxsus tashkil etilgan xarid 
konferensiyalarida, savdo ko‘rgazmalarida, degustatsiyalarda 
iste'molchilar so‘rovnomalami to‘ldiradilar, keyinchalik ular qayta 
ishlanadi.

Tovar sifatini har tomonlama o‘rganish organoleptik va 
laboratoriya usullarining kombinatsiyasi bilan mumkin.

Mahsulot sifatini tanlab nazorat qilishni tashkil etish.
Tovarlami sifati bo‘yicha qabul qilish savdo tashkilotlarida partiyalarda 
amalga oshiriladi. Partiyaning kattaligidan qat'iy nazar, sifatni qabul 
qilish nazorati tanlangan. Eng muhim element - namuna olishdir. Butun 
partiyaning sifatini aniqlashning ishonchliligi namuna olishning 
to‘g‘riligiga bogTiq, chunki namunani baholash natijalari butun 
partiyaga o‘tkaziladi. Namuna ma’lum darajada aniqlik bilan, u olingan 
partiyanikiga o‘xshash bo‘lishi muhimdir. Buning uchun quyidagi 
talablar bajarilishi kerak:
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Optimal namuna hajmi (ya’ni namuna minimal ruxsat etilgan 
chegaradan past bo‘lmasligi kerak, lekin keraksiz darajada katta 
bo‘lmasligi kerak);

Namunaning vakilligi (uning jo ‘natma sifatining haqiqiy 
heterojenligini yetarlicha ishonchlilik bilan aks ettirish qobiliyati);

Namuna olish operatsiyalarining bir xilligi.
Namuna - belgilangan yoki oldindan belgilangan qoidalarga 

muvofiq tanlangan va sifatni baholash uchun mo‘ljallangan yukning 
ruxsat etilgan minimal qismi.

Namuna - yukning vakillik qismini tashkil etuvchi va belgilangan 
yoki oldindan belgilangan qoidalarga muvofiq sifatni baholash uchun 
mo‘ljallangan dastlabki namunani tayyorlash uchun tanlangan minimal 
ruxsat etilgan qadoqlash birliklari soni.

Namuna olish va namuna olish qoidalari sinov usullari standartlari 
yoki mahsulot standartlarining umumiy texnik shartlariga o‘xshash 
nomga ega bo‘limda belgilanadi.

Namuna olish qoidalari bitta va yig‘ma namunalar va namunalar 
hajmini yuk hajmiga, namunalar olish uslubiga va namunalarga qarab, 
ulami olib qo‘yish joyini, turli sinovlar uchun namunalar hajmini 
belgilaydi.

Nuqta namunasi - partiyaning bir joyidan olingan ma’lum 
o‘lchamdagi bitta namuna.

Konsolidatsiyalangan namuna - bitta partiyadan olingan 
qo‘shimcha namunalar to‘plami.

Dastlabki namuna (namuna) - birlashtirilgan namunaning 
belgilangan qismi yoki sifatni baholash uchun mo‘ljallangan namunalar 
to‘plami.

Qabul qilish raqami - rad etilgan namuna birliklarining ruxsat 
etilgan maksimal soni yoki birlashtirilgan namuna yoki sifat bo‘yicha 
partiyani qabul qilish to‘g‘risida qaror qabul qilish imkonini beruvchi 
dastlabki namuna.

Rad etish raqami - birlashtirilgan namunaning yoki asl namunaning 
rad etilgan birliklarining minimal ruxsat etilgan soni, bu partiyani sifat 
bo‘yicha qabul qilishni rad etish uchun asosdir.

0 ‘rtacha namuna - laboratoriya tekshiruvi uchun tanlangan asl 
namunaning bir qismi.

0 ‘rtacha namuna - birlashtirilgan namunaning yoki o‘rtacha 
namunaning bir qismi, ajratilgan va laboratoriya tekshiruvi uchun 
tegishli usulda tayyorlangan.
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Konsolidatsiyalangan namuna - bitta partiyadan olingan 
loshimcha namunalar to‘plami.
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Namuna - tovarlar sifatining ayrim ko‘rsatkichlarini aniqlash 
uchun ajratilgan o‘rtacha namunaning bir qismi.

Tovarlami identifikatsiya qilish va kuzatib borish eng 
muhimlaridan biridir tarkibiy elementlar ishlab chiqarish va aylanma 
sohasida sifat tizimlari.

Partiyani identifikatsiya qilish - tovarlaming yagona nusxalari yoki 
qadoqlash birliklari to‘plamining ma’lum bir mahsulot partiyasiga 
tegishliligini aniqlashni axborot bilan ta’minlash bo‘yicha faoliyat.

Traceability - bu ro‘yxatdan oTgan identifikatsiya orqali 
obyektning tarixini, ishlatilishini yoki joylashishini kuzatish qobiliyati.

Parranda go‘shti usti toza, pati va pat qoldiqlaridan holi, shilimshiq 
moddalarsiz boTishi, usti quruq, yog‘i och sarg‘ish rangda, tumshug‘i 
yaltiroq boTishi lozim. Terisi bir oz kuygan boTishi, terisining 2-3 
joyida 2 sm dan oshmagan kesiq izlari boTishi mumkin. Parranda rangi 
va hidi o‘ziga xos boTib, tashqi hid va rangdan holi boTishi kerak. 
Go‘sht to‘qimalari zich va egiluvchan boTishi, tanasida quyuqlashib 
qolgan qon qoldiqlari, o‘t suyuqligi bilan zararlangan qismlari 
boTmasligi kerak.

Sof parranda go‘shtidan tayyorlangan kotlet teri va ustki pardalari 
tozalangan, to‘qimalari 2-3 joyidan kesilgan, yelka suyagi go‘shtidan 
tozalangan joyi 3-4 sm qilib chopilgan. Suyakning ogTrligi 5 grammdan 
oshmasligi lozim. Pishirishga tayyor mahsulotda kichik file yoki 1-3 
boTakcha uzun boshqa file go‘shti boTishi mumkin. Oval shaklida, 
rangi oq pushtidan pushtigacha, hidi yangi so‘yilgan tovuq go‘shtiga 
xos, go‘sht to‘qimalari zich, egiluvchan, urvoqqa belangan parranda 
kotleti xuddi sof parranda go‘shtidan tayyorlangan kotletga o‘xshash 
boTishi lozim. Uning usti bir xil qalinlikda urvog1 bilan qoplangan 
boTishi, urvog‘ quruq va ko‘chgan joylari boTmasligi kerak. Urvoqqa 
belab qovurilgan tovuq filesi kotleti yuzi sargTsh rangda, ta’mi 
xushxo‘r, suvli, yumshoq, qobig‘i kumirlovchi boTadi.

Qiymali kotlet o‘tkirlangan oval shaklga ega boTib, yuzi bir xil 
qalinlikda urvoqqa belangan, usti yorilmagan, cheti sinmagan yumshoq, 
sifatli go‘sht hidiga ega boTishi lozim.

Tayyorlangan pishirishga tayyor mahsulotlar 6°C gacha sovitilib, 
harorati 0° dan 4°C gacha boTgan sharoitda saqlanadi. Ishlovdan o‘tgan 
butun parranda go‘shti yog‘och yoki metall yashiklarda bir qator 
qo‘yilib, 36 soat davomida, urvoqqa belangan kotlet 24 soat davomida, 
kalla-pocha mahsulotlari va suyagi 18 soat davomida, qiyma 
mahsulotlari 12 soat davomida saqlanishi mumkin.
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Sof go‘shtdan tayyorlangan yoki urvoqqa belangan kotletlar, 
qiyma mahsulotlari (kotlet, yumaloq kotlet) burchak ostida yon tomoni 
bilan bir qator teriladi. Kievcha, qiyma tiqib tayyorlangan kotletlar ham 
bir qator teriladi, lekin ular yon tomoni bilan qo‘yilmaydi. Kotletlar 
patnisga qalinligi 5-7 sm qalinlikda terilib, sovutilgan holda saqlanadi.

Pishirilgan parranda go‘shti ikki qismdan son va to‘sh qismidan 
iborat bo‘lib, rangi oqishdan to och pushti ranggacha, suvli, yumshoq. 
Tuzi me’yorida, parranda turiga xos xushxo‘r va totimli bo‘ladi.

Qovurilgan parranda taomi yuzida qizg‘ish qobiq boiib, 
kesimidagi rangi: tovuq, kurka filesi oq soni och kul rangdan och 
qo‘ng‘ir ranggacha; o‘rdak va g‘oz och yoki to‘q qo‘ng‘ir rangda bo‘lib, 
suvli yumshoq bo‘ladi. Terisi toza, qontalash joylari yo‘q, tuk 
qoldiqlaridan xoli bo‘lishi kerak.

Butun holda pishirilgan yoki qovurilgan parrandalar issiq holda 1 
soatgacha saqlanishi mumkin. Uzoqroq vaqt saqlash uchun ular 
sovitilishi lozim. Sovitilgan parranda tarqatishdan aw al porsiyaga 
bo‘laklanib so‘ng isitilishi lozim. Parranda lahm go‘shti va mayda 
ilvasinlardan tayyorlangan taomlar iste’molchi talabiga ko‘ra 
tayyorlanadi, chunki ulami uzoqroq saqlash natijasida sifati o‘zgaradi. 
Parranda kotlet massasi taomlari tarqatish jarayonida issiq holda 30 
daqiqa davomida, dimlab pishirilgan taomlar esa 2 soat davomida 
saqlanadi.

Nazorat savollari:
l.Oziq-ovqat xom ashyosi va hayvonlardan olingan oziq-ovqat 
mahsulotlarini qabul qilish tartibi nimadan iborat?
2. Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini organoleptik baholash?
3. Yarim tayyor mahsulotlar sifatini nazorat qilish?
4. Parranda go‘shtidan yarim tayyor mahsulotlami sifatini o'rganish?
5.Sof parranda go‘shtidan tayyorlangan kotlet.
6. Tayyorlangan pishirishga tayyor mahsulotlar.
7. Sof go‘shtdan tayyorlangan yoki urvoqqa belangan kotletlar.
8. Qovurilgan parranda taomi.

4-Laboratoriya ishi
SUT VA ACHITILGAN SUT MAHSULOTLARINING 

SIFAT TARKIBINI 0 ‘RGANISH.
Mashg‘ulot rejasi:
4.1. Fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlami aniqlash.
4.2. Sariyog‘ning sifatini aniqlash.
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4.3. Pishloqlaming fizik va kimyoviy ko‘rsatkichlari.

Mashg‘uIotning maqsadi: Talabalarga sut va achitilgan sut 
mahsulotlarining sifatini organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari 
asosida baholashni o‘rgatish.

Kerakli jihoz, reaktivlar, asbob va uskunalar: Laktoskan; 
Areometr; gomogenizator; shisha silindr; suvli hammom; termometr. 
150-200 ml sig‘imi konussimon kolba; 10 va 20 ml hajmli pipetkalar; 
byuretka; 0,1 normalli ishqor eritmasi; fenolftolein (indikator). Sut 
uchun jiromer; mikroskop, sentrifuga; 10,77 ml hajmli pipetka; 1 ml va 
10 ml hajmli avtomatik pipetka; suvli hammom; rezina probkasi; 
termometr. texnik tarozi; kimyoviy stakan; 100 ml hajmli o‘lchov 
silindri; byuretka; shisha tayoqcha. turbodimetr, shkalasi 30-40 foiz 
yog‘ni ko‘rsatuvchi qaymoqqa mo‘ljallangan jiromer; 5 ml li pipetka; 1 
ml va 10 ml hajmlardagi avtomat-pipetkalar; sentrifuga.

Nazariy qism, Sut to‘liq, yangi bo‘lishi va “Sut fermalari uchun 
sog‘ish mashinalari, asbob-uskunalari va sut idishlarini parvarish qilish 
hamda sutning sanitariya sifatini aniqlash bo'yicha sanitariya va 
veterinariya qoidalari” talablariga javob berishi kerak.

Fizik-kimyoviy va mikrobiologik ko‘rsatkichlarga ko‘ra sut yuqori, 
birinchi va ikkinchi navlarga bo‘linadi.

Kasai yoki kasallikka shubha qilingan hayvonlardan olingan sut 
qabul qilinmaydi.

Qoramollaming yuqumli kasalliklariga moyil bo‘lgan fermer 
xo‘jaliklaridan olingan sut faqat ushbu fermer xo‘jaligiga xizmat 
ko‘rsatuvchi veterinaming maxsus ruxsati bilan qabul qilinadi. Kasai 
yoki kasallikka shubha qilingan sigirlardan sut qabul qilishda sut ta’miga 
baholanmaydi.

Zichligi va kislotaligi bo‘yicha talablarga javob bermaydigan sut 
faqat tabiiyligi va yaxlitligini tasdiqlovchi stol sinovi asosida nav sifatida 
qabul qilinadi. Bunday holda, sinfni aniqlash tozalik darajasi va 
reduktaza namunasini kuzatish natijalari asosida amalga oshiriladi.

Sut - bu sut emizuvchilaming sut bezlari tomonidan chiqariladigan 
murakkab kimyoviy tarkibga ega biologik suyuqlik. Bu yangi tug‘ilgan 
hayvonlar uchun to‘liq va almashtirib bo‘lmaydigan oziq-ovqat, 
shuningdek, har qanday yoshdagi odam uchun zarur oziq-ovqat 
mahsuloti bo‘lib xizmat qiladi. Sutda hayot uchun zarur bo‘lgan barcha
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oziq moddalar mavjud. Sut va sut mahsulotlarining hazm bo‘lishi 95- 
98% ni tashkil qiladi.

Sut tarkibi. Oziq moddalar (yog’lar, oqsillar, uglevodlar, 
fermentlar, vitaminlar, minerallar, gazlar) sutda taqsimlanadi, ular suv 
bilan murakkab kolloid tizim hosil qiladi. Ushbu moddalar, suv va 
gazlami olib tashlaganidan so‘ng, sut qattiq moddalari (MDR) deb 
ataladi. SOMO tarkibi 5-8% ni tashkil qiladi. Sutning kimyoviy tarkibi 1- 
jadvalda keltirilgan.

Fermentlangan sutli ichimliklar va mahsulotlar 
pasterizatsiyalangan sut va qaymoqlardan ba’zi turdagi mahsulotlar 
uchun xamirturush va sirka kislotasi bakteriyalari qo‘shilgan sut 
kislotasi bakteriyalarining sof kulturasidan olingan starterlardan 
foydalangan holda ishlab chiqariladi.

Fermentlangan sut mahsulotlarini ishlab chiqarish murakkab fizik- 
kimyoviy va mikrobiologik jarayon bo‘lib, buning natijasida tayyor 
mahsulotning o‘ziga xos ta’mi va hidi, mustahkamligi va tashqi 
ko‘rinishi hosil bo‘ladi.

Fermentlangan sutli ichimliklaming parhez va shifobaxsh 
xususiyatlari sutni fermentatsiyalash jarayonida yuzaga keladigan 
biokimyoviy jarayonlar natijasida hosil boigan mikroorganizmlar va 
moddalaming inson tanasiga foydali ta’siri bilan izohlanadi.

Achitilgan sutli ichimliklaming hazm bo‘lishi sutning hazm 
boiishidan yuqori. Shunday qilib, odamning oshqozon-ichak traktida 1 
soat ichida sut 32% ga, yogurt esa 91% ga, 3 soatda mos ravishda 44 va 
95,5% ga so‘riladi. Ichimliklaming oshqozon va ichaklaming sekretor 
faoliyatiga ta’siri ovqat hazm qilish trakti bezlari tomonidan 
fermentlaming intensiv chiqarilishiga yordam beradi. Natijada, oziq- 
ovqat hazm qilish tezlashadi.

Fermentatsiya natijasida hosil bo‘lgan sut kislotasi nafaqat 
kimvchi, chirigan mikrofloraning chiqindi mahsulotlarini 
zararsizlantiradi, balki kislotali muhitda rivojlanmagani uchun unga 
zararli ta’sir ko’rsatadi. Bundan tashqari, sut kislotasi oshqozon-ichak 
trakti bezlari sekretsiyasini rag‘batlantiradi va ichak motorikasini 
oshiradi. Kefir, qimiz, ayron kabi fermentlangan sut mahsulotlarida 
fermentlangan sut bilan birga spirtli fermentatsiya sodir bo‘ladi. Spirtli 
fermentatsiya mahsulotlari ovqat hazm qilish organlarining shilliq 
qavatiga ta’sir qiladi, ishtahani rag’batlantiradi.

Achitilgan sut mahsulotlarining antibiotik xususiyatlari ulaming 
patogen (sil, mastit, pnevmoniya va boshqalar patogenlari) va patogen
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bo‘lmagan mikroblarga bakteritsid ta’siridadir. Bu ta’sir sut kislotasi 
bakteriyalari tomonidan o‘ziga xos moddalami chiqarish natijasida 
yuzaga keladi: laktolin, laktomin va boshqalar. Fermentlangan sut 
mahsulotlari, ayniqsa atsidofil va bolgar kulturalari yiringli yaralami, 
yallig‘lanish jarayonlarini, sil, mastitni davolashda yaxshi natijalar 
beradi, difteriya va boshqa kasalliklar.

1-jadval

Sutning kimyoviy tarkibi

Sut komponenti 100 g sut tarkibida
o‘rtacha tebranish oralig‘i

Suv, в 87,3 85,5-88,8
Quruq modda, g 12,7 11,2-14,5
Oqsillar, g 3,2 3,05-3,85
shu jumladan kazein 2,6 2,2-3 0,5-
Zardob oqsillari 0,6 0,8
Fermentlar, g 0,025 0,02-0,03
Yog‘lar, g 3,6 3,12-4,6
shu jumladan 
triatsilgliseridlar

3,5 3-4,5

Fosfolipidlar 0,03 0,007-0,04
Xolesterin 0,01 0,01-0,04
Uglevodlar (laktoza), g 4,8 4,35-5,23
Organik kislotalar 
(limon), g

0,16 0,15-0,2

Minerallar (kul), g 0,7 0,6-0,8
Gazlar, g:
Karbonat angidrid 10 -

Kislorod 1,6 -

Azot 0,6 -

Aminokislotalar, mg 3144 -

almashtirib bo'lmaydigan 1385 -

almashtirilishi mumkin 1759 -
I Yog* kislotalari, g 3,42 -

Achitilgan sutli ichimliklar va mahsulotlar ishlab chiqarish uchun 
kislotaligi 19°T dan yuqori bo‘lmagan sigir suti, yuqori sifatli sut 
kukuni, yog‘siz sut kukuni, qaymoq kukuni, tuzsiz sariyog* ishlatiladi. 
Shuningdek, fermentlangan sut mahsulotlarini ishlab chiqarish uchun 
meva va rezavorlar siroplari va pyurelari, meva va rezavorlar
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murabbolari yoki konservalari, meva va rezavorlar ekstraktlari, 
sharbatlar, mevalar, granullangan shakar, mahsulot tuzilishi 
stabilizatorlari, tabiiy oziq-ovqat ranglari, aromatik moddalar (vanillin, 
dolchin).

Fermentlangan sut mahsulotlari assortimenti juda xilma-xildir. 
Ulami tayyorlash uchun nafaqat sigir suti, balki boshqa qishloq xo‘jaligi 
hayvonlarining suti ham ishlatiladi: echki, qo‘y, biya, tuya, kiyik, 
shuningdek, bu hayvonlaming suti aralashmasi.

Fermentlangan sut mahsulotlari ishlab chiqariladi:
•suyuq va yarim suyuq konsistensiya (kefir, yogurt, achitilgan 
pishirilgan sut). 0 ‘z navbatida, ular bezovtalanmagan (termostatik usul) 
va buzilgan pihti (rezervuar usuli) bo‘lgan mahsulotlarga bo‘linadi; 
•yog‘liligi yuqori (smetana);
•protein miqdori yuqori (qatiq, tvorog, tvorog mahsulotlari).

Hozirgi vaqtda fermentlangan sutli ichimliklar va mahsulotlar 
ishlab chiqarish uchun termostatik va tank ishlab chiqarish usullari 
qoTlaniladi.

Termostatik usul bilan sut aralashmasi, kichik idishlarga 
qadoqlangandan so‘ng, termostatik kameralarda fermentlanadi. Tank 
usuli bilan aralash katta idishlarda fermentlanadi va natijada olingan 
tvorog yaxshilab aralashtiriladi. Aralashtirilgandan so‘ng, mahsulot 
kichik idishlarga quyiladi.

Fermentlangan sut mahsulotining turini aniqlaydigan asosiy 
jarayonlardan biri pishib yetilishdir. Bu murakkab biotexnologik 
jarayonni ifodalaydi, bunda sut shakari (laktoza) boshlang‘ich 
mikroorganizmlar tomonidan ajratilgan fermentlar ta’sirida sutda 
parchalanib, sut va boshqa kislotalar, spirtlar, karbonat angidrid va 
boshqalar hosil boTadi, hosil boTgan mahsulotlarga qarab fermentatsiya 
ajratiladi: sut kislotasi va aralash (birlashtirilgan spirt va sut kislotasi). 
Shu munosabat bilan fermentlangan sut mahsulotlarini ishlab 
chiqarishda ikkita asosiy guruh shartli ravishda ajralib turadi: faqat sut 
kislotasi fermentatsiyasi natijasida olinganlar (qatiq, smetana, tvorog va 
boshqalar) va aralash fermentatsiya natijasida olinganlar. (kefir, qimiz, 
ayron va boshqalar).

Achitilgan sut sifat ekspertizasi. Achitilgan sut mahsulotlari sut 
kislotali bijg‘ish asosida ishlab chiqariladigan mahsulotlardir. Bularga 
prostokvasha (qatiq), atsidofil mahsulotlari, kefir, qimiz, achitilgan 
qaymoq (smetana), suzma va suzma mahsulotlari kiradi.
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Achitilgan sut mahsulotlarining ko‘pchiligi, ayniqsa prostokvasha, 
kefir, qimiz, atsedofil mahsulotlari parhezlik va shifobaxshlik 
xususiyatiga egadir. Bu mahsulotlar tarkibida sut kislotasi va karbonat 
angidrid gazi (kefir, qimiz) bo‘lganligi sababli inson oshqozon-ichak 
faoliyatini yaxshilab, ovqatning to‘la xazm bo‘lishiga katta yordam 
ko‘rsatadi. Ikkinchidan, achitilgan sut mahsulotlari iste’mol qilinganda 
inson organizmida kislotalik muhit yaratiladi. Bu esa chirituvchi va 
boshqa zararli mikroorganizmlaming rivojlanishi uchun noqulay 
sharoitdir. Shu bilan organizmning chirituvchi bakteriyalar ishlab 
chiqaradigan zaharli moddalar ta’sirida yemirilishining ma’lum darajada 
oldi olinadi. Achitilgan sut mahsulotlari tarkibidagi sut kislotasi 
konservantlik xususiyatiga ega bo‘lganligi uchun ham bu mahsulotlar 
uzoqroq saqlanish muddatiga egadir.
Achitilgan sut mahsulotlari sut kislotali bijg‘ish asosida ishlab 
chiqariladigan mahsulotlardir. Bularga prostokvasha (qatiq), atsidofil 
mahsulotlari, kefir, qimiz, achitilgan qaymoq (smetana), suzma va 
suzma mahsulotlari kiradi.

Achitilgan sut mahsulotlarining ko‘pchiligi, ayniqsa prostokvasha, 
kefir, qimiz, atsedofil mahsulotlari parhezlik va shifobaxshlik 
xususiyatiga egadir. Bu mahsulotlar tarkibida sut kislotasi va karbonat 
angidrid gazi (kefir, qimiz) bo‘lganligi sababli inson oshqozon-ichak 
faoliyatini yaxshilab, ovqatning to‘la hazm bo‘lishiga katta yordam 
ko‘rsatadi. Ikkinchidan, achitilgan sut mahsulotlari iste’mol qilinganda 
inson organizmida kislotalik muhit yaratiladi. Bu esa chirituvchi va 
boshqa zararli mikroorganizmlaming rivojlanishi uchun noqulay 
sharoitdir. Shu bilan organizmning chirituvchi bakteriyalar ishlab 
chiqaradigan zaharli moddalar ta’sirida emirilishining ma’lum darajada 
oldi olinadi. Achitilgan sut mahsulotlari tarkibidagi sut kislotasi 
konservantlik xususiyatiga ega bo‘lganligi uchun ham bu mahsulotlar 
uzoqroq saqlanish muddatiga egadir.

Ta’m ko’rsatkichining yetarli darajada shakllanmaganligi. Bu 
nuqson bijg‘itish uchun faol achitqilar ishlatilmagan sharoitda va 
bijg‘itishni past haroratda o‘tkazgan paytlarda vujudga keladi. Shu bilan 
bir qatorda kuchsiz barqaror bo‘lmagan quyqa ham hosl bo‘ladi. Bunday 
quyqalardan esa tezda zardob ajralib qoladi.

Achchiq ta’m. Bu nuqson atsidofil mahsulotlarida vujudga keladi. 
Buning asosiy sababi atsidofil tayoqchalari ishlab bergan proteolitik 
fermentlar ta’sirida oqsillaming parchalanib peptonlar hosil qilishi bilan 
tushuntiriladi.
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Suyuq konsistensiya. Bu nuqson kefirlami rezervuar usul bilan 
tayyorlaganda texnologik rejimlaming buzilishi oqibatida vujudga 
keladi.

Gaz ajralib chiqishi. Gaz ajralib chiqishi faqat tomizg‘isi tarkibida 
achitqilar boigan mahsulotlaridagina yo‘l qo‘yiladi. Aksincha 
holatlarda bu nuqsonning bo‘lishiga y o i qo‘yilmaydi.

7-rasm Sut mahsulotlari

Nazorat savolari:
1. Achitilgan sut mahsulotlarining parxezlik xususiyatlari nimada?
2. Achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga xom ashyoning ta’sirini 
tushuntirib bering.
3 . Achitilgan sut sifatini baholashda qo‘llaniladigan asosiy fizik- 
kimyoviy ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi?
4. Achitilgan sut mahsulotlarining ta’mi va hidida uchraydigan 
nuqsonlami tushuntirib bering.
5. Xom sutni qanday qabul qilasiz?
6. Sutning tarkibi. Sut tarkibiy qismlarining qisqacha xususiyatlari va 
roli.
7. Sutning xossalari va ulaming qisqacha tavsifi.
8. Organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha xom sutga qanday talablar 
qo‘yiladi?
9 . Tabiiy va kimyoviy ko‘rsatkichlari bo‘yicha xom sutga qanday 
talablar qo‘yiladi?
10. Mikrobiologik ko‘rsatkichlari bo'yicha xom sutga qanday talablar 
qo'yiladi?
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11. Sut xomashyosining sifat ko‘rsatkichlanni aniqlash chastotasi 
qanday?
12. Sut xomashyosining asosiy ko‘rsatkichlari (yog‘ning massa ulushi, 
oqsilning massa ulushi).
13. “Soxtalashtirish” atamasi nimani anglatadi?
14. Soxtalashtirish xarakteri va darajasi deganda nima tushuniladi?
15. Qo‘shaloq soxtalashtirish nima?
16. Soxtalashtirish darajasi qanday aniqlanadi?

5-Laboratoriya ishi
CHORVACHILIK MAHSULOTLARINI 

QALBAKILASHTIRISH VA IDENTIFIKATSIYA QILISH.
Mashg‘ulot rejasi:
5.1. Sut va sut mahsulotlarini soxtalashtirishni tahlil qilish
5.2. Go‘sht mahsulotlarini soxtalashtirishni o'rganish
5.3. Soxtalashtirishga qarshi kurash usullami o‘rganish.

Mashg‘ulotning maqsadi: Chorvachilik mahsulotlarini 
qalbakilashtirish va identifikatsiya qilishni o‘rganish.

Kerakli jihoz, reaktivlar, asbob va uskunalar: Texnik tarozi; 
VJX jihozi, mikroskop, termostat, shisha tayoqcha; sutda yog‘ miqdorini 
aniqlashda foydalaniladigan boshqa asboblar, chinni likopcha (diametri 
4 sm ga yaqin); shisha tayoqcha; termometri mavjud bo‘lgan quritish 
shkafi; maxsus tutqich; yuvilib qizdirilgan qum.

Nazariy qism. Hozirgi vaqtda kontrafaktning ikkita katta guruhini 
ajratib ko‘rsatish mumkin: kompozitsiyani soxtalashtirish (asosan 
xomashyoni soxtalashtirish) va sifatni soxtalashtirish. Ikkinchisi orasida 
sifat nuqsonlarini, jumladan, ishlab chiqarish muammolarini, “sovuq 
zanjir” yo‘qligini yashirishga urinish bo‘lishi mumkin. Ushbu 
guruhlarga qo‘shni mahsulot xususiyatlarini soxtalashtirishni o‘z ichiga 
olgan guruh mavjud boiib , u aslida kompozitsiyani soxtalashtirishga 
yaqin. Masalan, tvorog tarkibidagi oqsil miqdori kamaygan va namlik 
miqdori ko'paygan holda ishlab chiqariladi, uni bog‘lash va tvorogga 
o‘ziga xos mustahkamlik berish uchun namlikni bog‘lovchi 
qo‘shimchalar qo'llaniladi.
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8-rasm Laboratoriyada soxtalashtirishga qarshi kurash usullarni о ‘rganish
Kompozitsiyani soxtalashtirish asosan xarajatlami kamaytirish zarurati 
bilan bogiiq. Bu mahsulotlarga ham, xomashyolarga ham bir xilda amal 
qiladi. Xomashyoni soxtalashtirish uchun quruq sut mahsulotlari 
ko‘pincha ishlatiladi - quruq pishloq zardobi va hatto tvorog zardobi. 
Sarumning narxi past, shuning uchun u xarajatlami kamaytirishning 
ideal vositasidir. Mahsulotni soxtalashtirish - bu ma’lum 
stabillashtimvchi qo‘shimchalardan foydalanish, masalan, 
fermentlangan sut mahsulotlarini ishlab chiqarishda.

9-rasm Qalbaki mahsulotlarni aniqlash 
Mahsulotlami barqaror sotishni ta’minlash uchun uchta

ko‘rsatkichga rioya qilish kerak: mahsulotlar mazali, sifatli va tabiiy 
bo‘lishi kerak. Shu sababli, qalbaki mahsulotlami aniqlash eng muhim 
vazifadir. Sifatni soxtalashtirish, shuningdek, xom sutni
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kislotasizlantirishning turli usullarini ham o‘z ichiga oladi. Xom sutni 
kislotasizlantirish uchun soda va ammiak kamroq va kamroq ishlatiladi 
va ko‘pincha stabilizator tuzlarini qo‘shish uchun ishlatiladi, ular 
sterillangan mahsulotlar va qayta ishlangan pishloqlar ishlab chiqarishda 
ham qoilaniladi. Bundan tashqari, qayta tiklangan sut qo‘shib, sut 
yog‘ini o‘simlik yog‘i bilan almashtirish orqali xom sutni soxtalashtirish 
mumkin. Qayta qilingan sut bilan soxtalashtirish va yog‘ni o‘simlik 
yog‘i bilan almashtirishda mexanizatsiyalashgan tiklash usullari 
qoilaniladi, masalan, gomogenizatsiya yoki dispersiya. Sut va sut 
mahsulotlarini yuqori sifatli soxtalashtirish quyidagi usullar bilan 
amalga oshiriladi: suv bilan suyultirish; kamaytirilgan yog 'miqdori; 
xorijiy komponentlami qo‘shish; nordon sutni deoksidlash; muzqaymoq, 
quruq chaqaloq formulasida retsept tarkibini buzish; sun'iy formulalar va 
ona suti o‘rtasidagi nomuvofiqlik. Ushbu soxtalashtirishni aniqlashning 
quyidagi usullari mavjud.

1. Sut va spirtni 1:2 nisbatda aralashtiring. Aralashmani bir muddat 
silkitib, tezda likopchaga qo‘ying. Agar sut suyultirilmasa, suyuqlikda 5- 
7 soniyadan kechiktirmasdan yoriqlar paydo boiadi. Agar yoriqlar uzoq 
vaqtdan keyin paydo boisa, unda sut suv bilan tozalangan va sutdagi 
suv qancha ko‘p boisa, yoriqlar paydo boiishi uchun qancha vaqt kerak 
boiadi.

2. Suv aralashmasi boigan sut idish-tovoqlar chegarasida keng 
ko‘k halqa beradi, timoqda qavariq tomchi hosil qilmaydi, u tarqaladi, 
shuningdek, zararli aralashmalar (un, bo‘r, kaliy va boshqalar boisa), 
keyin timoqda cho‘kindi qoladi

3. Sutni suv bilan suyultirish darajasini gidrometr - suyuqlikning 
zichligini aniqlash uchun qurilma yordamida aniqlashimiz mumkin. 
Sutdagi gidrometr qanchalik baland boisa, unda shunchalik ko‘p suv 
bor. Ushbu usul joriy standartga ham kiritilgan.
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10-rasm Lyuminestent sut tahlili
Albatta, qayta tiklangan sutdan foydalanish iqtisodiy maqsadga 
muvofiqlik bilan tartibga solinadi - qayta tiklangan sutning narxi xom 
sut narxidan oshmasligi kerak. Ushbu soxta narsalaming barchasi turli 
darajada mavjud boiib, ulaming barchasi hozirda tan olingan (11-rasm).

11-rasm Soxtalashtirishni aniqlash imkoniyatlari

111



Go‘sht mahsulotlarini soxtalashtirishni o‘rganish. Go‘sht va go‘sht 
mahsulotlariga quyidagilar kiradi:

> go‘sht;
> ichki mahsulotlar;
> xom yog‘lar va uni qayta ishlash mahsulotlari, shu jumladan qayta 

ishlangan hayvon yog‘lari;
> qon va uni qayta ishlash mahsulotlari;
> suyak va uni qayta ishlash mahsulotlari;
> suyakdan mexanik ravishda ajratilgan (qayta suyakdan 

chiqarilgan) go‘sht;
> ichak xomashyosi;
> kollagen o‘z ichiga olgan xomashyo va uni qayta ishlash 

mahsulotlari (jumladan, jelatin);
>  go‘sht va go‘sht tarkibidagi go‘sht mahsulotlari;
> go‘sht va go‘sht o‘z ichiga olgan kolbasa;
> go‘sht va go‘sht o‘z ichiga olgan yarim tayyor mahsulotlar va 

pazandalik mahsulotlari;
>  go‘sht va go‘shtni o‘z ichiga olgan konservalar;
> go‘sht va go‘shtni o‘z ichiga olgan bulonlar;
> quruq go‘sht va go‘sht o‘z ichiga olgan mahsulotlar;
> cho'chqa yog‘i mahsulotlari;
> bolalar ovqatlari uchun so‘yish mahsulotlari;
> bolalar ovqatlari uchun go‘sht mahsulotlari;

Masalan: Kolbasa mahsuloti - qiyma go‘sht va go‘sht bo‘lmagan 
ingredientlar aralashmasidan tayyorlangan, kolbasa qobig‘i, sumkasi, 
qoliplari, to‘rlari yoki boshqacha tarzda shakllangan, issiqlik bilan ishlov 
berilgan yoki iste'molga tayyor bo‘lgunga qadar issiqlik bilan ishlov 
berilmagan go‘sht mahsuloti.

Konservalangan go‘sht mahsulotlari - germetik yopiq iste'mol 
idishlarida, sterilizatsiya yoki pasterizatsiya qilingan, mikrobiologik 
barqarorlikni va yashovchan patogen mikrofloraning yo‘qligini 
ta’minlaydigan va uzoq muddatli saqlash uchun mos bo‘lgan go‘sht 
mahsulotlari.

Yarim tayyor go‘sht mahsuloti - go‘sht tarkibiy qismlarining massa 
ulushi 60 foizdan ortiq bo‘lgan, suyakdagi go‘shtdan yoki suyaksiz 
go‘shtdan bo‘laklarga yoki qiyma qo‘shilgan yoki qo‘shilmagan 
go‘shtdan tayyorlangan go‘sht mahsulotlari; -chakana savdoda sotish 
uchun mo‘ljallangan va iste'mol qilishdan oldin pishirishdan oldin 
issiqlikni talab qiladigan go‘sht ingredientlari.
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Xamirdagi yarim tayyor mahsulot - xamirdan tayyorlangan to‘ldirilgan 
yarim tayyor mahsulot va qiyma go‘sht yoki mayda go‘shtli 
ingredientlar yoki go‘shtli va go‘sht bo‘lmagan ingredientlar shaklida.

Iste'molchilami chalg‘itadigan xatti-harakatlaming oldini olish 
uchun TR CU 034/2013 mahsulot markalash uchun bir qator talablami 
o‘z ichiga oladi:
so‘yish mahsulotlari va go‘sht mahsulotlarining (masalan, "yuqori sifatli 
go‘sht", "marmar go‘sht", "halol", "kosher go‘shti") o‘ziga xos 
xususiyatlari to‘g‘risidagi ma’lumotlami o‘z ichiga olgan etiketkalar. 
Bojxona ittifoqining texnik reglamentlari talablariga javob berishi kerak. 
"Oziq-ovqat mahsulotlari, ulaming markalanishi bo‘yicha";

Bolalar ovqatlari uchun go‘sht mahsulotlari sifatida qabul 
qilinadigan ixtiro qilingan nomlardan foydalangan holda umumiy 
maqsadli go‘sht mahsulotlarini yorliqlashga y o i qo‘yilmaydi (masalan, 
"Bolalar" kolbasalari, "Karapuzik" kolbasalari, "Krepysh", "Toptyjka");

12-rasm Go ‘sht mahsulotlarini soxtalashtirishni о ‘rganish

Go‘sht mahsulotlarini davlatlararo (mintaqaviy) standartlarda 
belgilangan go‘sht mahsulotlarining ixtiro qilingan nomlariga o‘xshash
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yoki chalkash darajada o‘xshash ixtiro qilingan nomlardan foydalangan 
holda markalashga yo‘l qo‘yilmaydi, ushbu standartlarga muvofiq ishlab 

chiqarilgan go‘sht mahsulotlari bundan mustasno (masalan,
"Doktorskaya"), "Lyubitelskaya", "Moskva", "Danali", "Sutli").

Go‘sht mahsulotlarini ishlab chiqarishda sovutilgandan boshqa 
issiqlik holatidagi so‘yish mahsulotlari ishlatilsa, go‘sht mahsulotlarini 
markalash doirasida "sovutilgan xom ashyodan ishlab chiqarilgan" 
degan so‘zlami yoki ma’nosiga o‘xshash so‘zlami ishlatishga yo‘l 
qo‘yilmaydi.

Go‘sht mahsulotlarini soxtalashtirish akkreditatsiyalangan 
laboratoriyalarda tasdiqlanishi mumkin. Qalbaki mahsulotlami ishlab 
chiqarish va muomalaga chiqarish, yorliqlash to‘g‘risida to‘liq va 
ishonchli ma’lumotlaming yo‘qligi yoki iste’molchiga buzib 
ko‘rsatilgan ma’lumotlami taqdim etish ma’muriy huquqbuzarlikni 
tashkil etadi.

Nazorat savollari:
1. Oziq-ovqat mahsulotlarini identifikatsiyalash.
2. Oziq-ovqat mahsulotlarini qalbakilashtirilishi.
3. Oziq-ovqat mahsulotlarini markirovkalanishi. 0 ‘rash 

materiallari.
4. Sut va sut mahsulotlarining sifatini aniqlash
5. Sut va sut mahsulotlarini soxtalashtirish
6. Sigir yog‘ining identifikatsiya xususiyatlari
7. Sigir yog‘ini soxtalashtirish
8. Pishloqni soxtalashtirish
9. Kolbasa mahsulotlarining sifatini aniqlash
10. Kolbasa mahsulotlarini qalbakilashtirish
11 .Go‘sht konservalarini aniqlash
12. Go‘sht konservalarini soxtalashtirish
13. Yarim tayyor go‘sht mahsuloti turini aniqlash
14. Yarim tayyor go‘sht mahsulotlarini qalbakilashtirish
15. Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini aniqlash
16. Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini soxtalashtirish

114



Mustaqil ta’Iim mavzulari
1. 0 ‘zbekiston Respublikasi sanitariya me’yorlari, qoidalari va

gigiyenik normativlari. “Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligining 
gigiyenik normativlari” № 0366-19-sonli -sonli qarori hamda 2010 yil 
10 maydagi “Oziq-ovqat mahsulotiga tegib turadigan qadoqlaming 
xavfsizligi to‘g‘risidagi umumiy texnik reglamentni tasdiqlash
haqida”gi 36-sonli qarorilari.

2. 0 ‘zbekiston Respublikasi Vazirlar Mahkamasining 2017 yil 12
iyuldagi “Oziq-ovqat mahsulotini tamg‘alash yuzasidan uning 
xavfsizligi to‘g‘risidagi umumiy texnik reglamentni tasdiqlash
to‘g‘risida”gi 490-sonli qarori hamda 2010 yil 20 dekabrdagi “Oziq- 
ovqat mahsulotlarini xavfsizligiga bo‘lgan gigienik talablari’i (SanPiN 
RUz 0283-10).

3. 0 ‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 2018 yil 16 
yanvardagi “Mamlakatning oziq-ovqat xavfsizligini yanada ta’minlash 
chora-tadbirlari to‘g‘risida”gi farmoni.

4. Oziq-ovqat sifati xalqaro savdo va iste’molchilar talablari 
omili sifatida, Oziq-ovqat sanoatida ISO 9000 seriyasining xalqaro 
standartlari

5. Gost, HACCP, ISO 22000 xalqaro sifat tizimlari va 
muvofiqlikni baholash tizimlari va sxemalari

6. Oziq-ovqat xavfsizligini boshqarish tizimlarining asosiy 
elementlari, xavfsiz mahsulotlami rejalashtirish va ishlab chiqarish

7. Xomashyo va oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishda 
kuzatuv tizimlarini belgilash va joriy etish, Integratsiyalashgan sifat 
tizimlari

8. Oziq-ovqat sifati va xavfsizligini ta’minlash va oziq-ovqat 
sanoati va qayta ishlash korxonalarida HACCP konsepsiyasini 
moslashtirish va joriy etish muammolari

9. Oziq-ovqat sanoati va qayta ishlash korxonalarida ISO 22000 
seriyali standartlarini joriy etish va GMP ni oziq-ovqat va qayta ishlah 
chiqarishining texnologik jarayonlariga jalb qilish muammolari

10. Qayta ishlash korxonalarida sifatni boshqarish va ISO seriyali 
standartlami qo‘llashning sanoat xususiyatlari

11. Zamonaviy sifat tizimlarining ilg‘or metodologiyalari va 
sifatni boshqarish tizimlarining natijadorligi va samaradorligi

12. Sifatni boshqarishdagi havflari, Yevropa bozori va xalqaro 
standartlar, oziq-ovqat xavfsizligi va qishloq xo‘jaligi mahsulotlari
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sohasidagi evropa ittifoqi qonunchiligi
13.0ziq-ovqat xavfsizligi kafolati sifatida kuzatuv tizimi va oziq- 

ovqat mahsulotlari sifati va xavfsizligini boshqarish tamoyillari va 
usullari

14.1ntegratsiyalashgan tizimlarda HACCP tizimining 
xususiyatlari va ichki audit dasturini boshqarish
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Testlar

1. Yarim tayyor go‘sht mahsuloti nima?
A . qaynatish yoki qovurish yo‘li bilan issiqlik bilan ishlov berish 

uchun tayyorlangan tana go‘shtining turli qismlaridan aniq belgilangan 
yoki o‘zboshimchalik bilan og‘irligi, oichami va qolipiga ega bo‘lgan 
go‘sht bo‘lagi

B. go‘sht mahsulotlarini qayta ishlash jarayoni
D. ikkinchi toifadagi tovuq, o‘rdak, g‘oz go‘shti
E. kesilgan va suyaklangan yarim tana go‘shti.

2. Maqsadlari bo‘yicha yarim tayyor mahsulotlami tasniflashning to‘g‘ri 
ro‘yxatini tanlang.

A. tabiiy, nonli, qiyma, chuchvara, qiyma
B. nonli, tug‘ralgan, tabiiy
D. tabiiy, qiyma, qiyma
E. kotletlar, tug‘ralgan, pishirilgan.

3. Yarim tayyor mahsulot uchun asosiy xomashyo bo‘lmagan go‘sht 
turini ko‘rsating.

A. ikkinchi toifadagi sovutilgan qo‘zichoq
B. to‘rtinchi toifadagi cho‘chqa go'shti
D. birinchi toifadagi sovutilgan mol go‘shti
E. ikkinchi toifadagi tovuq go‘shti.

4. Tabiiy yarim tayyor mahsulot yaratishda go‘sht xomashyosini 
tayyorlash bosqichlari:

A. tana go‘shtini kesish, suyagidan tozalash, kesish, saralash
B. yarim tana go‘shtini suyagidan tozalash, kesish, kesish, saralash
D. yarim tana go‘shtini saralash, suyaklaridan tozalash, kesish, kesish
E. tana go‘shtini kesish, kesish, suyaklarini tozalash, saralash.

5. Qassoblik nima?
A. tana go‘shti yoki yarim tana go‘shtini boTaklarga boTish.
B. tana go‘shtini uch qismga boTish
D. yarim tana go‘shtini to‘rt qismga boTish
E. go'shtini sakkiz qismga boTish

6. Fotosuratda ko‘rsatilgan go‘sht turini osilgan yoTda kesish tartibini 
ko‘rsating.
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A. skapulyar, stemokostal (shu jumladan bachadon bo‘yni), bel 
qismlari

B. bachadon bo‘yni, skapula, stemokostal, bel qismlari
D. stemokostal (shu jumladan bachadon bo‘yni), bel qismlari
E. bel, skapula, stemokostal (shu jumladan bachadon bo‘yni).

7. Tabiiy yarim tayyor mahsulot qanday bo‘lishi mumkin?
A. katta bo‘lakli, bo‘laklangan, kichik boTakli
B. suyaksiz
D. go‘sht va suyak
E. suyak.

8. Tabiiy yarim tayyor mahsulotlar yaratish uchun ishlatiladigan go‘sht 
turlarini ko‘rsating.

A. mol go‘shti, birinchi va ikkinchi toifadagi qo‘zichoq go‘shti, to‘rt 
toifadagi cho‘chqa go‘shti, birinchi va ikkinchi toifadagi ichak- 
chavoq va yarim ichak parranda go‘shti
B. ikkinchi toifadagi parranda go‘shtining ichaklari va yarim 
ichaklari
D. to‘rt toifadagi cho‘chqa go‘shti
E. birinchi va ikkinchi toifadagi mol go‘shti, qo‘zichoq go‘shti.

9. Tabiiy yarim tayyor mahsulotni yaratishda qanday go‘shtdan 
foydalanish taqiqlanadi?

A. ikki yoki undan ortiq marta muzlatilgan
B. muzdan tushirilgan 
D. qush
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E. buqa va qo‘zichoq.
10. Kichik bo‘lakli yarim tayyor go‘sht va suyak mahsulotlari tarkibiga 
nimalar kiradi?

A. mol go‘shti, cho‘chqa go‘shti, qo‘zi go‘shti va boshqa go‘sht 
turlarini suyakdan ajratish yo‘li bilan olingan bo‘yinbog‘, qovurg‘a, 
bel, tos, sakral suyaklar, qovurg‘alaming mayda qo‘shimchalari bilan
B. og‘irligi o‘n kilogrammgacha boigan cho‘chqa go‘shti
D. yirik bo‘lakli yarim tayyor mahsulotlaming qattiq bo‘laklari (shu 
jumladan skapula va skapula osti qismlari)
E .parranda go‘shti.

11. Qadoqlangan go‘sht qanday texnologik sxema bo‘yicha ishlab 
chiqariladi?

A. tana go‘shtini, yarim tana go'shtini, choraklami bo'laklarga kesish, 
bo‘laklami kesish, iste'molchi va guruhli qadoqlash, sovutish 
jarayoni, saqlash, tashish, sotish

B. kesilgan qismlami kesish, guruhli qadoqlash, sovutish jarayoni, 
saqlash, tashish, sotish

D. yarim tana go‘shtini kesish, sovutish jarayoni, saqlash, tashish, 
sotish

E. yarim tana go‘shti va choraklami bo‘laklarga bo‘lish, iste'molchini 
qadoqlash, sovutish jarayoni, saqlash, tashish, sotish.

12. Jigar kolbasa ishlab chiqarishda qanday qo‘shimcha mahsulotlar 
ishlatiladi?

A. muzlatilgan, sovutilgan
B. bug‘langan, sovutilgan, muzdan tushirilgan, tuzlangan
D. muzdan tushirilgan
E. juftlashgan.

13. Nima uchun qiyma jigar kolbasasiga pishirishdan bulyon qo‘shish 
kerak?

A. qiymaga yumshoq konsistensiya berish
B. ozuqaviy qiymatini oshirish
D. kollagen tolalarini yo‘q qilish
E. qiymaning zichligini oshirish uchun.

14. Pate ishlab chiqarish uchun qanday texnologik sxemadan 
foydalaniladi?

A. yalang‘ochlash, yuvish, maydalash, qaynatish, qoliplash, 100°C da 
uch soat pishirish, sovutish, qadoqlash
B. tozalab olish, yuvish, maydalash, qoliplash, ikki soat pishirish, 
sovutish;
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D. maydalash, muzlatish, qadoqlash
E. qaynatish, maydalash, qoliplash, muzlatish.

15. Kolbasa tayyorlash uchun mol go‘shtining yarim tana go‘shti necha 
qismga bodinadi?

A. yetti.
B. uchta
D. ikkita
E. to‘rtta

16. Yarim tayyor mahsulot olish uchun mol go‘shtining yarim tana 
go‘shti necha qismga bodinadi?
A. to‘rtta
B. uchta
D. yetti
E. ikkita.
17. Cho‘chqa go‘shti necha qismga bodinadi?
A. uchta.
B. yetti
D. to‘rtta
E. ikkita
18. Go‘sht konservalarining saqlash muddati qancha?
A. bir yildan uch yilgacha
B. ikki oy
D. to‘rt oy
E. bir yil.
19. Yuqori navli qaynatilgan kolbasa ishlab chiqarish uchun qanday 

xomashyolardan foydalaniladi?
A. yuqori sifatli mol go'shti, yog‘siz cho‘chqa go‘shti
B. kiyik go'shti
D. qo‘zichoq
E. cho‘chqa go‘shti, ikkinchi toifadagi mol go‘shti.

20. Eng zaif xususiyatga ega go‘sht turini ayting.
A. sovutilgan go‘sht
B. muzdan tushirilgan
D. juftlik
E. quritilgan.

21. Yuqori navli mahsulot uchun qaysi turdagi go‘shtdan foydalanish 
mumkin emas?

A. qayta muzlatilgan
B. yangi
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D. muzdan tushirilgan
E. juftlashgan.

22. Uzoq muddatli tuzlash usuli yordamida qanday turdagi kolbasa 
ishlab chiqariladi?
A. dudlangan va tuzlangan.
B. yarim dudlangan
D. quruq quritilgan
E. qaynatilgan
23. Qisqa muddatli tuzlashda qanday turdagi kolbasa olinadi?
A. qaynatilgan
B. yarim dudlangan
D. dudlangan va tuzlangan
E. quruq quritilgan.
24. Tuzlash jarayonining davomiyligiga nima ta’sir qiladi?
A. qiymaning harorati va maydalanish darajasi.
B. erigan qattiqlashtiruvchi moddalaming konsentratsiyasi
D. qiymaning yumshoqlik darajasi
E. qiymaning tuzilishi
25. Kolbasa pishirish uchun qancha vaqt ketadi?
A. yigirma daqiqa
B. o‘n daqiqa
D. bir yarim soat
E. to‘rt soat.
26. Fotosuratda ko‘rsatilgan go‘sht mahsulotlarini saqlash harorati 
qanday?

A. 1-5°C;
B. 7°C;
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D. 15°C;
E. 0°C.
27. Kolbasaning rafga eng barqaror turini ayting.
A. xom dudlangan
B. yarim dudlangan
D. dudlangan
E. qaynatilgan-dudlangan.
28. Xom dudlangan kolbasa ishlab chiqarishda qanday go‘sht turi 
ishlatilmaydi?
A. juftlik
B. yangi
D. sovutilgan
E. yangi muzlatilgan.
29. Xom dudlangan kolbasaning saqlash muddati qanday?
A. bir oy
B. uch kun
D. o‘n kun
E. yigirma kun.
30. Foydalanish yoki qo‘llash uchun talablar qondirilganligini obyektiv 
ma'lumotlarga asoslangan tasdiqlash?
A. Tekshirish
B. Parametr
D. Boshqarish
E. Tasdiqlash
31. Bir necha xususiyatlarini tavsiflovchi mahsulot sifat ko‘rsatkichi?
A. Umumiy sifat ko‘rsatkichi
B. Texnik ta'sir ko‘rsatkichlar (maqsadi)
D. Mahsulot sifatining yagona ko‘rsatkichi
E. Mahsulot sifat reytingi
32. Mahsulotga dastlabki talablami shakllantirish ishtirokchisi?
A. Xaridor
B. Ishlab chiqaruvchi
D. Tuzuvchi
E. Odamlar
33. Iste’mol yoki ekspluatatsiya qilish uchun moTjallangan, ammo 
mehnat subyekti bo‘lmagan mehnatning aniq natijasi?
A. Mahsulot
B. Asboblar
D. Mehnat buyumlari
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E. Mehnat
И. Muzlatilgan yangi mol go'shlarida yog‘ qanday rangda bo‘ladi?
Л. Oq rangdan och sariq ranggacha 
B. To‘q sariq rangda 
I). Pushti-kul ranggacha 
H. Pushti ranggacha
35. Muzlatilgan yangi qo‘y va cho‘chqa go‘shtlarida yog‘ qanday rangda 
bo‘ladi?
Л. Oq rangda 
B. To‘q sariq rangda 
I). Pushti-kul ranggacha 
H. Pushti ranggacha
36. Mol go‘shtlarining yuzasi nam, shilimshiq modda hosil qilib, rangi 
qorayib qolsa sifati bo‘yicha qaysi go‘shtga bo‘linadi?
Л. Sifati bo‘yicha shubhali go‘sht hisoblanadi 
B. Sifati bo‘yicha eski go‘sht hisoblanadi 
I). Bunday go‘shlar istemolga yaroqsiz hisoblanadi
li. Sifati bo‘yicha yangi go‘sht hisoblanadi
37. Qaysi biri sifati bo‘yicha eski buzilgan go‘sht hisoblanadi?
A. Go‘shtlaming sirti kuchli darajada qurib, kulrang yoki yashil rangli 
bo‘lib, mog‘or bosib, shilimshiq modda hosil qilsa
B. Mol go‘shtlarining yuzasi nam, shilimshiq modda hosil qilib, rangi 
qorayib qolsa
D. Muzlatilgan go‘shtning chopilgan joyi yuzasi pushti-kul rang, qo‘l 
tekkan joyida esa ravshan-qizil dog‘ hosil bo‘lsa
E. Barchajavoblar to‘g‘ri
38. Qaysi mahsulotlar solanin moddasini o‘z ichiga oladi?
A. kartoshka
B. karam
D. loviya
E. qovunlar
39. Oksalat kislotasi qanday moddani biriktiradi?

A. kalsiy
B. kaliy
D. fosfor
E. suv
40. Ishlab chiqarishda_____mavjudligi bilan tanqidiy nazorat nuqtasi
belgilanadi?
A. xavf
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В. sifat
D. ozuqaviy qiymati
E. kaloriya
41. Laboratoriya attestatsiyasining tekshiruvi necha yilda bo‘ladi?
A. 5 yil
B. 7 yil
D. 10 yil
E. 1 yil
42. Aholiga sotilayotgan sutlaming hamma turi tozaligi bo‘yicha 
nechanchi darajali tozalikdan kam bo‘lmasligi kerak.
A . l-darajali tozalikdan
B. 2- darajali tozalikdan
D. 3- darajali tozalikdan
E. Barcha javoblar to‘g‘ri
43. Ko‘rish, hid, eshitish, ta'm - hislami tahlil qilish asosida mahsulot 
sifat ko‘rsatkichlarini aniqlash usuli?
A. organoleptik usul
B. kimyoviy usul
D. mikrobiologik usul
E. fizikaviy usul
44. Sifat menejmenti tizimining (HACCP) asosiy prinsipi?

A. ishlab chiqarishning barcha bosqichlarida xavflami batafsil tahlil 
qilish
B. hujjatlar to‘plamini tekshirish tartibini belgilash
D. tanqidiy nazorat nuqtalarini aniqlash
E. tanqidiy nuqtalami monitoring qilish tartibini o‘matish
45. Belgilangan talablar bajarilganligi to‘g'risida obyektiv dalillami 
taqdim etish asosi?
A. Tasdiqlash
B. Parametr
D. Boshqarish
E. Tekshirish
46. Foydalanish yoki qo‘llash uchun talablar qondirilganligini obyektiv 
ma'lumotlarga asoslangan tasdiqlash?
A. Tekshirish
B. Parametr
D. Boshqarish
E. Tasdiqlash
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47. Sut mahsulotiga suv qo‘shilganda ulaming zichligi qanday holda 
bo‘ladi?
A. Sutning zichligi kamayadi
B. Sutning zichligi ortadi
D. Zichligi o‘zgarmaydi
E. Sut bilan suvning zichligi bir xil
48. Sutlar yo‘g‘sizlantirilganda ulaming zichligi qanday holatda boTadi?
A. Sutning zichligi ortadi
B. Sutning zichligi kamayadi
D. Sut bilan suvning zichligi bir xil
E. Zichligi o‘zgarmaydi
49. Chorvachilikda antibiotiklar qanday maqsadlarda ishlatiladi?
A. chorvachilik mahsulotlar sifatini yaxshilash uchun
B. hayvonlami boqishni tezlashtirish
D. sigirlami sog'ishni yaxshilash
E. massani ko‘paytirish uchun
50. Antibiotiklami iste'mol qilish qanday oqibatlarga olib keladi?
A. disbaktarioz
B. toksikoz
D. o‘smalar paydo bo‘lishi
E. oqibatlari yo‘q
51. Sigir sutining muzlash harorati?
A. Suvning muzlash haroratsidan past haroratda muzlaydi
B. Suvning muzlash harorati bilan bir xil
D. Suvning mulash haroratidan yuqori haroratda muzlaydi
E. Sut go‘shtning muzlash harorati bilan bir xil
52. Nima uchun sutning qaynash harorati toza suvnikidan yuqori?
A. Tarkibida qandlar va tuzlar bo‘lganligi uchun
B. Tarkibida vitaminlar boTganligi uchun
D. Suvning qaynash haroratsi bilan bir xil
E. Tarkibida oqsillar boTganligi uchun
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G L O S S A R IY

Abiotik -  jonsiz, tirik mavjudotlarga xos yoki mustaqil (omil, 
ta’sir, holat, muhit va boshqalar).

Absorbsiya - bu modda yoki energiyani yutuvchi tananing butun 
massasi tomonidan yutilishi.

Avtotrof - noorganik birikmalardan organik birikmalar sintez 
qiluvchi organizm quyosh energiyasidan (geliotrof) yoki kimyoviy 
reaktsiyalar paytida ajralib chiqadigan energiyadan (xemotrof) 
foydalanadigan moddalar. Oziq-ovqat zanjirida avtotroflar ishlab 
chiqaruvchilardir.

Agrotsenoz - inson tomonidan sun'iy ravishda yaratilgan 
biotsenoz. Muntazam insoniy yordamisiz uzoq vaqt mavjud 
bo‘lolmaydi, o‘z-o‘zini tartibga solmaydi va ayni paytda o‘simliklar 
yoki hayvonlaming bir yoki bir nechta turlari (navlari, zotlari) yuqori 
mahsuldorligi bilan tavsiflanadi.

Moslashuv - bu organizmlaming atrof-muhit sharoitlariga 
moslashish jarayoni va natijasidir.

Adsorbsiya - suyuqlik yoki qattiq jismning sirt qatlami tomonidan 
eritma yoki gazdan moddaning yutilishi.

Anaerob - kislorod yo‘qligida (organizm, jarayon va boshqalar) 
mavjud yoki yuzaga keladigan.

Antropogen - inson faoliyati tufayli. Yashash joyi - tarqalish 
maydoni (organizm, tur, jamoa).

Qurg‘oqchilik - iqlimning quruqligi, organizmlar hayoti uchun 
namlik etishmasligiga olib keladi.

Aromorfoz - bu umumiy moslashuv o‘zgarishi shaxslar, 
populyatsiyalar va turlaming tashkiliy darajasini va hayotiyligini 
sezilarli darajada oshiradigan qadriyatlar. Natijada, biologik takson 
rivojlanishning printsipial jihatdan yangi bosqichiga ko‘tariladi

Atmosfera -Yeming gazsimon qobig‘i bo‘lib, turli gazlar, suv 
bug‘lari va chang aralashmasidan iborat.

Aeratsiya - har qanday muhitga tabiiy yoki sun'iy havo etkazib 
berish. Aerobik - kislorod mavjud bo‘lgan yoki mavjud bo‘lgan.

Aerozol - bu qattiq yoki suyuq zarralari bo‘lgan gazsimon muhit. 
Aerozollarga tutun, tuman va tutun kiradi.

Chiqindisiz texnologiya - bu texnik jihatdan erishish mumkin 
bo‘lgan minimal chiqindilami ishlab chiqaradigan texnologiya.
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Biogen modda - organizmlaming hayotiy faoliyati natijasida hosil 
bo‘lgan, masalan, ko‘mir, nefl, ohaktosh va boshqalar.

Biogeotsenoz - bu o‘zaro bog‘langan organizmlar - biotsenoz va 
uning abiotik muhiti, u egallagan er yuzasi maydoni - biotopdan iborat 
tabiiy tizim.

Biologik parchalanish - bu biologik vositalar ta’sirida materiallar 
yoki moddalaming tuzilishi yoki sifatini o‘zgartirish xususiyati.

Biosfera (ekosfera) - barcha tirik organizmlar (biota), moddalar, 
ulaming tarkibiy qismlari va yashash joylarining yig‘indisidan iborat 
bo‘lgan Yeming qobig‘i.

Biota - bu har qanday to‘siqlar bilan ajratilgan ba’zi katta hududda 
yashovchi tirik organizmlaming tarixan o‘matilgan majmuasi.

Biotik - tirik organizmlarga xos boMgan, tirik mavjudotlar 
tomonidan ishlab chiqarilgan yoki kelib chiqqan.

Biologik ritmlar - biologik jarayonlar va hodisalaming namoyon 
bo‘lishining intensivligi va tabiatidagi o'zgarishlar davriy ravishda 
takrorlanadi. Barcha organizmlarga xosdir va ulaming tashkil 
etilishining turli darajalarida farqlanadi

Biologik taraqqiyot - bu shaxslar sonining ko‘payishi, yashash 
muhitining kengayishi va ichki o‘zgaruvchanlikning oshishi bilan 
bog‘liq boMgan tizimli guruhning evolyutsion rivojlanishi.

Biologik regressiya - evolyutsion pasayish, individlar sonining 
kamayishi, yashash muhitining yaxlitligini torayishi va yo‘q qilinishi 
bilan bogMiq tizimli guruhning soddalashishi va tur ichidagi 
o‘zgaruvchanlik tezligining pasayishi va ommaviy o‘limga ta’sir qilish.

Biotsenoz - bir hududda yashovchi o‘zaro bog‘langan organizmlar 
jamoasi

"Ita-Ita" kasalligi - 1955 yilda ma’lum bo‘lgan kadmiy 
zaharlanishi (Yaponiya).

Minamata kasalligi - tananing metil simob bilan zaharlanishi 
(Yaponiya).

Tur- deganda tuzilishi o‘xshash, kelib chiqishi umumiy boigan, 
erkin chatishib, unumdor nasi beradigan individlar yig‘indisi 
tushuniladi.

Suv eroziyasi - tuproq va uning ostidagi jinslaming erish va 
yomg‘ir suvlari oqimi bilan yuvilishi. Suv olish - bu suv havzalaridan 
suv yig‘ish uchun inshootlar va qurilma.

Ikkilamchi xom ashyo - bu xo‘jalikda foydalanish mumkin 
bo‘lgan ishlab chiqarish va iste'mol chiqindilari.
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G L O S S A R IY

Abiotik -  jonsiz, tirik mavjudotlarga xos yoki mustaqil (omil, 
jf, holat, muhit va boshqalar).

f  Absorbsiya - bu modda yoki energiyani yutuvchi tananing butun 
1 ер.si tomonidan yutilishi.
/  Avtotrof - noorganik birikmalardan organik birikmalar sintez 

vchi organizm quyosh energiyasidan (geliotrof) yoki kimyoviy 
/^tsiyalar paytida ajralib chiqadigan energiyadan (xemotrof) 
.•‘’jalanadigan moddalar. Oziq-ovqat zanjirida avtotroflar ishlab 
pLiravchilardir.
r Agrotsenoz - inson tomonidan sun'iy ravishda yaratilgan 

(§enoz. Muntazam insoniy yordamisiz uzoq vaqt mavjud 
l^jolmaydi, o‘z-o‘zini tartibga solmaydi va ayni paytda o‘simliklar
rC|,j hayvonlaming bir yoki bir nechta turlari (navlari, zotlari) yuqori 
'j,suldorligi bilan tavsiflanadi.
ft Moslashuv - bu organizmlaming atrof-muhit sharoitlariga 
^lashish jarayoni va natijasidir.

1,11 Adsorbsiya - suyuqlik yoki qattiq jismning sirt qatlami tomonidan 
цца yoki gazdan moddaning yutilishi.

l'(l Anaerob - kislorod yo‘qligida (organizm, jarayon va boshqalar) 
,.-jud yoki yuzaga keladigan.

1,1 * ' ' " Yashash joyi - tarqalish

ft

Antropogen - inson faoliyati tufayli.
?ydoni (organizm, tur, jamoa).

Qurg‘oqchilik - iqlimning quruqligi, organizmlar hayoti uchun 
îlik etishmasligiga olib keladi.

11 Aromorfoz - bu umumiy moslashuv o‘zgarishi shaxslar, 
Jyatsiyalar va turlaming tashkiliy darajasini va hayotiyligini 
ĵlarli darajada oshiradigan qadriyatlar. Natijada, biologik takson 

^ojlanishning printsipial jihatdan yangi bosqichiga ko'tariladi 
11 Atmosfera -Yeming gazsimon qobig‘i bo‘lib, turli gazlar, suv 

‘lari va chang aralashmasidan iborat.
Aeratsiya - har qanday muhitga tabiiy yoki sun'iy havo etkazib 

l(jsh. Aerobik - kislorod mavjud boigan yoki mavjud boigan.
t*

K' Aerozol - bu qattiq yoki suyuq zarralari bo'lgan gazsimon muhit. 
jfozollarga tutun, tuman va tutun kiradi.

Chiqindisiz texnologiya - bu texnik jihatdan erishish mumkin 
Igan minimal chiqindilami ishlab chiqaradigan texnologiya.
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Biogen modda - organizmlaming hayotiy faoliyati natijasida hosil 
bo‘lgan, masalan, ko‘mir, nefl, ohaktosh va boshqalar.

Biogeotsenoz - bu o‘zaro bog‘langan organizmlar - biotsenoz va 
uning abiotik muhiti, u egallagan er yuzasi maydoni - biotopdan iborat 
tabiiy tizim.

Biologik parchalanish - bu biologik vositalar ta’sirida materiallar 
yoki moddalaming tuzilishi yoki sifatini o‘zgartirish xususiyati.

Biosfera (ekosfera) - barcha tirik organizmlar (biota), moddalar, 
ulaming tarkibiy qismlari va yashash joylarining yig‘indisidan iborat 
bo‘lgan Yeming qobig‘i.

Biota - bu har qanday to‘siqlar bilan ajratilgan ba’zi katta hududda 
yashovchi tirik organizmlaming tarixan o‘matilgan majmuasi.

Biotik - tirik organizmlarga xos boTgan, tirik mavjudotlar 
tomonidan ishlab chiqarilgan yoki kelib chiqqan.

Biologik ritmlar - biologik jarayonlar va hodisalaming namoyon 
bo‘lishining intensivligi va tabiatidagi o'zgarishlar davriy ravishda 
takrorlanadi. Barcha organizmlarga xosdir va ulaming tashkil 
etilishining turli darajalarida farqlanadi

Biologik taraqqiyot - bu shaxslar sonining ko‘payishi, yashash 
muhitining kengayishi va ichki o‘zgaruvchanlikning oshishi bilan 
bog‘liq bo‘lgan tizimli guruhning evolyutsion rivojlanishi.

Biologik regressiya - evolyutsion pasayish, individlar sonining 
kamayishi, yashash muhitining yaxlitligini torayishi va yo‘q qilinishi 
bilan bogiiq tizimli guruhning soddalashishi va tur ichidagi 
o‘zgaruvchanlik tezligining pasayishi va ommaviy o‘limga ta’sir qilish.

Biotsenoz - bir hududda yashovchi o‘zaro bog‘langan organizmlar 
jamoasi

"Ita-Ita" kasalligi - 1955 yilda ma’lum bo‘lgan kadmiy 
zaharlanishi (Yaponiya).

Minamata kasalligi - tananing metil simob bilan zaharlanishi 
(Yaponiya).

Tur- deganda tuzilishi o‘xshash, kelib chiqishi umumiy bo‘lgan, 
erkin chatishib, unumdor nasi beradigan individlar yig‘indisi 
tushuniladi.

Suv eroziyasi - tuproq va uning ostidagi jinslaming erish va 
yomg‘ir suvlari oqimi bilan yuvilishi. Suv olish - bu suv havzalaridan 
suv yig‘ish uchun inshootlar va qurilma.

Ikkilamchi xom ashyo - bu xo‘jalikda foydalanish mumkin 
bo‘lgan ishlab chiqarish va iste'mol chiqindilari.
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G L O S S A R IY

Abiotik -  jonsiz, tirik mavjudotlarga xos yoki mustaqil (omil, 
ta’sir, holat, muhit va boshqalar).

Absorbsiya - bu modda yoki energiyani yutuvchi tananing butun 
massasi tomonidan yutilishi.

Avtotrof - noorganik birikmalardan organik birikmalar sintez 
qiluvchi organizm quyosh energiyasidan (geliotrof) yoki kimyoviy 
reaktsiyalar paytida ajralib chiqadigan energiyadan (xemotrof) 
foydalanadigan moddalar. Oziq-ovqat zanjirida avtotroflar ishlab 
chiqaruvchilardir.

Agrotsenoz - inson tomonidan sun'iy ravishda yaratilgan 
biotsenoz. Muntazam insoniy yordamisiz uzoq vaqt mavjud 
bo‘lolmaydi, o‘z-o‘zini tartibga solmaydi va ayni paytda o‘simliklar 
yoki hayvonlaming bir yoki bir nechta turlari (navlari, zotlari) yuqori 
mahsuldorligi bilan tavsiflanadi.

Moslashuv - bu organizmlaming atrof-muhit sharoitlariga 
moslashish jarayoni va natijasidir.

Adsorbsiya - suyuqlik yoki qattiq jismning sirt qatlami tomonidan 
eritma yoki gazdan moddaning yutilishi.

Anaerob - kislorod yo‘qligida (organizm, jarayon va boshqalar) 
mavjud yoki yuzaga keladigan.

Antropogen - inson faoliyati tufayli. Yashash joyi - tarqalish 
maydoni (organizm, tur, jamoa).

Qurg‘oqchilik - iqlimning quruqligi, organizmlar hayoti uchun 
namlik etishmasligiga olib keladi.

Aromorfoz - bu umumiy moslashuv o‘zgarishi shaxslar, 
populyatsiyalar va turlaming tashkiliy darajasini va hayotiyligini 
sezilarli darajada oshiradigan qadriyatlar. Natijada, biologik takson 
rivojlanishning printsipial jihatdan yangi bosqichiga ko‘tariladi

Atmosfera -Yeming gazsimon qobig‘i bo‘lib, turli gazlar, suv 
bug1 lari va chang aralashmasidan iborat.

Aeratsiya - har qanday muhitga tabiiy yoki sun'iy havo etkazib 
berish. Aerobik - kislorod mavjud bo'lgan yoki mavjud boigan.

Aerozol - bu qattiq yoki suyuq zarralari bo‘lgan gazsimon muhit. 
Aerozollarga tutun, tuman va tutun kiradi.

Chiqindisiz texnologiya - bu texnik jihatdan erishish mumkin 
bo'lgan minimal chiqindilami ishlab chiqaradigan texnologiya.
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Biogen modda - organizmlaming hayotiy faoliyati natijasida hosil 
bo‘lgan, masalan, ko‘mir, nefl, ohaktosh va boshqalar.

Biogeotsenoz - bu o‘zaro bogiangan organizmlar - biotsenoz va 
uning abiotik muhiti, u egallagan er yuzasi maydoni - biotopdan iborat 
tabiiy tizim.

Biologik parchalanish - bu biologik vositalar ta’sirida materiallar 
yoki moddalaming tuzilishi yoki sifatini o‘zgartirish xususiyati.

Biosfera (ekosfera) - barcha tirik organizmlar (biota), moddalar, 
ulaming tarkibiy qismlari va yashash joylarining yig‘indisidan iborat 
bo‘lgan Yeming qobig‘i.

Biota - bu har qanday to‘siqlar bilan ajratilgan ba’zi katta hududda 
yashovchi tirik organizmlaming tarixan o‘matilgan majmuasi.

Biotik - tirik organizmlarga xos boMgan, tirik mavjudotlar 
tomonidan ishlab chiqarilgan yoki kelib chiqqan.

Biologik ritmlar - biologik jarayonlar va hodisalaming namoyon 
bo‘lishining intensivligi va tabiatidagi o'zgarishlar davriy ravishda 
takrorlanadi. Barcha organizmlarga xosdir va ulaming tashkil 
etilishining turli darajalarida farqlanadi

Biologik taraqqiyot - bu shaxslar sonining ko‘payishi, yashash 
muhitining kengayishi va ichki o‘zgaruvchanlikning oshishi bilan 
bog‘liq bo‘lgan tizimli guruhning evolyutsion rivojlanishi.

Biologik regressiya - evolyutsion pasayish, individlar sonining 
kamayishi, yashash muhitining yaxlitligini torayishi va yo‘q qilinishi 
bilan bog'liq tizimli guruhning soddalashishi va tur ichidagi 
o‘zgaruvchanlik tezligining pasayishi va ommaviy o‘limga ta’sir qilish.

Biotsenoz - bir hududda yashovchi o‘zaro bog‘langan organizmlar 
jamoasi

"Ita-Ita" kasalligi - 1955 yilda ma’lum bo‘lgan kadmiy 
zaharlanishi (Yaponiya).

Minamata kasalligi - tananing metil simob bilan zaharlanishi 
(Yaponiya).

Tur- deganda tuzilishi o‘xshash, kelib chiqishi umumiy boigan, 
erkin chatishib, unumdor nasi beradigan individlar yig‘indisi 
tushuniladi.

Suv eroziyasi - tuproq va uning ostidagi jinslaming erish va 
yomg‘ir suvlari oqimi bilan yuvilishi. Suv olish - bu suv havzalaridan 
suv yig‘ish uchun inshootlar va qurilma.

Ikkilamchi xom ashyo - bu xo‘jalikda foydalanish mumkin 
bo'lgan ishlab chiqarish va iste'mol chiqindilari.
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Quyosh energiyasi - bu quyosh nurlanishidan elektr energiyasini 
ishlab chiqarish. Geotermal energiya - bu Yeming issiqligidan energiya 
ishlab chiqarish.

Geterotrof - o‘z oziqlanishi uchun faqat (yoki asosan) boshqa 
turlar tomonidan ishlab chiqarilgan organik moddalardan 
foydalanadigan va o‘z tanasidagi moddalami noorganik moddalardan 
sintez qila olmaydigan organizm.

Gidrosfera - bu Yerdagi barcha suvlaming yig‘indisi: kontinental, 
okeanik, atmosfera.

Global - butun sayyoraga tegishli.
Gumus - tuproqdagi organik modda bo‘lib, o‘simlik va hayvon 

qoldiqlari, shuningdek, organizmlaming chiqindilari va 
mikroorganizmlar tomonidan gumusli organik moddalar sintezi 
natijasida hosil bo‘ladi.

Chiqindilarni tashlash - chiqindilami okean va dengizlarga 
tashlash, utilizatsiya qilish.

Deratizatsiya - kemiruvchilami (birinchi navbatda, kalamushlami) 
binolarda yoki har qanday joylarda yo‘q qilish.

Atrof-muhitning buzilishi - past energiya darajasiga o‘tish, uning 
sifatini pasaytirish.

Divergentsiya - bir jamoaning tashqi yoki ichki sabablarga ko‘ra 
ikkiga bo‘linishi (ekologiyada)

Deflatsiya - tuproq va uning ostidagi jinslaming shamol ta’sirida 
uchib ketishi va yo‘q qilinishi; deflyatsiya sabablari chang bo'ronlari, 
atrof-muhitning mexanik ifloslanishi.

Tabiiy tanlanish - borliq uchun kurash natijasidir; 
moslashtirilmagan organizmlaming nobud bo‘lishi, moslashganlaming 
omon qolishi va ko‘payishi; evolyutsiya omili (Charlz Darvinga ko‘ra)

Hayot - bu o‘ziga xos tuzilmalami o‘z-o‘zini saqlash, o‘z-o‘zini 
ko‘paytirish va o‘z-o‘zini rivojlantirish uchun tashqaridan olingan 
energiyani sarflash bilan bog‘liq bo‘lgan organizmning faol mavjudligi.

Atrof-muhitning ifloslanishi - unga g‘ayrioddiy moddalaming 
kiritilishi yoki ko‘payishi salbiy oqibatlarga olib keladigan tabiiy uzoq 
muddatli darajadan yuqori mavjud konsentratsiyalar

Energiya piramidasi qonuni (10% qoidasi) - energiyaning 10% 
dan ko‘p bo‘lmagan qismi ekologik piramidaning bir trofik darajasidan 
ikkinchisiga o‘tadi.

Tabiiy muhitning ifloslanishi - tabiiy muhitga moddalar (qattiq, 
suyuq, gazsimon), biologik vositalar, turli xil energiya turlarining tirik
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organizmlar uchun tabiiy darajadan oshib ketadigan miqdor va 
konsentratsiyalarda kirishi.

Qo‘riqxona - bu tabiiy resurslaming ma’lum turlaridan 
(hayvonlaming, o‘simliklaming, foydali qazilmalaming ayrim 
guruhlaridan) foydalanish doimiy yoki vaqtincha taqiqlangan suv yoki 
hududning uchastkasi. Eng keng tarqalgani - ov hayvonlarini saqlash va 
ko'paytirish uchun yaratilgan ov qo‘riqxonalari. Vaqtinchalik va doimiy 
zaxiralar mavjud. Doimiy zaxiralar federal va mahalliy bo‘ysunishda 
bo'lishi mumkin.

Qo‘riqxona - bu geografik zona uchun noyob yoki eng tipik 
hudud, pastda joylashgan bo‘lmagan tabiiy majmua yoki odamlar 
tomonidan ozgina o‘zgartirilgan, saqlash va o’rganish uchun iqtisodiy 
foydalanishdan (shu jumladan odamlar tashrifi) olib tashlangan tabiiy 
majmua. tabiiy kompleks va uning alohida tarkibiy qismlari. 
Qo‘riqxonalami yaratishdan maqsad ham qimmatbaho hayvonlar va 
o’simliklami tiklashdir; qo‘riqxona hududida ham, ular atrofida 
o‘rnatilgan qo‘riqlash zonalari doirasida ham tabiiy majmuani buzuvchi 
yoki tabiiy obyektlaming holatiga tahdid soladigan har qanday faoliyat 
taqiqlanadi. Qo‘riqxona - qo‘riqlanadigan tabiiy hududlaming eng 
yuqori toifasi.

Chiqindilarni utilizatsiya qilish - chiqindilami undan keyingi 
foydalanish imkoniyatini istisno qilish, shuningdek, ifloslantiruvchi 
moddalaming atrof-muhitga tarqalishini oldini olish uchun 
izolyatsiyalash.

Idioadaptatsiya - evolyutsiya jarayonida ro‘y beradigan, tirik 
mavjudotlaming tashkiliy darajasini o‘zgartirmaydigan xususiy 
tabiatning adaptiv o‘zgarishlari.

0 ‘zgaruvchanlik - bu organizmlaming turli xil muhit omillari 
ta’sirida o‘z xususiyatlari va xususiyatlarini o'zgartirish qobiliyati. Irsiy 
va irsiy bo‘lmagan (modifikatsiya) o‘zgaruvchanlik mavjud (Charlz 
Darvinga ko‘ra, bu evolyutsion omillardan biridir)

Immunitet - organizmning kasalliklar, zararkunandalar yoki 
ifloslantiruvchi moddalarga qarshi immuniteti.

Inversiya (atmosfera) - havoning sovutilgan qatlamlarining 
pastga siljishi va ulaming issiq havo qatlamlari ostida to‘planishi, bu 
ifloslantiruvchi moddalaming tarqalishining pasayishiga va ulaming 
atmosferaning sirt qismida kontsentratsiyasining oshishiga olib keladi.

Sun'iy tanlash - inson tomonidan ma’lum vaqt davomida amalga 
oshiriladigan foydali belgilarga ega bo‘lgan organizmlami tanlash.
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Quyosh energiyasi - bu quyosh nurlanishidan elektr energiyasini 
ishlab chiqarish. Geotermal energiya - bu Yeming issiqligidan energiya 
ishlab chiqarish.

Geterotrof - o‘z oziqlanishi uchun faqat (yoki asosan) boshqa 
turlar tomonidan ishlab chiqarilgan organik moddalardan 
foydalanadigan va o‘z tanasidagi moddalami noorganik moddalardan 
sintez qila olmaydigan organizm.

Gidrosfera - bu Yerdagi barcha suvlaming yig‘indisi: kontinental, 
okeanik, atmosfera.

Global - butun sayyoraga tegishli.
Gumus - tuproqdagi organik modda bo‘lib, o‘simlik va hayvon 

qoldiqlari, shuningdek, organizmlaming chiqindilari va 
mikroorganizmlar tomonidan gumusli organik moddalar sintezi 
natijasida hosil bo‘ladi.

Chiqindilarni tashlash - chiqindilami okean va dengizlarga 
tashlash, utilizatsiya qilish.

Deratizatsiya - kemiruvchilami (birinchi navbatda, kalamushlami) 
binolarda yoki har qanday joylarda yo‘q qilish.

Atrof-muhitning buzilishi - past energiya darajasiga o‘tish, uning 
sifatini pasaytirish.

Divergentsiya - bir jamoaning tashqi yoki ichki sabablarga ko‘ra 
ikkiga bo‘linishi (ekologiyada)

Deflatsiya - tuproq va uning ostidagi jinslaming shamol ta’sirida 
uchib ketishi va yo‘q qilinishi; deflyatsiya sabablari chang bo‘ronlari, 
atrof-muhitning mexanik ifloslanishi.

Tabiiy tanlanish - borliq uchun kurash natijasidir; 
moslashtirilmagan organizmlaming nobud boiishi, moslashganlaming 
omon qolishi va ko‘payishi; evolyutsiya omili (Charlz Darvinga ko‘ra)

Hayot - bu o‘ziga xos tuzilmalami o‘z-o‘zini saqlash, o‘z-o‘zini 
ko‘paytirish va o‘z-o‘zini rivojlantirish uchun tashqaridan olingan 
energiyani sarflash bilan bog‘liq bo‘lgan organizmning faol mavjudligi.

Atrof-muhitning ifloslanishi - unga g‘ayrioddiy moddalaming 
kiritilishi yoki ko‘payishi salbiy oqibatlarga olib keladigan tabiiy uzoq 
muddatli darajadan yuqori mavjud konsentratsiyalar

Energiya piramidasi qonuni (10% qoidasi) - energiyaning 10% 
dan ko‘p bo‘lmagan qismi ekologik piramidaning bir trofik darajasidan 
ikkinchisiga o‘tadi.

Tabiiy muhitning ifloslanishi - tabiiy muhitga moddalar (qattiq, 
suyuq, gazsimon), biologik vositalar, turli xil energiya turlarining tirik
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organizmlar uchun tabiiy darajadan oshib ketadigan miqdor va 
konsentratsiyalarda kirishi.

Qo‘riqxona - bu tabiiy resurslaming ma’lum turlaridan 
(hayvonlaming, o‘simliklaming, foydali qazilmalaming ayrim 
guruhlaridan) foydalanish doimiy yoki vaqtincha taqiqlangan suv yoki 
hududning uchastkasi. Eng keng tarqalgani - ov hayvonlarini saqlash va 
ko'paytirish uchun yaratilgan ov qo‘riqxonalari. Vaqtinchalik va doimiy 
zaxiralar mavjud. Doimiy zaxiralar federal va mahalliy bo‘ysunishda 
boMishi mumkin.

Qo‘riqxona - bu geografik zona uchun noyob yoki eng tipik 
hudud, pastda joylashgan bo‘lmagan tabiiy majmua yoki odamlar 
tomonidan ozgina o‘zgartirilgan, saqlash va o‘rganish uchun iqtisodiy 
foydalanishdan (shu jumladan odamlar tashrifi) olib tashlangan tabiiy 
majmua. tabiiy kompleks va uning alohida tarkibiy qismlari. 
Qo'riqxonalami yaratishdan maqsad ham qimmatbaho hayvonlar va 
o‘simliklami tiklashdir; qo'riqxona hududida ham, ular atrofida 
o'matilgan qo‘riqlash zonalari doirasida ham tabiiy majmuani buzuvchi 
yoki tabiiy obyektlaming holatiga tahdid soladigan har qanday faoliyat 
taqiqlanadi. Qo‘riqxona - qo‘riqlanadigan tabiiy hududlaming eng 
yuqori toifasi.

Chiqindilarni utilizatsiya qilish - chiqindilami undan keyingi 
foydalanish imkoniyatini istisno qilish, shuningdek, ifloslantiruvchi 
moddalaming atrof-muhitga tarqalishini oldini olish uchun 
izolyatsiyalash.

Idioadaptatsiya - evolyutsiya jarayonida ro‘y beradigan, tirik 
mavjudotlaming tashkiliy darajasini o‘zgartirmaydigan xususiy 
tabiatning adaptiv o‘zgarishlari.

0 ‘zgaruvchanlik - bu organizmlaming turli xil muhit omillari 
ta’sirida o‘z xususiyatlari va xususiyatlarini o‘zgartirish qobiliyati. Irsiy 
va irsiy bo‘lmagan (modifikatsiya) o‘zgaruvchanlik mavjud (Charlz 
Darvinga ko‘ra, bu evolyutsion omillardan biridir)

Immunitet - organizmning kasalliklar, zararkunandalar yoki 
ifloslantiruvchi moddalarga qarshi immuniteti.

Inversiya (atmosfera) - havoning sovutilgan qatlamlarining 
pastga siljishi va ulaming issiq havo qatlamlari ostida to‘planishi, bu 
ifloslantiruvchi moddalaming tarqalishining pasayishiga va ulaming 
atmosferaning sirt qismida kontsentratsiyasining oshishiga olib keladi.

Sun'iy tanlash - inson tomonidan ma’lum vaqt davomida amalga 
oshiriladigan foydali belgilarga ega bo‘lgan organizmlami tanlash.
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Atrof-muhit sifati - atrofdagi (inson) atrof-muhitning odamlar -va 
boshqa tirik organizmlar ehtiyojlariga muvofiqligi darajasi; inson 
ehtiyojlari shakllarini yoki faoliyat shakllarini (umuman jamiyat 
taraqqiyoti uchun) amalga oshirish uchun resurslardan va atrof-muhit 
sharoitlaridan foydalanishning mumkin bo‘lgan intensivligi (o‘lchovi).

Kanserogen - bu malign neoplazmalaming paydo bo’lishiga yoki 
rivojlanishiga hissa qo‘shadigan modda (kimyoviy), fizik hodisa 
(radiatsiya) yoki biologik organizmlar (viruslar).

Kislota yog‘inlari - kislotalik darajasi normadan oshib ketadigan 
har qanday yog‘ingarchilik (yomg‘ir, tuman, qor). Kislota yog’inlari 
odatdagi yog‘ingarchilikdan 10-1000 marta ko‘proq kislotali (pH 2,0- 
4,5); ekotizimlarga kuchli salbiy ta’sir ko‘rsatadi, birinchi navbatda 
o‘rtada qayd etilgan 50s XX asr: baliqsiz ko‘llar, qurigan o’rmonlar, 
hosilning yo‘qolishi, allergik kasalliklar.

Koagulyatsiya - har qanday tashqi ta’sir (haroratning o‘zgarishi, 
elektr maydonining ta’siri) ostida zarrachalaming bir-biriga yopishishi 
jarayoni.

Konventsiya - bu muayyan masala bo‘yicha xalqaro shartnoma. 
Konvergent evolyutsiya turli xil kelib chiqishi turlarining paydo bo‘lishi 
va

o'xshash turmush tarzi va o‘xshash atrof-muhit sharoitlariga 
moslashish natijasida o’xshash tashqi xususiyatlarga ega biotik jamoalar.

Raqobat - bu organizmlar yoki turlar bir xil, odatda cheklangan 
resurslami iste'mol qilish uchun bir-biri bilan raqobatlashadigan biotik 
munosabatlaming bir turi.

Iste'mol qiluvchilar - ishlab chiqaruvchilar yoki boshqa 
iste'molchilami oziq-ovqat sifatida iste'mol qiladigan, ammo bu so’rilish 
jarayonida organik moddalami oddiy mineral komponentlarga 
parchalamaydigan geterotrof organizmlar guruhi. Zamonaviy 
ekotizimlarda ular asosan hayvonlar bilan ifodalanadi

Ekologik nazorat - atrof-muhit holatini va uning xo’jalik va 
boshqa faoliyat ta’sirida o’zgarishini kuzatish, tabiatni muhofaza qilish, 
tabiiy resurslardan oqilona foydalanish, atrof-muhitni yaxshilash 
bo’yicha rejalar va chora-tadbirlaming bajarilishini, atrof-muhitni 
muhofaza qilish to‘g‘risidagi qonun hujjatlari va atrof-muhitni muhofaza 
qilish to‘g‘risidagi qonun hujjatlari talablariga rioya etilishini tekshirish. 
maxsus vakolatli davlat organlari tomonidan amalga oshiriladigan sifat 
standartlari.
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Moddalarning biologik aylanishi (biotik) - Quyosh energiyasi 
i.i 'sirida doimiy ravishda takrorlanadigan, ko‘proq yoki kamroq doiraviy 
- ususiyatga ega boTgan, organizmlaming majburiy ishtirokida sodir 
lufladigan tabiatdagi moddalarning o‘zaro bog‘liq harakati jarayoni. 
( К irgi tarixiy davrda u ta’sirida sezilarli o‘zgarishlarga odam duch keldi

Atrof-muhitning ifloslanish koeffitsienti - olingan mahsulot 
Inrligiga (xom ashyoni qayta ishlashda) yoki muayyan turdagi faoliyat 
Iniligiga, masalan, avtotransport, issiqlik inshootlariga ifloslantiruvchi 
moddalar soni.

Litosfera - bu sayyoraning "qattiq" qobig‘i, shu jumladan Yer 
qobig'i va yuqori mantiya.

Mahalliy - cheklangan hududga tegishli, ma’lum chegaralardan 
lashqariga chiqmaydi.

BMO - Butunjahon meteorologiya tashkiloti, 1947-yilda (Jeneva) 
lashkil etilgan bo‘lib, BMTning ixtisoslashgan agentligi bo‘lib, 
meteorologik kuzatishlar va tadqiqotlar, meteorologik ma’lumotlar 
ilmashinuvi va meteorologiyani amaliy qo‘llash sohasida xalqaro 
liamkorlikni rivojlantirishga qaratilgan; WMO missiyasi global iqlim 
larayonlari va ularga ta’sir qiluvchi sharoitlar haqida ilmiy ma’lumot 
In iishdan iborat. JST xalqaro hamjamiyatni iqtisodiy rivojlanishning 
Yer iqlimiga salbiy ta’sirini hisobga olgan holda ekologik toza siyosatni 
ishlab chiqishda faol qo‘llab-quvvatlaydi. WMO issiqxona effekti va 
atmosfera va suv muhitidagi boshqa o‘zgarishlarga qaratilgan 
< lasturlarga ustuvor ahamiyat beradi.

JSST - Jahon sog‘liqni saqlash tashkiloti - BMTning 
Ktisoslashgan muassasasi, 1946 yilda tashkil etilgan (Jeneva). 166 ta 
davlat JSSTga a’zo. JSSTning maqsadlari - OITSga qarshi kurash, 
yurak-qon tomir kasalliklarining oldini olish, inson organlarini sotish va 
sotib olishning oldini olish va boshqalar.

FAO (FoodandAgricultureOrganisation qisqartmasi) 
BMTning oziq-ovqat va qishloq xo‘jaligi tashkiloti; 1945 yilda tashkil 
dilgan (Kvebek, Rimdagi qarorgoh). Maqsadlar rivojlanayotgan 
mamlakatlarga texnik yordam ko‘rsatish, qishloq xo‘jaligi ishlab 
( hiqarishini yaxshilash va ishlab chiqarilgan mahsulotlami tarqatishdir. 
I AO dunyo oziq-ovqatlari bo‘yicha yillik hisobotlami tayyorlaydi.

UNESCO - BMTning ta’lim, fan va madaniyat bo‘yicha agentligi, 
I ‘>46 yildan beri mavjud. YUNESKOning bosh qarorgohi Parijda 
loylashgan. YUNESKO faoliyatining asosiy yo‘nalishi - tinchlik, 
i.naqqiyot, atrof-muhitni muhofaza qilish kabi asosiy universal
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muammolami hal qilishda ishtirok etish. YUNESKO ko‘magida Moskva 
xalqaro energetika klubi tashkil etildi (1990), “XXI asr boshlarida 
biotexnologiya” (1989) va “Inson genomi” (1989) konferentsiyalari 
o‘tkazildi.

UNIDO - BMTning sanoatni rivojlantirish agentligi (1986 yildan, 
shtab-kvartirasi Vena shahrida). YUNIDO faoliyatining maqsadi asosan 
rivojlanayotgan mamlakatlaming sanoat rivojlanishiga, Sharq va G‘arb 
o'rtasidagi munosabatlarga, atrof-muhitni muhofaza qilishning dolzarb 
muammolariga ko‘maklashishdan iborat. UNIDO sanoat kooperatsiyasi 
sohasida oltita asosiy dastumi qabul qildi: texnologiyalami rivojlantirish 
va uzatish, sanoatni rekonstruksiya qilish, kichik va o‘rta korxonalami 
modemizatsiya qilish, elektroenergetika, atrof-muhitni muhofaza qilish 
va inson resurslarini rivojlantirish.

Insoniyatning onion qolishi va rivojlanishi xalqaro 
jamg‘armasi — 1988-yilda tashkil etilgan xalqaro nodavlat tashkilot 
(shtab-kvartirasi Moskvada). Uning vazifasi global muammolar: 
yadroviy xavf, atrof-muhit muhofazasi, xalqaro taraqqiyot, inson 
huquqlarini himoya qilishga qaratilgan loyiha va dasturlami moddiy va 
ma’naviy qo‘llab-quwatlashdan iborat.

Migratsiya - bu kimningdir yoki biror narsaning harakatlanishi, 
qayta taqsimlanishi.

Mineral resurslar - mineral resurslar atamasi inson uchun foydali 
bo‘lgan noorganik yoki organik kelib chiqishi boigan barcha tabiiy 
jonsiz moddalami o‘z ichiga oladi. Mineral resurslarga barcha qattiq 
foydali qazilmalar, qazib olinadigan yoqilg‘i (neft, tabiiy gaz), suv va 
atmosfera gazlari kiradi. Qattiq foydali qazilmalaming zaxiralari qidiruv 
darajasi va sanoatda foydalanishga tayyorligi bo‘yicha A, B, C l, C2 
toifalariga bo‘linadi. A toifasi - bular to‘liq o‘rganilgan, o‘rganilgan va 
ishlab chiqarish zaxiralari uchun tayyorlangan; В toifasi - bular tog‘-kon 
ishlari bilan chegaralangan geologik jihatdan asoslangan, nisbatan 
o‘rganilgan zaxiralar; Cl toifasi - konlami taxminiy sinovdan o‘tkazish 
yo‘li bilan belgilangan zaxiralar; C2 toifasi - “oldindan hisoblangan 
zaxiralar.

Monitoring - bu o‘tmish, hozirgi va kelajak uchun prognozlami, 
inson uchun muhim bo‘lgan atrof-muhit parametrlarini baholash uchun 
atrof-muhit holati to‘g‘risida ma’lumot beruvchi, makon va vaqt 
bo‘yicha muntazam, uzoq muddatli kuzatishlar tizimi.
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Mutatsiya - bu organizmning irsiy materialining irsiy bo‘lishi 
mumkin bo‘lgan o‘zgarishi va tashqi tomondan fiziologik, morfologik 
va boshqa xususiyatlaming o‘zgarishida namoyon boiadi.

Mutualizm- simbiozning shakli bo‘lib, unda ikkala turning har 
birining mavjudligi ikkalasi uchun ham majburiy bo‘lib qoladi, ulaming 
har biri nisbatan teng foyda oladi va sheriklar bir-birisiz mavjud 
bo‘lolmaydi.

Irsiyat - organizmlaming o‘zini saqlash va uzatish qobiliyati
naslning xususiyatlari va xususiyatlari. Hayot shakllarining 

doimiyligi va xilma-xilligini ta’minlaydi. Tirik tabiatning evolyutsiyasi 
negizida yotadi

Noosfera - biosfera rivojlanishining yakuniy bosqichi, insonning 
aqlli faoliyati uning rivojlanishida asosiy hal qiluvchi omilga aylanadi. 
V.I. tomonidan bashorat qilingan. Vemadskiy

Metabolizm (metabolizm) - organizmdagi plastik va energiya 
almashinuvining barcha fermentativ reaktsiyalarining yig‘indisi, uning 
mavjudligiga imkon beradi.

Ozon uch atomli kislorod molekulasi 03 bo‘lib, kimyoviy faolligi 
yuqori va zaharli hisoblanadi.

Ozon “teshigi” sayyoramizning ozonosferasidagi ozon miqdori 
kamaygan (50% gacha) muhim bo‘shliqdir. Ozon teshigi muammosi 
birinchi marta 80-yillarda qayd etilgan. XX asr

Ozonosfera atmosfera qatlami bo‘lib, ozonning yuqori 
konsentratsiyasi bilan ajralib turadi va organizmlar uchun halokatli 
ultrabinafsha nurlanishni o'zlashtiradi.

Ozon ekrani atmosfera qatlami bo‘lib, ozonning yuqori 
konsentratsiyasi bilan ajralib turadi va organizmlar uchun halokatli 
ultrabinafsha nurlanishni o‘zlashtiradi. Tabiatni muhofaza qilish inson 
faoliyatining bir turi bo‘lib, uning maqsadi yashash muhitini - 
tsivilizatsiya rivojlanishini ta’minlaydigan resurslar va sharoitlami 
saqlashdir.

Oqava suvlarni biologik tozalash - bu moddalami noorganik 
birikmalarga parchalaydigan faol loy mikroorganizmlari yordamida 
eruvchan organik aralashmalami olib tashlash. Amalda tabiiy sharoitda 
(sug‘orish maydonlarida, filtrlash maydonlarida) va sun'iy inshootlarda 
(aeratsiya tanklarida, biofiltrlarda) sodir boiadigan aerob jarayonlar 
keng tarqalgan. Olingan ortiqcha faol loy anaerob usullar bilan 
(parchalash qurilmalarida) yoki kompostlash orqali qayta ishlanadi.

133



Mexanik oqava suvlarni tozalash - qattiq, oson cho‘kindi va 
suzuvchi erimaydigan aralashmalami siqish, cho‘ktirish va filtrlash 
usullaridan foydalangan holda olib tashlash.

Kimyoviy oqava suvlarni tozalash - zararli aralashmalar bilan 
kimyoviy reaktsiyalarga kirishadigan va ulami kamroq agressiv 
birikmalarga aylantiradigan kimyoviy reagentlar yordamida suvdan 
eruvchan aralashmalami olib tashlash. Eng keng tarqalgan usul - 
kislotali va gidroksidi oqava suvlarni zararsizlantirishdir.

Suv hududi - tabiiy, sun'iy yoki xayoliy chegaralar bilan 
chegaralangan suv havzasi.

Pandemiya - bu butun mamlakat yoki bir qator mamlakatlar 
aholisiga ta’sir qiladigan epidemiya.

Parazitizm - bu bir tur vakillarining boshqa turdagi individlaming 
ozuqa moddalari yoki to‘qimalaridan, shuningdek, o‘zidan vaqtincha 
yoki doimiy yashash joyi sifatida foydalanish shakli.

Issiqxona effekti - atmosferaning quyi qatlamlarining isishi va 
sayyoradagi iqlimning asta-sekin isishi bo‘lib, u Yer yuzasidan aks 
ettirilgan issiqlik nurlanishini karbonat angidrid molekulalari, 
shuningdek molekulalar tomonidan yutilishi natijasida yuzaga keladi. 
boshqa gazlar (metan, xlorftoruglerod). "Issiqxona" gazlarining 
atmosferaning quyi qatlamlarini isitishdagi hissasi (%): karbonat 
angidrid - 60, metan - 15, azot oksidi - 5, ozon - 8, xlorftorokarbonlar - 
12.

Pestitsidlar o‘simliklami, qishloq xo‘jaligi mahsulotlarini himoya 
qilish, hayvonlar parazitlarini oidirish va kasallik tashuvchilami nazorat 
qilish uchun ishlatiladigan kimyoviy moddalardir.

Allen qoidasi - issiq qonli hayvonlarda tananing chiqadigan 
qismlari (qo‘l-oyoqlari, dumi, quloqlari) sovuq iqlim sharoitida issiq 
iqlimga qaraganda qisqaroq, chunki birinchi holatda issiqlik yo‘qotilishi 
kamroq bo‘ladi.

Bergman qoidasi - issiq qonli hayvonlarda bir tur yoki bir-biriga 
yaqin turlar guruhiga mansub shaxslaming tana hajmi atrof-muhitning 
harorat sharoitlari bilan belgilanadi: sovuq iqlim sharoitida yashaydigan 
populyatsiyalarda individlaming kattaligi kattaroqdir.

Gloger qoidasi - issiq va nam hududlardagi hayvonlar sovuq va 
qumq hududlarga qaraganda ko‘proq pigmentli (ya’ni, odamlar 
quyuqroq).

Maksimal ruxsat etilgan ta’sir - bu tizimni tanqidiy holat 
chegarasidan tashqariga olib chiqmaydigan ta’sir.
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Maksimal ruxsat etilgan emissiya (MPE) - atrof-muhitga ta’sir 
qilish standarti - gaz chiqindilaridagi zararli moddaning massasi, vaqt 
birligida atmosferaga chiqarilishi mumkin bo‘lgan maksimal ruxsat 
etilgan. MPE zararli moddaning tuproqdagi kontsentratsiyasi ruxsat 
etilgan maksimal kontsentratsiyadan oshmasligi sharti bilan belgilanadi.

Maksimal ruxsat etilgan kontsentratsiya (MPC) - ekologik 
standart - atrof-muhit sifati standarti - atrof-muhitdagi (havo, suv, 
tuproq, oziq-ovqat) moddaning maksimal kontsentratsiyasi, bu etarli 
darajada uzoq muddatli ta’sir qilish bilan sog‘liqqa ta’sir qilmaydi va 
qoldiq (uzoq) ta’sirga olib kelmaydi, ya’ni naslga ta’sir qilmaydi.

Maksimal ruxsat etilgan chiqindi (MPD) - atrof-muhitga ta’sir 
qilish standarti - chiqindi suvdagi zararli moddaning massasi, ma’lum 
bir joyda vaqt birligiga tushirish uchun ruxsat etilgan maksimal. MAC 
zararli moddaning oqizish nuqtasida konsentratsiyasi MAC dan 
oshmasligi sharti asosida o‘matiladi.

Tabiiy resurs salohiyati - bu hozirgi vaqtda ma’lum bo‘lgan va 
yaqin kelajakda texnik mezonlarga muvofiq foydalanish mumkin 
bo‘lgan barcha turdagi tabiiy resurslaming yig‘indisi.

Tabiiy resurslar - bu tabiat elementlari, tabiiy sharoitlar 
yig‘indisining bir qismi va ishlab chiqarish kuchlari rivojlanishining 
ma’lum darajasida ehtiyojlami qondirish uchun foydalaniladigan (yoki 
ishlatilishi mumkin bo‘lgan) tabiiy muhitning eng muhim tarkibiy 
qismlari.
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Glossary
Abiotic - non-living; specific or independent of living beings 

(factor, impact, condition, environment, etc.).
Absorption is the absorption of a substance or energy by the entire 

mass of the absorbing body.
Autotroph - an organism that synthesizes organic compounds 

from inorganic compounds substances using solar energy (heliotroph) or 
energy released during chemical reactions (chemotroph). In the food 
chain, autotrophs are producers.

Agrocenosis is a biocenosis artificially created by man. Unable to 
exist for a long time without regular human support, does not have self­
regulation and at the same time characterized by high productivity of 
one or several species (varieties, breeds) of plants or animals.

Adaptation is the process and result of organisms adapting to 
environmental conditions.

Adsorption is the absorption of a substance from a solution or gas 
by the surface layer of a liquid or solid.

Anaerobic - existing or occurring in the absence of oxygen 
(organism, process, etc.).

Anthropogenic - due to human activity. Habitat - area of 
distribution (of an organism, species, community).

Aridity is the dryness of the climate, leading to a lack of moisture 
for the life of organisms. Aromorphosis is an adaptive change in the 
general values that significantly increase the level of organization and 
viability of individuals, populations, and species. As a result, the 
biological taxon rises to a fundamentally new stage of development

The atmosphere is the gaseous shell of the Earth, consisting of a 
mixture of various gases, water vapor and dust.

Aeration is the natural or artificial supply of air into any 
environment. Aerobic - existing or occurring in the presence of oxygen.

Aerosol is a gaseous medium with solid or liquid particles 
suspended in it. Aerosols include smoke, fog, and smog.

Waste-free technology is a technology that produces a technically 
achievable minimum of waste. Biogenic substance - resulting from the 
vital activity of organisms, for example, coal, oil, limestone, etc.

Biogeocenosis is a natural system consisting of interconnected 
organisms - biocenosis - and its abiotic environment, together with the 
area of the earth's surface it occupies - the biotope.
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Biodegradation is the property of materials or substances to 
change their structure or quality under the influence of biological agents.

Biosphere (ecosphere) is the shell of the Earth, consisting of the 
totality of all living organisms (biota), substances, their components, and 
their habitat.

Biota is a historically established complex of living organisms 
living in some large territory isolated by any barriers.

Biotic - inherent in living organisms, produced or caused by living 
beings.

Biological rhythms are periodically repeating changes in the 
intensity and nature of the manifestation of biological processes and 
phenomena. Inherent in all organisms and differ at different levels of 
their organization

Biological progress is the evolutionary development of a 
systematic group associated with an increase in the number of
individuals, expansion of the habitat and an increase in internal 
variability.

Biological regression - evolutionary decline, simplification of a 
systematic group associated with a decrease in the number of
individuals, narrowing and destruction of the integrity of the habitat, and 
a decrease in the rate of intraspecific variability and exposure to mass 
mortality.

Biocenosis - a community of interconnected organisms inhabiting 
one territory.

“Ita-Ita” disease - cadmium poisoning that became known in 
1955 (Japan). Minamata disease - poisoning of the body with methyl 
mercury (Japan).

A species is a collection of individuals that are similar in structure, 
have a common origin, freely interbreed and produce fertile offspring.

Water erosion is the washing away of soil and underlying rocks 
by flows of melt and rainwater. Water intake is a complex of structures 
and a device for collecting water from water bodies.

Secondary raw materials are production and consumption waste 
that can currently be used on the farm.

Solar energy is the production of electrical energy from solar 
radiation. Geothermal energy is the production of energy from the heat 
of the Earth.

Heterotroph - an organism that uses for its nutrition only (or 
predominantly) organic substances produced by other species, and is not
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capable of synthesizing the substances of its body from inorganic 
substances.

The hydrosphere is the totality of all the waters of the Earth: 
continental, oceanic, atmospheric. Global - relating to the entire planet 
as a whole.

Humus is an organic substance in the soil, formed as a result of 
the decomposition of plant and animal residues, as well as waste 
products of organisms and the synthesis of humic organic substances by 
microorganisms.

Waste dumping - dumping, disposal of waste in the ocean and
seas.

Deratization is the destruction of rodents (primarily rats) in 
premises or any areas.

Environmental degradation
Natural selection is the result of the struggle for existence; death 

of unadapted organisms, survival and reproduction of adapted ones; 
factor of evolution (according to Charles Darwin)

Life is the active existence of an organism, proceeding with the 
expenditure of energy received from outside for self-maintenance, self­
reproduction and self-development of specific structures

Pollution of the environment - the introduction of unusual 
substances into it or an increase in concentrations available above the 
natural long-term level, leading to negative consequences

Law of the energy pyramid (10% rule) - no more than 10% of 
energy moves from one trophic level of the ecological pyramid to 
another

Pollution of the natural environment is the entry into the natural 
environment of substances (solid, liquid, gaseous), biological agents, 
various types of energy in quantities and concentrations exceeding the 
natural level for living organisms.

A sanctuary is a section of water or territory where the use of
certain types of natural resources (certain groups of animals, plants, 
minerals) is permanently or temporarily prohibited. The most common 
are hunting reserves created for the conservation and reproduction of 
game animals. There are temporary and permanent reserves. Permanent 
reserves can be of federal and local subordination.

A reserve is a unique or most typical area of territory for a 
geographical zone, a non-low-lying natural complex or a natural 
complex little changed by humans, withdrawn from economic use
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(including visits by people) for the preservation and study of the natural 
complex and its individual components. The purpose of creating 
reserves is also the restoration of valuable animals and plants; any 
activity that disturbs the natural complex or threatens the condition of 
natural objects is prohibited both on the territory of the reserve and 
within the protective zones established around them. A reserve is the 
highest category of protected natural areas. Waste disposal is the 
isolation of waste in order to exclude the possibility of its further use, as 
well as to prevent the release of pollutants into the environment.

Idioadaptation - adaptive changes of a private nature that occur 
during evolution, which do not change the level of organization of living 
beings

Variability is the ability of organisms to change their 
characteristics and properties under the influence of various 
environmental factors. There are hereditary and non-hereditary 
(modification) variability (according to Charles Darwin, it is one of the 
evolutionary factors)

Immunity is the body's immunity to diseases, pests or pollutants.
Inversion (atmospheric) - the displacement of cooled layers of air 

downward and their accumulation under layers of warm air, which leads 
to a decrease in the dispersion of pollutants and an increase in their 
concentration in the surface part of the atmosphere.

Artificial selection is the selection of organisms with useful traits 
carried out by humans over a certain period of time.

Environmental quality - the degree of compliance of the 
surrounding (human) environment with the needs of humans and other 
living organisms; possible intensity (measure) of the use of resources 
and environmental conditions for the implementation of forms of human 
needs or forms of activity (in general for the development of society).

Carcinogen is a substance (chemical), physical phenomenon 
(radiation) or biological organisms (viruses) that contribute to the 
emergence or development of malignant neoplasms.

Acid precipitation is any precipitation (rain, fog, snow), the acidity 
level of which exceeds the norm. Acid precipitation is 10-1000 times 
more acidic than normal precipitation (pH 2.0-4.5); have a strong 
negative impact on ecosystems, first noted in the middle 50s XX 
century: fishless lakes, dried out forests, loss of crop yields, allergic 
diseases.
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capable of synthesizing the substances of its body from inorganic 
substances.

The hydrosphere is the totality of all the waters of the Earth: 
continental, oceanic, atmospheric. Global - relating to the entire planet 
as a whole.

Humus is an organic substance in the soil, formed as a result of 
the decomposition of plant and animal residues, as well as waste 
products of organisms and the synthesis of humic organic substances by 
microorganisms.

Waste dumping - dumping, disposal of waste in the ocean and
seas.

Deratization is the destruction of rodents (primarily rats) in 
premises or any areas.

Environmental degradation
Natural selection is the result of the struggle for existence; death 

of unadapted organisms, survival and reproduction of adapted ones; 
factor of evolution (according to Charles Darwin)

Life is the active existence of an organism, proceeding with the 
expenditure of energy received from outside for self-maintenance, self­
reproduction and self-development of specific structures

Pollution of the environment - the introduction of unusual 
substances into it or an increase in concentrations available above the 
natural long-term level, leading to negative consequences

Law of the energy pyramid (10% rule) - no more than 10% of 
energy moves from one trophic level of the ecological pyramid to 
another

Pollution of the natural environment is the entry into the natural 
environment of substances (solid, liquid, gaseous), biological agents, 
various types of energy in quantities and concentrations exceeding the 
natural level for living organisms.

A sanctuary is a section of water or territory where the use of
certain types of natural resources (certain groups of animals, plants, 
minerals) is permanently or temporarily prohibited. The most common 
are hunting reserves created for the conservation and reproduction of 
game animals. There are temporary and permanent reserves. Permanent 
reserves can be of federal and local subordination.

A reserve is a unique or most typical area of territory for a 
geographical zone, a non-low-lying natural complex or a natural 
complex little changed by humans, withdrawn from economic use
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(including visits by people) for the preservation and study of the natural 
complex and its individual components. The purpose of creating 
reserves is also the restoration of valuable animals and plants; any 
к livity that disturbs the natural complex or threatens the condition of 
natural objects is prohibited both on the territory of the reserve and 
within the protective zones established around them. A reserve is the 
highest category of protected natural areas. Waste disposal is the 
isolation of waste in order to exclude the possibility of its further use, as 
well as to prevent the release of pollutants into the environment.

Idioadaptation - adaptive changes of a private nature that occur 
during evolution, which do not change the level of organization of living 
beings

Variability is the ability of organisms to change their 
characteristics and properties under the influence of various 
environmental factors. There are hereditary and non-hereditary 
(modification) variability (according to Charles Darwin, it is one of the 
evolutionary factors)

Immunity is the body's immunity to diseases, pests or pollutants.
Inversion (atmospheric) - the displacement of cooled layers of air 

downward and their accumulation under layers of warm air, which leads 
to a decrease in the dispersion of pollutants and an increase in their 
concentration in the surface part of the atmosphere.

Artificial selection is the selection of organisms with useful traits 
carried out by humans over a certain period of time.

Environmental quality - the degree of compliance of the 
surrounding (human) environment with the needs of humans and other 
living organisms; possible intensity (measure) of the use of resources 
and environmental conditions for the implementation of forms of human 
needs or forms of activity (in general for the development of society).

Carcinogen is a substance (chemical), physical phenomenon 
(radiation) or biological organisms (viruses) that contribute to the 
emergence or development of malignant neoplasms.

Acid precipitation is any precipitation (rain, fog, snow), the acidity 
level of which exceeds the norm. Acid precipitation is 10-1000 times 
more acidic than normal precipitation (pH 2.0-4.5); have a strong 
negative impact on ecosystems, first noted in the middle 50s XX 
i entury: fishless lakes, dried out forests, loss of crop yields, allergic 
diseases.
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Coagulation is the process of particles sticking together under 
any external influence (temperature change, exposure to an electric 
field).

A convention is an international agreement on a specific issue. 
Convergent evolution is the emergence of species of different origins 
and

biotic communities of similar external characteristics as a result of 
a similar lifestyle and adaptation to similar environmental conditions.

Competition is a type of biotic relationship in which organisms or 
species compete with each other to consume the same, usually limited, 
resources.

Consumers - A group of heterotrophic organisms that consume 
producers or other consumers as food, but during this absorption do not 
decompose organic substances into simple mineral components. In 
modem ecosystems they are represented mainly by animals

Environmental control - monitoring the state of the environment 
and its changes under the influence of economic and other activities, 
checking the implementation of plans and measures for nature 
protection, rational use of natural resources, environmental 
improvement, compliance with the requirements of environmental 
legislation and environmental quality standards

Biological cycle of substances (biotic) - A process of 
interconnected movement of substances in nature that is continuously 
repeated under the influence of solar energy, having a more or less 
circular nature, occurring with the obligatory participation of organisms. 
In the last historical period, it has undergone significant changes under 
the influence of person

Environmental pollution coefficient is the number of pollutants 
per unit of product received (when processing raw materials) or per unit 
of a certain type of activity, for example, motor transport, heating plants.

Lithosphere is the “solid” shell of the planet, including the 
Earth’s crust and upper mantle.

Local - relating to a limited area, not extending beyond certain 
limits.

International organizations:
WMO - World Meteorological Organization, founded in 1947 

(Geneva), is a specialized UN agency designed to promote international 
cooperation in the field of meteorological observations and research, 
exchange of meteorological information, and practical application of
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meteorology; WMO‘s mission is to provide scientific information about 
global climate processes and the conditions that influence them. WMO 
actively supports the international community to develop 
environmentally sound policies that take into account the negative 
impact of economic development on the Earth's climate. WMO gives 
Iи un ity to programs that address the greenhouse effect and other 
* lianges in the atmosphere and aquatic environment.

WHO - World Health Organization - a specialized agency of the 
I IN, founded in 1946 (Geneva). 166 states are members of WHO. The 
objectives of WHO are the fight against AIDS, the prevention of 
c udiovascular diseases, the prevention of the sale and purchase of 
human organs, etc.

FAO (abbreviation for FoodandAgricultureOrganisation) - UN
oiganization for food and agriculture; founded in 1945 (Quebec, 
u-sidence in Rome). Objectives are to provide technical assistance to 
developing countries, improve agricultural production and distribute 
produced products. FAO produces annual reports on world food.

UNESCO is the UN agency for education, science and culture, 
existing since 1946. UNESCO headquarters is located in Paris. The main 
direction of UNESCO's activities is participation in solving major 
universal problems: peace, development, environmental protection. With 
the assistance of UNESCO, the Moscow International Energy Club was 
i reated (1990), and the conferences “Biotechnology at the turn of the 
’ 1 st century” (1989) and “Human Genome” (1989) were held.

UNIDO is the UN agency for industrial development (since 1986, 
headquartered in Vienna). The purpose of UNIDO's activities is to 
promote the industrial development of mainly developing countries, 
i Nations between East and West, and current problems of environmental 
protection. UNIDO has adopted six basic programs in the field of 
industrial cooperation: development and transfer of technology, 
industrial reconstruction, modernization of small and medium-sized 
enterprises, electric power industry, environmental protection, and 
human resource development.

The International Fund for the Survival and Development of 
Humanity is an international non-governmental organization founded in 
I ‘Ж8 (headquarters in Moscow). Its task is to provide material and moral 
upport to projects and programs aimed at solving global problems: 

nuclear danger, environmental protection, international development, 
human rights protection.
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Migration is the movement, redistribution of someone or 
something.

Mineral resources - the term mineral resources includes all 
naturally occurring non-living substances of inorganic or organic origin 
that are useful to humans. Mineral resources include all solid minerals, 
fossil fuels (oil, natural gas), water, and atmospheric gases. Solid 
mineral reserves, according to the degree of exploration and readiness 
for industrial exploitation, are divided into categories A, B, C l, C2. 
Category A - these are fully studied, explored and prepared for 
production reserves; category В - these are geologically justified, 
relatively explored reserves delineated by mining workings; category Cl 
- reserves established by tentative testing of deposits; Category C2 - 
“preliminarily estimated reserves.

Monitoring is a system of regular, long-term observations in 
space and time, providing information about the state of the environment 
in order to assess the past, present and forecasts for the future, 
environmental parameters that are important to humans.

Mutation is a change in the genetic material of an organism that 
can be inherited and is expressed externally in changes in physiological, 
morphological and other characteristics.

Mutualism is a form of symbiosis in which the presence of each of 
the two species becomes mandatory for both, each of their cohabitants 
receives relatively equal benefit and the partners cannot exist without 
each other.

Heredity - The ability of organisms to maintain and transmit their
signs and properties of sweat
The ozone screen is a layer of the atmosphere characterized by a 

high concentration of ozone and absorbs ultraviolet radiation, which is 
fatal to organisms. Nature conservation is a form of human activity, the 
purpose of which is to preserve the living environment - resources and 
conditions that ensure the development of civilization.

Biological wastewater treatment is the removal of soluble organic 
impurities using activated sludge microorganisms, which decompose 
these substances into inorganic compounds. In practice, aerobic 
processes occurring in natural conditions (in irrigation fields, filtration 
fields) and artificial structures (in aeration tanks, biofilters) are 
widespread. The resulting excess activated sludge is processed by 
anaerobic methods (in digesters) or composting.
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Mechanical wastewater treatment - removal of solid, easy-to- 
sediment and floating insoluble impurities using straining, settling and 
filtration methods.

Chemical wastewater treatment is the removal of soluble 
impurities from water using chemical reagents that enter into chemical 
reactions with harmful impurities and convert them into less aggressive 
compounds. The most common method is to neutralize acidic and 
alkaline wastewater.

A pandemic is an epidemic that affects the population of an entire 
country or a number of countries.

Parasitism is a form in which representatives of one species use 
nutrients or tissues of individuals of another species, as well as itself, as 
a temporary or permanent habitat.

The greenhouse effect is the heating of the lower layers of the 
atmosphere and the gradual warming of the climate on the planet, which 
occurs as a result of the absorption of reflected thermal radiation from 
the Earth's surface by molecules of carbon dioxide, as well as molecules 
of other gases (methane, chlorofluorocarbon). Contribution of 
“greenhouse” gases to the heating of the lower layers of the atmosphere 
(%): carbon dioxide - 60, methane - 15, nitrogen oxides - 5, ozone - 8, 
chlorofluorocarbons - 12.

Pesticides are chemicals used to protect plants, agricultural 
products, kill animal parasites and control disease vectors.

Allen's rule - the protruding parts of the body (limbs, tail, ears) in 
warm-blooded animals are shorter in cold climates than in warm 
climates, since in the first case heat loss is lower.

Bergmann's rule - in warm-blooded animals, the body size of 
individuals of one species or a group of closely related species is 
determined by the temperature conditions of the environment: the size of 
individuals is larger in populations living in colder climates.

Gloger's rule - animals in warm and humid regions are more 
pigmented (i.e., individuals are darker) than in cold and dry regions.

The maximum permissible impact is an impact that does not take 
the system beyond the boundaries of the critical state.

Maximum permissible emission (MPE) - an environmental 
impact standard - the mass of a harmful substance in gas emissions, the 
maximum permissible for release into the atmosphere per unit time. 
MPE is established on the condition that the ground concentration of a
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harmful substance will not exceed the maximum permissible 
concentration.

Maximum permissible concentration (MPC) - an environmental 
standard - an environmental quality standard - the maximum 
concentration of a substance in the environment (air, water, soil, food), 
which, with sufficiently long-term exposure, does not affect health and 
does not cause residual (prolonged) effects, i.e., it does not affect the 
offspring.

Maximum permissible discharge (MPD) - an environmental 
impact standard - the mass of a harmful substance in wastewater, the 
maximum permissible for discharge per unit of time in a given location. 
MAC is established based on the condition that the concentration of a 
harmful substance at the point of discharge does not exceed the MAC.

Natural resource potential is the totality of all types of natural 
resources that are currently known and the use of which in the 
foreseeable future is possible according to technical criteria.

Natural resources are elements of nature, part of the totality of 
natural conditions and the most important components of the natural 
environment that are used (or can be used) at a given level of 
development of productive forces to meet the needs of society and social 
development. Natural resources are an integral part of a country's 
national wealth. Natural resources, deprived of natural connections as a 
result of the influence of labor, become natural raw materials.

Nature management is the totality of all forms of exploitation of 
natural resource potential and measures for its conservation and 
reproduction. A population is a collection of individuals of the same 
species that occupies a certain space and is capable of maintaining its 
existence for a large number of generations through reproduction.

Soil is the upper layer of the earth's crust, resulting from the 
combined actions of living organisms and abiotic factors, a bioinert 
substance.

Producers - Autotrophic organisms that produce nutrients from 
inorganic components. They are the first link in the food chain and 
ecological pyramid. In most modem ecosystems these are plants

Rational environmental management is a system of highly 
efficient management based on the economical exploitation of natural 
resources and conditions, taking into account their replenishment, 
excluding the occurrence of environmental changes that threaten human 
life and health.
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Regional - relating to any significant territory, but not covci mg tin 
entire planet. Recreation is the restoration of a person’s health and 
ability to work by relaxing in the lap of nature or during a tourist trip 
involving visits to national parks, architectural and historical 
monuments.

Secondary resources are production and consumption waste that 
are generated in the public economy and can be reused in it.

Water area is a body of water limited by natural, artificial or 
imaginary boundaries.

Recipient is an organism that, in the course of its life activity, 
converts organic residues into inorganic substances suitable for use by 
producers.

Self-regulation - A way to maintain populations in an ecosystem 
based on positive and negative feedbacks in food chains

Symbiosis is a biotic relationship between species in which both 
partners or one of them

Smog is atmospheric pollution in the form of an aerosol veil, 
haze, and fog formed as a result of dust, smoke, exhaust gases and 
industrial emissions entering the atmosphere. There are photochemical 
smog of the Los Angeles type and humid smog of the London type.

Community - autotrophs and heterotrophs (or one of them) living 
together in a certain space.

Living environment (habitat) - Part of nature surrounding an 
organism (ecological niche). A stenobiont is an organism that requires 
strictly defined environmental conditions.

Stress is a state of tension in the body - a set of protective 
physiological reactions in the body of animals and humans in response 
to exposure. Stress from unfavorable (cold, hunger, environmental 
pollution, etc.) or unfavorable (joy, etc.) factors.

Succession is a successive change of biocenoses that occurs over 
the same territory under the influence of natural, anthropogenic factors 
or their interaction.

Teratogen is a substance that, when exposed to the body, causes 
deformities and other anomalies in its development.

Technosphere - 1) a closed global technological system of 
extraction, use and disposal involved in the economic circulation of 
natural resources; it is determined by the territorial characteristics of 
complexes of industrial enterprises, means of transport, roads, etc.; 2) a 
part of the biosphere transformed by people through the direct and
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indirect influence of technical means in order to best meet the socio­
economic needs of humanity into an artificial (artificial) environment.

Tolerance is the body’s ability to tolerate deviations from 
environmental factors environment from its optimal values. Trophic 
level is the location of each link in the food chain.

Phenotype - a set of signs of the external and internal structure of 
an individual, formed on the basis of the genotype in the process of 
ontogenesis and under the influence of the environment

Photoperiodism - The reaction of organisms to the change of day 
and night, manifested in the intensity of physiological processes

Evolution is the irreversible, directed historical development of 
living nature. A eurybiont is an organism capable of living in different, 
sometimes dramatically different, environments.

other environmental conditions.
Ecological niche is the position occupied by a species in an 

ecosystem, determined by its habitat, food, partners, enemies, etc.
Ecology is the science of the relationship of living organisms with 

the environment.
Environmental assessment - identification and forecasting 

activities
the expected impact of a project with a view to mitigating the 
environmental impact of that impact.

An ecological crisis is a potentially reversible situation that occurs 
in natural ecosystems as a result of an imbalance under the influence of 
spontaneous natural or anthropogenic factors.

Ecological culture is a way of connecting people with nature 
based on a responsible attitude towards it.

Environmental risk - the likelihood of environmental pollution. 
Environmental offense is a violation of the right, existing laws, resulting 
in cause damage to the environment and natural resources.

Environmental crime is a deliberate malicious violation of the 
state of the environment, contrary to national laws or international 
agreements; in many countries it is a criminal offense.

Environmental insurance - insurance of liability of objects - 
potential culprits of accidental unintentional environmental pollution 
and insurance of own losses arising from the sources of such pollution. 
Environmental factors - Individual properties or elements of the 
environment that affect organisms. There are abiotic, biotic and 
anthropogenic factors
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An ecosystem is a single natural complex formed by living 
organisms and their habitat, in which biotic and abiotic components arc 
interconnected by the exchange of matter and energy.

Expertise is a comprehensive study by a highly qualified 
specialist (expert) of any issues, the solution of which requires special 
knowledge in the field of science, technology, and the market when 
making management decisions.

Epidemic - the rapid and continuous spread of infectious diseases 
within any collection of organisms or a specific region

Erosion is the destruction of rocks, soils or any other surfaces, 
usually accompanied by the transfer of particles from one place to 
another. There are natural and anthropogenic erosion.
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ILOVALAR

«перекрестно* загрязнен»»»?
«Перекрестное загрязнение* • термин, 
используемый для описания переноса 
микроорганизмов с  сырой пищи на готовую . Это 
может произойти как во время готовки, так и 
при хранении, перевозке продуктов, в  том числе 
при переносе готовы х блюд через места 
повыш енного загрязнения

Пример;

O '
М аринад и з под сы рого м яса не следует 
вы ливать на готовое м ясо, прошедшее тепловую 
обработку

Отделяйте сы ры е м ясо, птицу и морепродукты от 
других продуктов питания 
И спользуйте отдельные ножи и разделочные доски 
для работы с  сырыми продуктами 
Храните продукты а  контейнерах, чтобы избежать 
контакта сы ры х продуктов с  готовыми 
В холодильнике храните сырые продукты на нижних 
полках, раздельно от готовы х для предотвращения 
перекрестного загрязнения

Органолептические методы или сенсорные -
методы определения значений показателей качества 

товаров на основе восприятия органов чувств

1.Визуальный Определение внешнего вида, формы, цвета, блеска,
прозрачности, просвечиваемости и др. с помощью зрения;

2.0бонятельный Определение запаха (характер и интенсивность) с помощью 
органов обоняния. Основные запахи: камфарный, мускусный, 
цветочный, мятный, эфирный, острый и гнилостный;

З.Вкусовой Определение вкуса (характер и интенсивность) рецепторами
языка (кислый, соленый, сладкий и горький); жгучее, терпкое, 
вяжущее, острое, металлическое ощущение;

4.Осязательный Способность ощущать рецепторами кожи прикосновения
(давление, вибрации, действие фактуры);

5.Слуховой Акустическое восприятие (громкость, высота и тембр звука).
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Т а6 лица 2 . ШКАЛА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ ПЛАВЛЕНЫХ. СЫрОВ

Показатель Количество баллов

Внешний вид (в том числе 
упаковка и маркировка}

2

Вкус и запах 15

Консистенция 9

Вид на разрезе (срезе} 2

Цвет продукта 2

Цвет продукта 5

Форма дегустационного листа

ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ПРОДУКТА 
(оценка по 9-ти балльной системе)

Дата______________  В|ипрод\та_
Фамилия, инициалы_______  № образца__

(ИуСШр)

Положительные показатели качества продукта

ТаблицаБ-1

О и ен к ав
баллах

В неш ний н и Цвет на разрезе Запах
(аромат)

В к К о и с и с т ш ш
(нежность.
жесткость)

Сочность О б а ая
оценка

качества

9
о б р а т а

Очень
красивый

О чень красивый О чень
ароматный

О чень вкусный Очень нежный О чень сочный От.ш чное

*
Я  образца

Красивый Красивый А роматный В к у с н ы й Нежный Сочный Очень
хорошее

1

.Ч> образца
Хороший Хороший Д остаточно

ароматный
Д остаточно
ВКУСНЫЙ

Д остаточно нежный Достаточной
сочный

Хорошее

6
Уё образна

Недостаточно
хорош ий

Недостаточно
хороший

Н едостаточно
ароматны й

Н едостаточно
ВКУСНЫЙ

Н едостаточно
нежный

Н едостаточно
сочный

Выше
среднего

5

J 6  образца

Средний
( у х п е п о -
ритедьный)

Средний
(удовлетво­
рительный)

С р а ш ш
( у ж е т о -
р и т е л ы ш й )

С редний
( у ж с т ю -
рительный)

Средний
( у ж т е г а р н т е д ь -
ный)

С р д а ш
( у ж и в о -
рнгельный)

Среднее
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Т а б я и ц *  1 , ( й ж с в р в а и т т  
гщршттшт*^т т м я с н о й  п р о м ы ш л е н н о сти

И  м и в ж с  Е М в с м а в  п р о д у ж ц м я
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