
С Л . САЛИХОВ

МУТАХАССИСЛИККА КИРИШ



 

 

 
 

 

УЗБЕКИСТОН РЕСПУБЛИКАСИ
ОЛИЙ ВА УРТА МАХСУС ТАЪЛИМ ВАЗИРЛИГИ

ТОШКЕНТ ДАВЛАТ ЩТИСОДИЁТ
УНИВЕРСИТЕТИ

С.А. САЛИХОВ

МУТАХАССИСЛИККА КИРИШ

Тошкент давлат иктисодиёт университети Кенгашининг
2014 йил 31 октябрдаги мажлисида мухокама этилган ва

5610100 - Хизматлар сохаси (Товарлар экспертизам хизматларини
ташкил этиш) таълим йуналиши талабалари учун тавсия этилган

УКУВ КУЛЛАНМА

ТОШКЕНТ - 2015

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 



 
 

 

УДК: 6 П 9.85.1 (575.1)

Салихов Суръят Акрамович - биология фанлари доктори,
профессор. “Мутахассисликка кприш”. Укув кулланма. Т.: ТДИУ, 2015
Пил, 263 бет.

Укув кулланмада бозор иктисодиёти шароитида “Мутахассисликка
кириш ” (Хизматлар сощси (товарлар экспертизаси хизматларини ташкил этиш) 
фанининг Узбекистан Республикасини “Таълим тугрисида” ги ва “Кадрлар 
тайёрлаш миллий дастури” Конун талаблари асосида ва мутахассисликнинг 
максади, мохияти, мазмуни ва Хукумат карорлари вазифалари хамда кенг 
истеъмолдаги озик-овкат ва ноозик-овкат товарларини экспертизаси 
тугрисидаги маълумотлар берилган.

Мазкур укув кулланма Олий укув юртларининг бакалавр таълим йуналиши 
талабалари ва ушбу соха буйича барча кизикувчилар учун мулжалланган.

Масъул мухаррир: Ибрагимов Назрулла Набиевич -  техника фанлари 
доктори, профессор

Такризчилар:

Назарова Раъно Рустамовна -  ТДИУ, ТИФ кафедраси мудири, иктисод 
фанлари доктори
Самадов Аскаржон -  иктисод фанлари номзоди, доцент

2

 
 

 



МУНДАРИЖА

Кириш..................................................................................... 4
1-мавзу: Мутахассисликка кириш фанининг максади ва

вазифалари..............................................................................  5
2-мавзу: Тошкент давлат иктисодиёт университети тарихи... 14
3-мавзу: Укув жараёнини илмий асосда ташкил этиш,

укнтиш шакллари, укув режа ва дастурлари..............  28
4-мавзу: Талабаларнинг мустакил ишлашини ташкил этиш.. 46
5-мавзу: Талабаларнинг укув илмий-тадкикот ишлари ва

уларни ташкил килиш........................................................  60
6-мавзу: «Рейтинг тизимини ташкил килиш ва якуний

давлат аттестацияларини топшириш тартиби»  70
7-мавзу: Озик-овкат товарлари товаршуиослиги ва унинг

назарий асослари................................................................. 81
8-мавзу: Хал к истеъмоли товарлари сифат курсаткичлариии

аниклаш.................................................................................. 97
9-мавзу: Халк истеъмоли товарларини стаидартлаштириш... 106
10-мавзу: Дон ва дон махсулотлари экспертизаси.......................... 116
11-мавзу: Канд, асал, крахмал ва кандолат махсулотлари

экспертизаси...........................................................................  128

12-мавзу: Мева ва сабзавотлар экспертизаси.................................  144
13-мавзу: Лаззатли махсулотлар экспертизаси............................... 167
14-мавзу: Сут ва сут махсулотлари экспертизаси........................... 180
15-мавзу: Гушт ва гушт махсулотлари экспертизаси....................  202
16-мавзу: Пластмасса товарлари экспертизаси............................... 215
17-мавзу: Маиший кимё товарлари экспертизаси.........................  231
18-мавзу: Нефт ва нефт махсулотлари экспертизаси....................  244

Глоссарий................................................................................ 259

Фойдаланилган адабиётлар руйхати............................. 261

3



КИРИШ
Мутахассисликка кириш фани талабаларга университетдаги укиш 

жараёнида олий таълим муассасаларига таалукди булган, унинг мазмуни ва 
мо\иятини ифодалайдиган томонлари билан туларок танишиш имкониятини 
беради. Бу фан оркали олий таълим муассасасининг тузилиши, унинг 
бошкариш тизимидаги бугинлари, уларнинг хдр бирини укув жараёнида тутган 
урни ва роли хамда талабанинг мутахассислиги буйича тушунча беради.

Бозор муносабатларининг мухим бугинларидан бири булган товарлар 
экспертизаси тизимини ислох, килиш ва эркинлаштириш замирида 
иктисодиётни ривожлантириш, хдлкаро стандартлаштириш тизими 
талабларига мос келувчи товарларни ишлаб чикаришни ташкил килиш ва улар 
фаолиятини янада такомиллаштириш шу куннинг долзарб вазифаларидан 
хисобланади. Хар кандай жамиятда бозорнинг асосий обекти товар ва хизмат 
хисобланади ва унинг асосий вазифаси истемол кийматга эга булган товар ва 
хизматларни ишлаб чикариш обекти хисобланади.

Иктисодиётни самарали бошкариш унинг мухим булган товарларни 
сифатини урганишни, уларнинг ишлаб чикариш технологик усулларини, 
функтсиясини ва истеъмол кийматини билишни такозо килади.

Мазкур «Мутахассисликка кириш» курси кадрлар тайёрлаш буйича 
таълим стандартлари асосида ишлаб чикилган намунавий укув дастури асосида 
яратилган, «Мутахассисликка кириш» курси барча укитиладиган ихтисослик 
фанларининг дебочаси булиб талабаларга шу йуналиши буйича укитиладиган 
барча фанларни узида мужассамлаштирган холда ургатади.

Бу фан кенг истеъмолдаги озик-овкат ва ноозик-овкат товаршунослиги ва 
товарлар экспертизаси билан кизикувчиларга таълим йуналиши буйича билим 
беришга, жумладан, ташкил килиш ва олиб бориш, уларни усуллари, бошкариш 
холида бозор субъектлари билан муносабатларини ташкил килиш ва умуман, 
товарлар экспертизасини асосларини ургатишга мулжалланган.

Мазкур укув кулланма Тошкент давлат иктисодиёт университетига 
кирган Хизматлар сохаси (товарлар экспертизаси хизматларини ташкил этиш) 
таълим йуналиши талабалари учун мулжалланган, булиб, у университетни 
ташкил топиш тарихи, бошкарув структурам, ахборот ресурс маркази (АРМ), 
шунингдек олийгохдаги укув жараёнини ташкил этилиши ва олиб бориш 
тартиблари, курс иши, реферат, назорат иши, бошка услубий ишлар хамда 
ихтисослик фанлари билан таништиради.
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1-мавзу: Мутахассисликка кириш фанининг максади ва 
вазифалари

Режа:
1. «Мутахассисликка кириш» фанининг предмета ва вазифалари
2. «Мутахассисликка кириш» фаннинг олдига куйган максади
3. Кадрлар тайёрлаш миллий дастури хамда «Таълим тугрисида»ги 

конунлардан келиб чикадиган вазифалар

1. «Мутахассисликка кириш» фанининг предмети ва вазифалари

Узлуксиз таълим кадрлар тайёрлаш тизимининг асоси ва кадрлар 
тайёрлаш миллий моделининг таркибий кисмларидан бири деб, таъкидланади 
кадрлар тайёрлаш миллий дастурида. Узлуксиз таълим тизими укув тарбия 
жараёнини хар томонлама етук баркамол авлодни етиштириш учун шарт- 
шароитлар яратади.

Шу сабабли, мамлакатимизда кадрлар тайёрлаш миллий дастури асосида 
узлуксиз таълимни ташкил этиш ва ривожлантиришнинг асосий тамойиллари 
белгиланади. Булар таълимнинг устуворлиги, таълимнинг демократлашуви, 
таълимнинг ижтимоийлашуви, таълимнинг инсонпарварлашуви, таълимнинг 
миллий йуналганлиги, таълим ва тарбиянинг узвий богликлилиги, иктидорли 
ёшларни аниклаш, юкори даражада билим олишлари учун шарт-шароитлар 
яратиш кабилар. Жамият талаб килаётган узлуксиз таълимга тегишли бу конун- 
коидалар укитиш, билим беришдан яъни таълим жараёнига хам самарали 
таъсир курсатади. Педагогикада таълимнинг илмий-назарий, услубий асослари 
алохида, яъни дидактика кисмида урганилади. Бу жараёнда таълим 
принципларига хам алохида тухталади.

Таълим жараёни мураккаб хамда куп кирралидир. Унда укитувчи ва 
укувчилар фаол иштирок этадилар. Бу жараённинг муваффикиятли ва самарали 
натижаси таълим жараёнининг конун-коидалари, яъни таълимга куйилган 
дидактик талабларга кай даражада амал килишларига боглик.

Укитиш билиш фаолиятининг ажралмас кисми, сифатида инсоннинг 
теварак тафаккурига атрофидаги дунёни билишнинг умумий конунлари асосида 
содир булади. Шу сабабли шахсни укитиш, тарбиялаш, баркамол авлод килиб 
етиштириш жараёнида бир бутунликда эришиш зарур. Укитувчи качонки 
таълим тамойилларини яхши узлаштирган булгандагина уни самарали 
бошкариш, укитишнинг самарали усулларини тугри танлаш имкониятига эга 
булади. Шунинг учун укитиш тамойиллари таълим жараёнининг энг мухим
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масалаларини назарий ва амалий жихатдан тугри хал килишнинг асосий негизи 
хисобланади.

Таълим тамойиллари укув юртлари олдида турган улкан вазифалар 
асосида белгиланади. Улар бир бири билан узаро мустахкам боглик холда бир 
системани ташкил этади ва хар бир дарсда дидактик тамойилларнинг бир 
нечтаси иштирок етиши мумкин. Улар таълим олдида турган асосий 
максадларни хал этишга уз хиссасини кушади. Таълим тизими ислох 
килинаётган хозирги жараёнда укувчи талабаларга мустакил билим бериш, 
уларни эркин, мустакил фикрлай оладиган инсонлар килиб тарбиялашда, 
таълим тамойилларини чукур англаш ва хаётга татбик этиш мухим 
муаммолардан хисобланади.

Укув юртларида бериладиган билим илмий характерга эга булиши фан 
техника ютук, ихтиролар ва кашфиётларини узида ифода этиш лозим. Шундай 
экан, укитувчи илм фандаги янгиликлардан хабардор булиши лозим, укув 
фанлари хам илм фан асосида яратилади. Укитишнинг илмийлик тамойиллари 
таълим жараёнида укувчи талабаларни хозирги замон фан техника тараккиёти 
даражасидаги илмий билимлар билан куроллантириш, айникса талаба ёшларни 
илмий тадкикот усуллари билан таништириб боришга каратилган.

Илмийлик таълимнинг мазмунига хам, усулларига хам алокадордир. 
Шундай экан билиш, илм фан билан укув предмети уртасида хамкорлик узаро 
богликлик булишига эришиш лозим. Таълимнинг хамма боскичларида илмий 
изохлардан фойдаланмок лозим.

Назарий билимларнинг амалиёт билан, турмуш тажрибалари билан 
боглаб олиб бориш таълимнинг етакчи коидаларидан бири хисобланади. 
Таълим-тарбия сохасидаги ютуклар, энг аввало назария билан амалиётнинг 
узаро богликлилигига асосланади. Шундагина укувчи-талаба урганаётган укув 
материалининг туб мохиятини тушуниб етади ва амалиётда улардан фойдалана 
олади. Бунинг учун укитувчи таълим жараёнида талабаларнинг фаол иштирок 
этишларига эришмок лозим. Талаба фаол иштирок этса билимларини онгли 
тушуниб узлаштиришга олиб келади.

Таълимдаги онглилик ва фаоллик, талабадан кутаринки кайфият, купрок 
билимга интилиш, мустакил фикрлаш ва хулосалар чикаришга ундайди. 
Билимларни онгли ва фаол узлаштириш укитиш жараёнинг психологик 
томонларида уз ифодасини топади.

Укитишда назарий билимлар канчалик катьий ифода этилса, талабанинг 
фикр юритиши хам шунчалик аник ва равшан булади ва укув материалларини 
онгли узлаштириш даражаси хам ошади. Таълим тизими ислох килинаётган 
хозирги жараёнда ёшларнинг мустакил фикр юритиши, мустакил суратда 
билим олишга интилиши талаб килинади. Бунинг натижасида билимларни
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узлаштиришнинг жараёни ижодий туе олади. Бундай шароитда укитувчи- 
талабанинг машгулотларга муносабати ва бу жараёнда узини кандай тутишига 
эътибор бермоги лозим. Ёшлардаги укиш истаги таълим жараёнининг зарурий 
ва мантикий кисмидир. Шундай экан, таълимнинг самарадорлиги укугувчини 
талабаларни укишга изчил ва мунтазам кизиктириб боришга богликдир. Бунинг 
учун, укутувчи, уларни ижодий муносабатда булишга, мустакилликка, 
ишчанликка одатлантириш лозим.

Таълим жараёни, унинг мазмуни унда кутарилган хаётий масалалар 
ёшлар тарбиясига ижобий таъсир курсатади. Шу сабабли таълим, шахе 
шаклланишининг асосий манбаидир.

Талаба илмий билимларни узлаштирар экан, унинг дунёгараши хам, 
иродаси ва ахлокий сифатлари, имон-еътщоди ва кобиляти хам усиб 
ривожланиб боради. Таълимнинг тарбиявий имкониятларидан фойдаланишда 
укитувчи аввало таълимни услубий жихатдан тугри ташкил этишга, укув 
материалининг мазмуни билан боглик тарбиявий максадни аник белгилашга ва 
билим олишга кизиктира олишга богликдир. Шу билан бирга, укитувчининг 
талабалар олдидаги обру-еътибори хам мухим тарбиявий ахамиятга эгадир.

Укитиш жараёнини кургазмали ташкил этиш зарур. Хам эшитиш, хам 
курсатиш оркали укув материалларини идрок килиш, уларни онгли ва пухта 
узлаштириш, билимларни турмушдаги заруриятни англаб олишларига асос 
солади, диккатни баркарорлаштиради. Шунинг учун хам, кургазмали 
материаллар урганилаётган мавзу мазмунига мос келиши, талабанинг ёши ва 
билим даражасига боглик булиши хамда улардан фойдаланишнинг самарали 
йул ва воситаларини куллаб ва ишлаб чикиш лозим. Кургазмали материал укув 
предметларининг характери ва мазмунига караб турли-туман булиш мумкин.

Жумладан:
a) буюм ва нарсаларни асл табиий холда курсатиш (усимликлар, 

хайвонлар, экскурсия чогида курсатиладиган нарса-буюмлар)
b) тасвирий кургазмали материалларни намойиш килиш (расмлар, 

фотосуратлар, кинофилмлар ва б.к)
в) нарса ва буюмларни шартли белгилар оркали курсатиш (схема)
г) овозли кургазмали материаллар (грампластинка, овозли кинофилмлар)
Билимлар турли йул воситалари оркали пухта узлаштирилгандагина у

мустахкам эсда колади, бу эса укув материалларини онгли узлаштиришга, 
назария билан амалиётни боглашда кургазмалиликка амал килишга ва 
билимларни такрорлаш оркали мустахкамлашга богликдир. Таълимнинг бош 
максади эса билимларни системали ва пухта узлаштиришдир.

Таълим жараёнидаги муваффаккиятларга факат билим беришда, 
талабанинг узига хос шахеий хусусиятларини хисобга олганда эришиш мумкин.
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Даре жараёнида шу университет талабаларига тегишли умумий хусусиятларни 
ва хар кайси талабага тегишли хусусиятлар ва таълимнинг хар бир боскичида 
эътиборга олиниши даркор. Бунга эришиш учун укитувчи талабаларни 
кузатиши ва уларни рухий оламини урганиш лозим. Факат шундагина 
талабадаги камчиликларни келиб чикиш сабаблари аницланади ва уларни 
бартараф килиш учун изланишлар олиб борилади.

Мустакилликнинг биринчи йиллариданок мамлакатимизнинг иктисодий 
жихатдан кийин ахволда булишига карамасдан, кадрлар сиёсатига 
иктисодиётимиз самарадорлиги ошириш мумкин булган йуналиши сифатида 
катта эътибор каратилди.

Сунгги йилларда кадрлар тайёрлаш масаласига эътибор янада кучайди ва 
1997 йили Олий мажлиснинг туккизинчи сессиясида «Таълим тугрисида» ва 
«Кадрлар тайёрлаш буйича миллий дастур тугрисида» конунлар кабул килинди. 
Бу конунлар узлуксиз таълим тизимининг узбек моделини аниклаб берди.

Бозор муносабатлари ривожланишининг хозирги даврида иктисодчи 
кадрларга булган талаб ошиб бораётганлиги билан бирга уларнинг сифат 
даражасига хам эътибор берилмокда. Мамлакатимиз иктисодиётининг турли 
сохалари учун иктисодчи кадрлар етказиб беришда Тошкент давлат иктисодиёт 
университетининг хиссаси улкан булиб, «Банк иши», «Бухгалтерия хисоби ва 
аудит», «Иктисодиёт», «Бизнес», «Туризм» йуналишлари буйича бакалаврлар 
ва шу бакалаврларнинг базавий олий маълумоти асосида олий касбий 
таълимнинг магистиратура йуналишларида кадрлар тайёрланмокда.

Шу боис, университетимизда кадрлар тайёрлаш миллий дастури 
талабларидан келиб чикиб, иктисодиётнинг мухим сохаларидан бири булган 
ТИФ банк тизими учун кадрлар тайёрлашга катта эътибор берилмокда. 
Университетда «Иктисодиёт» йуналиши буйича хар йили 800 дан ортик 
бакалаврлар тайёрланади. Шу билан бирга хозирги вактда университетда 
иктисодни турли йуналишлари буйича 250 дан ортик магистрлар 
тайёрланмокда.

Иктисодиёт учун кадрлар тайёрлашда университетнинг барча 
кафедраларида катта миллий-услубий ва педагогик тарихга эга. 
Университетимизда иктисодиёт фанларини фаолиятининг хусусиятли томони 
булган ута талабчанликка риоя килиш, иктисодиёт сохасидаги узгаришлар ва 
янгиликларни дархол англаш ва янгиликларни талабалар онгига етказиш 
хозирги кунда хам кафедра педагогларининг асосий бурчидир.

Корхона ва ташкилотлар ёки бозор муносабатларининг аксарият бошка 
субъектлари асосан уз маблагларига таяниб фаолият курсатадилар. Шу боис, бу 
субъектларнинг уз фаолиятида хато ва камчиликларга йул куйиш, маблагини 
самарасиз ишлатиш, уз даромадининг камайишига, молиявий ахволининг



ёмонлашувига олиб келади. Шу сабабли, банк тизими учун университетимизда 
тайёрланаётган кадрлар чукур билимли бошкариш фаолияти натижасини 
олдиндан тахмин кила олиш кобилятига эга булиши лозим.

Юкоридагилардан келиб чиккан холда мутахассисликка кириш фаиининг 
вазифаси талабаларга университетимиздаги таълим жараёни билан 
таништириб, уларни келажавда етук мутахассис булиб етишишларига замин 
тайёрлайди.

2. «Мутахассисликка кириш» фанининг олдига куй га н максади

Мустакил Узбекистан Республикаси тараккиётида таълим устувор соха 
хисобланади. 1997 йил 27 августда кабул килинган «Таълим тугрисида»ги 
таълим барча йуналишларини ислох килиш ва ривожлантириш учун имкон 
яратади.

Таълим ислохоти ва истикболини белгилашда куйидаги тамойилларини 
устувор йуналишлари асос килиб олинган:

1. Таълим-тарбиянинг инсонпварварлилиги ва демократиявийлиги;
2. Таълим тизимининг узлуксизлиги, изчиллиги, илмийлиги ва 

дунёвийлиги
3. Таълимда умуминсоний ва миллий, маданий ва маънавий 

кадриятларнинг устуворлиги
4. Миллати, эътикоди, динидан каътий назар барча фукаролар учун 

таълим олиш имконияти яратилганлиги
5. Таълим муассасаларининг сиёсий партиялар ва харакатлар таъсиридан 

холилиги асос килиб олинган.
Таълим ислохотида асосий эътибор, таълим-тарбиянинг миллий замирини 

мустахкамлашга, таълимнинг иш бошкарув тизимларини такомиллаштиришга 
унинг моддий-техника базасини замон талабларига мослаштиришга, таълим- 
тарбия жараёнини жахон андозалари даражасига кутаришга каратилган. Янги 
укув стандартларини дастурлари, дарсликларни яратиш таълим сифатини 
оширишда ягона мезон булди. Мамлакатимизда чукур урганиладиган мактаб 
тармоги тез ривожланди, масалан, 1991 йилда турли фанлар чукурлаштириб 
урганиладиган мактаблар 799 та булса, 1998 йилда 9143 тага этди. Янги турдаги 
укув масканлари вужудга келди. Халк таълими тасарруфидаги 185 та, 292 та 
литсей фаолият курсатган булса, 1998-1999 йилдан бошлаб академик 
литсейлар, касб-хунар коллежлари ташкил этилди. Таълим муассасаларининг 
укув режалари, таълим шакллари ва усулларини ишлаб чикишда эркинликларга 
эга булганликлари принципиал жихатдан янги булди. Уларда «Иктисод 
назарияси», «Иктисодий билим асослари», «Инсон хукукдари», «Менежмент ва
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маркетинг асослари», «Маънавият ва маърифат асослари» ва бошка шу каби 
фанлар укитиладиган булди.

Бозор муносабатларига уташ шароитида хунар таълими хам ислох 
килинади. Улардан 260 дан ортик ишчига касби буйича таълим берилди. 1995- 
1996 йилларда 140 та хунар литсейи, 18 та миллий хунар литсейи, 50 бизнес 
мактаблари ташкил этилди.

Узбекистонда 12 йиллик мажбурий таълим жорий килинди. 9-синфни 
битирган ёшлар 3 йиллик академик литсей ёки касб-хунар коллежларига 
киритишни такозо этадиган ислохотлар боскичма-боскич утказилади. Биринчи 
боскич утиш даври булиб, у 1997-2001 йилларда давом этди, таълимнинг 
ривожланиши учун хукукий меъёрлари, илмий методик, моддий шарт- 
шариотлар яратади. Иккинчи боскич 2001 йил ва 2005 йилларни уз ичига олади 
ва миллий дастур тулик амалга оширилади. Учинчи боскич 2005 ва ундан 
кейинги йилларга мулжалланган булиб, ундан тупланган тажрибаларни тахлил 
этиш асосида кадрлар тайёрлаш тизимини янада такомиллаштирилди ва 
ривожлантирилди. Узбекистан Республикаси давлат мустакиллигига эришиб, 
иктисодий ва ижтимоий ривожланишнинг узига хос йулини танлаш, кадрлар 
тайёрлаш тизилмаси ва мазмунини кайта ташкил этишни зарур килиб куйди. 
Мактабгача таълим сохдсида ташкил этилган болалар богчалари, хамда богча 
мактаблар тармоклари ривожланиб бормокда. Болаларга чет тилларини 
хореграфия, тасвирий ва мусикий саънати, компьютер саводхонлиги асослари 
урганувчи юзлаб гурухлар ташкил этилди.

Янги типдаги мактаблар ва умумтаълим укув юртлари тармоги 
ривожланиб бормокда. Хозирги кунда 238 та литсей ва 136 та гимназиялар 
мавжуд. Республикада жами 197 минг киши таълим олаётган 258та урта касб- 
хунар таълими укув юрти ишламовда. Уларда оилй маълумотли укитувчи ва 
мухандис педагоглар мехнат килмокда. Узбекистон Олий мактаб тизими 66 
олий укув юртини шу жумладан 18 та университет, 42 та университетни уз 
ичига олади. Улардан 164 минг талаба таълим олмокда, 18 та университетнинг 
14 таси Узбекистон мустакилликка эришганидан кейинги икки йил ичида 
ташкил этилади. Олий укув юртларида ишлаётган укитувчининг 52%и фан 
доктори, фан номзодларидан иборат.

Олий таълимда кадрлар тайёрлашнинг марказлаштиришдан хукукий 
йуналишга утказиш олиб борилмокда, университет таълими 
ривожлантирилмокда. Билимларнинг янги тармоклари буйича кадрлар 
тайёрлаш тизими йулига куйилди. Олий мактабни куп боскичли тизимига 
утказиш амалга оширилмокда. Абутурентлар рейтинг асосида бахоланмокда. 
Олий малакали илмий ва илмий педагог кадрларга талаблар ошмоеда. Олий 
аттестатсия тизими ташкил этилган. Жами илмий ва илмий-педагог
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кадрларнинг 8%ини докторлар ва 37%ини фан номзодлари ташкил ташкил 
этади.

Кадрлар малакасини ошириш ва уларнинг кайта тайёрлаш тизимида 23 та 
университет, 16 та факультет, 4 та марказ 14 та малака ошириш курслари 
ташкил этилди.

Иктидорли болалар ва укувчи ёшларни кувватлаш буйича давлат сиёсати 
олиб борилмокда. Истеъдодли ёшларга кумак бериш, уларни куллаб-кувватлаш, 
уларнинг кобилият ва истеъдодини устириш буйича махсус фондлар ташкил 
этилди, кобилиятлиларни чет элдаги етакчи укув юртларида ва илмий 
марказларда укитиш ва стажировкадан утказиш йулга куйилди. Фан ва таълим 
сохасида халкаро алоцалар кенгайиб бормокда. Шунга карамай, содир этилган 
узгаришлар кадрлар тайёрлаш сифатини ошириш ва шакллантириш иктисодий 
ижтимоий ривожлантириш талабга мувофик булиши буйича Республикада 
доимий ишларни амалга ошириш лозим. Кадрлар тайёрлаш тизимида 
демократик узгаришлар ва бозор ислохотлари талабларига мувофикдиги, укув 
жараёнининг моддий-техника ахборот базаси етарли даражада эканлиги, дарсда 
укув-услубий ва илмий адабиёт хакида дидактик материалларни етарлиги, 
таълим тизими ва фан, ишлаб чикариш уртасида пухта узаро хамкорлик ва 
фойдали интегратсияни йулга куйилганлиги кадрлар тайёрлашнинг мавжуд 
тизимидаги Узгаришлар узини натижасини бермокда. Мактабгача таълим ва 
тарбия ахволи талаб даражасида жавоб бермокда.

3. Кадрлар тайёрлаш миллий дастури хамда «Таълим тугрисида»ги 
конунлардан келиб чикадиган вазифалар

Юкорида таъкидланганвдек 1997 йил Олий Мажлис томонидан «Таълим 
тугрсидаги конун» ва «Кадрлар тайёрлаш миллий дастури» кабул килинди. Уз 
навбатида, давлатимиз томонидан таълимни ва кадрлар тайёрлаш миллий 
тизими такомиллаштириб борилмокда. Унинг куп вариантли тизими жорий 
этилиб, таълим муассасаларининг уз-узини пул билан таъминлашни 
ривожлантириш, хусусий ва чет инвеститсияларининг таълим сохасига жалб 
этилиши ривожлантирилмокда. Республика фукаролари учун кейинчалик 
уларни тулашнинг мослашувчан тизимга асосланган таълим кредитлари бериш 
механизмлари шакллантирилган. Узлуксиз таълим ва кадрлар тайёрлаш 
тизимини моддий жихатдан куллаб кувватлашда донорлар ва хомийларнинг 
мавкеи кучайиб бормокда. Пуллик таълим хизматлари курсатиш, тадбиркорлик, 
маслахатлар, экспорт, ноширлик, ишлаб чикариш вазифаларига мувофик бошка 
тарздаги фаолияти хисобида таълим муассасаларининг даромадлари купайиши



таъминланади. Кадрлар тайёрлаш миллий моделининг асосий таркибий 
кисмлари куйидагилардан иборат:

Шахе - кадрлар тайёрлаш тизимининг бош субъекта ва объекта, таълим 
сохасидаги хизматлар истеъмолчиси ва уларнинг амалга оширувчиси;

Д авлат ва жамият- таълим ва кадрлар тайёрлаш тизимининг фаолиятини 
тартибга солиш ва назорат килишни амалга оширувчи кадрлар тайёрлаш ва 
уларни кабул килишни кафиллари;

Узлуксиз таълим - малакали ракобатбардош, кадрлар тайёрлашнинг 
асоси булиб, таълимнинг барча турларини, давлат таълим стандартини, кадрлар 
тайёрлаш тузилмаси ва унинг фаолият курсатиш мухитини уз ичига олади;

Фан - юкори малакали мутахассислар тайёрловчи ва улардан 
фойдаланувчи, илгор педагогик ва ахборот технологияларини ишлаб 
чикарувчи;

Ишлаб чикариш  - кадрларга булган эхтиёжни, шунингдек уларнинг 
тайёргарлик сифати ва савиясига нисбатан куйиладиган талабларни белгиловчи 
асосий буюртмачи, кадрлар тайёрлаш тизимини молиялаш ва моддий техника 
жихатдан таъминлаш жараёнинг катнашчиси;

Узбекистан Республикаси томонидан инсон хукуклари, таълим ва 
конвентсияларнинг бажарилиш, кадрлар тайёрлаш сохасида жахон илгор 
тажрибасини хисобга олиш узлуксиз таълим ва кадрлар тайёрлаш тизимининг 
барча жихатларига дахлдор булиб, уларнинг ривожланиш омилларидан 
биридир.

М актабгача таълим.
Мактабгача таълим бола соглом, хар томонлама камол топиб 

шаклланишни таъминлайди, унда укишга интилиш хиссини уйготади, уни 
мунтазам таълим олишга тайёрлайди. Мактабгача таълим бола 6-7 ёшга 
тулгунча давлат ва нодавлат мактабгача тарбия болалар муассасаларида ва 
оилаларда амалга оширилади. Мактабгача таълим муассасаларининг максади ва 
вазифаларини руёбга чикаришда махалла, жамоат, хайрия ташкилотлари, 
халкаро фондлар фаол иштирок этади. Мактабгача таълимни ривожлантириш 
учун куйидагиларни амалга ошириш керак булади:

a) малакали тарбиячи ва педагог кадрларни устувор равишда тайёрлаш;
b) мактабгача таълимни самарали лсихологик-педагогик услубларини 

излаш ва
жорий этиш;
в) болаларни оилада тарбиялашни ташкилий педагогик, психологик ва 

услубий жихатдан таъминлаш;
г) замонавий укув услубий кулланмалар, техник воситалар, уйинчокдар ва 

уларни яратиш хамда уларни ишлаб чикариш;
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d) мактабгача ёшдаги болаларни, халцнинг бой, маданий, тарихий мероси 
ва умумбашарий кадриятлар асосида маънавий ахлокий жихатдан тарбиялаш 
учун шарт-шароитлар яратиш;

e) мактабгача муассасаларнинг хар хил турлари учун турли 
вариантлардаги дастурларни танлаб олиш имкониятини яратиш;

ж) мактабгача тарбия ва согломлаштириш муассасалари тармогини 
куллаб-кувватлаш ва ривожлантириш механизмини ишлаб чикиш;

Умумий урта таълим:
9 йиллик укишдан иборат умумий урта таълимнинг бу тури бошлангич 

таълимни камраб олади, шунингдек укувчиларнинг фанлар асослари буйича 
мунтазам билим олишлари, уларда билим ургатиш эхтиёжини асосий укув 
илмий ва умуммаданий билимларни миллий ва умумбашарий кадриятларга 
асосланган маънавий ахлокий фазилатларини, касб танлашни шакллантиради.

Урта махсус, касб-хунар таълими.
Академик литсей, давлат таълим стандартларига мувофик урта махсус 

таълим беради. Касб-хунар коллежи тегишли давлат таълими асосида урта 
махсус, касб-хунар таълими беради. 3 йиллик дастур асосида Олий таълим, 
Урта махсус касб-хунар таълим негизига асосланади хамда икки боскичга эга.

Бакалавриат.
Мутахассисликлар йуналишлари буйича фундаментал ва амалий билим 

бералиган, таълим муддати камида 4 йиллик таянч олий таълимдир.
Магистратура.
Аник мутахассисдик буйича фундаментал ва амалий билим берадиган 

бакалавриат негизида таълим муддати 2 йил давом этадиган олий таълим.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. «Мутахассисликка кириш» фанининг предмета ва вазиф алар^а nimalar 
kiradi?

2. «Мутахассисликка кириш» фаннинг олдига куйган максади nimalardan 
iborat?

3. Кадрлар тайёрлаш миллий дастури хамда «Таълим тугрисида»ги 
конунлардан келиб чикадиган вазифалар
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2 - мавзу: Тош кент давлат иктисоднёт университеты тарихи

Режа:

1. Тошкент Давлат Иктисодиёт Университетининг ташкил топиши
2. ТДИУда тайёрланадиган бакалавриат йуналишлари ва магистратура 

мутахассисликлари
3. Университет жамоаси ва бошкарув тизими, институт тараккиётининг 

йуналишлари
4. ТДИУнинг кадрлар тайёрлаш миллий дастурини бажаришда урни, роли 

ва келажакдаги вазифалари
5. “Товарлар экспертизаси хизматларини ташкил этиш” таълим йунапиши 

зарурлиги, максади ва вазифалари.

1. Тошкент Давлат Иктисодиёт Университетининг ташкил топиши

Хозирги Тошкент давлат иктисодиёт университета СССР Совет Халк 
Комиссарлари томонидан 13 август 1931 йилдаги карори билан ташкил 
этилган. 1932 йилда институтга 47та абитуриент кабул килинган эди. 1940 
йилда унда укиётган талабалар сони 240тага етди. Улуг Ватан урушигача 
даврда институт профессор-укитувчиларининг малакасини ошириш 
муаммолари яхши хал килинган. Масалан, 1931 йилда Институтнинг 10 та 
кафедрасида илмий даражага эга булмаган бирорта хам укитувчилар булмаган 
булса, 1941 йилга келиб 58 та укитувчидан 10 та фан номзоди ва дотсентлари, 
битта фан доктори булган.

1946 йилда Давлат банклари системасига кадрлар тайёрлаш учун кредит- 
иктисод факултети ва хисоб-иктисод факултети ташкил этилган. Сунгги кабул 
килинувчилардан колхозларда бухгалтерия хисобини юритиш учун 
мутахассислар тайёрлашга гурухдар ажратиб олинди. 1947 йилдан иктисодий 
саноатга ва кишлок хужалигига мутахассислар тайёрлана бошланди. 1948 
йилда ишлаб чикаришдан ажралмаган холда иктисодчиларни тайёрлаш учун 
кечки факултет очилди. 1950-1951 йилларга келиб институт 6 йуналиш буйича 
иктисодчи етказиб берадиган 5та факултет ва 15та кафедра булган.

Узбекистоннинг молия, банк, хисоб-иктисод идоралари ва хужалик 
корхоналарини малакали кадрлар билан таъминлашни яхшилаш максадида 
1991 йил 13 майда Узбекистан Республикасининг Президента Фармони хамда 
Вазирлар Махкамасининг 1991 йил 3 июн 154-сонли карорига биноан Тошкент 
Халк хужалиги институтининг замирида Тошкент давлат иктисодиёт 
университети ва Молия институти ташкил этилди. Тошкент Давлат
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Иктисодиёт Университетига иктисод фанлар доктори, Узбекистонда хизмат 
курсатган фан арбоби, академик М. Ш. Шарифхужаев ректор этиб сайланган.

Тошкент давлат иктисодиёт университетигаиктисод фанлари доктори, 
профессор, Узбекистонда хизмат курсатган фан арбоби, академик С.С.Гуломов 
сайланган.

ТДИУ ватанимиз иктисодиётига турли иктисодчиларини етказиб берган ва 
хозирда куйидаги факултетлар бор:

1) Иктисодиёт;
2) Бухгалтерия хисоби ва аудит;
3) Банк иши;
4) Туризм;
5) Бизнес;
6) Менежмент;
7) Ахборот технологиялари ва статистика.
Тошкент Давлат Иктисодиёт Университетида куйидаги укув курслари 

мавжуд:
1) Бакалавриат - 4 йил
2) Магистратура - 2 йил
3) Катта илмий ходим - 3 йил
4) Малака ошириш института
ТДИУ кошидаги литсей ва гимназия.

2. ТДИУда тайёрланадиган бакалавриат йуналишлари ва 
магистратура мутахассисликлари

Узбекистан узининг давлат мустакиллигини кулга киритгач, миллий 
хукукий давлат барпо этиш, демократик жамият асосларини яратиш, бозор 
муносабатларини шакллантириш, маънавий кадриятлар ва миллий узликни 
англашни тиклаш томон узига хос йул билан ривожланиш йулига кирди. 
Маъмурий-буйрукбозлик бошкарувига асосланган тоталитар тузумдаги янги, 
эркин, очик демократик жамиятга утиш молия-кредит йуналиши буйича 
замонавий кадрлар тайёрлашга бевосита боглик эди. Шу муносабат билан 
Тошкент Давлат Иктисодиёт Университетининг мавкеи янада усди, у 
республикада иктисод мутахассисликлари буйича кадрлар тайёрловчи асосий 
таянч олийгохига айланди.

ТДИУ 7 та факультет, 28 та кафедра ва укув, илмий-текшириш 
лабораториядан иборат. Бундан тапщари, университетимиз кошида укитувчи 
ва бизнес ходимларни кайта тайёрлаш ва малакасини ошириш института, 
солик органларига ходимлар тайёрлаш укув маркази, иктисодиёт литсейи
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фаолият курсатмовда. Шунингдек, маънавият ва маърифат маркази, янги 
демократик жамият куриш назарияси ва амалиётини урганиш маркази, 
иктисодий билимлар клуби ва бошка булимлар фаолият курсатмовда.

Тошкент давлат иктисодиёт университетида талабалар бакалавриатнинг 15 
йуналишида, магистратуранинг 43 мутахассислиги буйича тахсил оладилар.

ТДИУ Россия, Германия, Франтсия, АКШ, Англия, Исроил ва бошка 
давлатлар университетлари ва тадкикот марказлари билан якин алока килади. 
Бир канча илмий тадкикот ишлари халкаро грант сохиби. Тошкент давлат 
иктисодиёт университети республикамизнинг иктисодий-илмий ташкилотлари 
ва университетлари учун илмий-методик база хисобланади. Институт чет эл 
мамлакатлари хамкорлигида (Германия, Россия) укув китобларини тайёрлайди.

Узбекистон Республикаси Олий ва Урта махсус таълим вазирлигининг 1995 
йил 18 декабр 277-сонли буйругига биноан Тошкент давлат иктисодиёт 
университетига базавий олий укув юрти макоми берилди ва унга регионал олий 
укув юртлари бириктириб куйилган. Тошкент давлат иктисодиёт университети 
вилоятлардаги бу олий укув юртларига молия-кредит ва бухгалтерия хисоби 
буйича мутахассислар тайёрлашда укув, услубий ишларни такомиллаштиришда 
кумаклашмовда.

Тошкент давлат иктисодиёт университети миллий иктисодиётимизнинг 
барча тармокларига аник иктисодий билимларга эга мутахассисларни тайёрлаш 
ва бозор иктисодиётининг барча кийин жабхаларида оптимал ечим топа 
оладиган иктисодчи мутахассисларни тайёрлашга каратилган.

3. ТДИУ жамоаси ва бошкарув тизими, университет тараккиётининг 
йуналишлари

Тошкент давлат иктисодиёт университети бугунги кун талабларига жавоб 
бера оладиган укув ва моддий техника базасига, ташкилотлараро заминига эга  
Университет 1200 та замонавий компьютерлар ишлаб турибди. Шулардан 840 
таси интернет тармогига уланган. ТДИУ кутубхонасида етарли даражада укув, 
услубий ва илмий адабиётлар тупланган. Хориждан келтирилган адабиётлар 
хам анчагина.

Хозирда ТДИУ 509 та профессор укитувчи ходимлар хизмат килади, 
шулардан 45 та фан доктори, 30 профессор ва 182 фан номзоди, 104 та 
дотсентлар талабаларга сабок беради.

Тошкент давлат иктисодиёт университети жахон иктисодиёти фанининг 
ютукларидан хамда банк-молия йуналиши буйича кадрлар тайёрлаш 
сохасидаги тажрибалардан бахраманд булиш ва унга уз хиссасини кушиш 
максадида АКШ, Германия, Англия, Франтсия, Туркия ва бошка куплаб
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хорижий, шунингдек МДХ мамлакатларининг университет ва институтлари 
билан узвий алока урнатган ва хамкорлик килмокда.

1995 йилдан бошлаб институтда иктисодчиларни тайёрлашнинг икки 
боскичли тизимига утилди. Биринчи боскичда турт йил давомида бакалаврлар 
тайёрланади. Иккинчи боскичда бакалавр дипломини олган иктидорли ёшлар 
икки йиллик магистратурадаукийдилар.

Тошкент давлат иктисодиёт университета бозор иктисодиёти шароитида 
мамлакатимизнинг барча ташкилотлари учун Ташки иктисодий фаолият, 
Миллий банки ва унинг жойлардаги шахобчалари бухгалтерия ва аудит 
хизматлари, сугурта, солик ва соликка тортиш инспектсиялари, биржалар, 
турли мулк шаклидаги корхоналар ва муассасалар эхтиёжларини кондиришга 
мужалланган малакали бакалавр-иктисодчи, магистр-иктисодчиларни 
тайёрлайди.

4. ТДИУнинг кадрлар тайёрлаш  миллий дастурини бажаришда урни, 
роли ва келажакдаги вазифалари

Узбекистоннинг кадрлар тайёрлаш миллий дастурида хар томонлама камол 
топган, жамиятда, турмушга мослашган, таълим ва касб хунар дастурларини 
онгли равишда танлаш, кейинча пухта узлаштириш учун ижтимоий, сиёсий, 
хукукий, психологик ва бошка тарздаги шароитлар яратишни, жамият, давлат 
ва оила олдида уз жавобгарлигини хис этадиган фукароларни тарбиялашни 
назарда тутади.

Бу конунга асосан Узбекистан таълим системасини тубдан кайтакуриш ва 
такомиллаштириш назарда тутилган булиб, у мустакил Узбекистонни гуллаб 
яшнашига, унинг куч-кувватини оширишга ва довругини бутун дунёга 
таркатишга лойик булган мутахассисларни тайёрлашга каратилган.

Юкори малакали мутахассисларни тайёрлашда таълим хакидаги конунда 
курсатилган ташкилий услублардан ташкари талабаларнинг фанларни 
мукаммал узлаштиришни осонлаштирувчи янги замонавий услубларни жорий 
килиш, укув жараёнини компьютерлаштириш, фанни амалиёт билан узвий 
равишда боглаб укитишни хам жорий килиш керак булади. 
Мутахассислигингиз банк сохаси булганлиги сабабли энди банк тугрисида 

кискача изох бериб утамиз.
Банк деб пул маблагларини йигувчи, саклаб берувчи, кредит-хисоб ва 

бошка воситачилик оператсияларни бажарувчи муассасаларга айтилади. Товар 
пул муносабатларининг булиши ва уларнинг ривожланиб бориши барча 
иктисодий-ижтимоий тузилмаларда банкларнинг булишини такозо килади. 
Банклар урта асрларда пулдорлар томонидан пулни кабул килиб олиш ва бошка
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давлат, шахар пулига алмаштириб бериш асосида келиб чиккан. Кейинчалик 
пулдорлар узнинг буш турган маблагларидан фойда олиш максадида уларни 
вактинча фойдаланишга маблаг зарур булган субъектларга карзга беришган. Бу 
хол пул алмаштирувчи пулдорларнинг банкирларга айланишига олиб келган.

Банк сузи италянча «банка» сузидан олинган булиб, стол аникроги «пуллик 
стол» деган маънони англатади. Урта асрларда италялик пулдорлар 
хамёнларидаги, идишлардаги тангаларни стол устига куйиб хисоб-китоб 
килганлар. Банклар пайдо булишининг нуктаси булиб, ХИИ асрда Флорентсия 
ва Венетсияда ташкил килинган кичик жиробанклар хисобланади. Кейинчалик 
шундай банклар Амстердамда, Гамбургда, Миланда, Нюренбергда, Генуяда 
вужудга келган. Бу банклар асосан мижозлари-савдогарлар хисобланган. Улар 
уртасида накд пулсиз хисоб-китобларни олиб борган. Бу банклар уз 
мижозларини монеталар таркиби бузилиши туфайли зарар куришдан химоя 
килган. Улар хисобларни маълум суммадаги кимматбахо металлни ифодаловчи 
махсус пул бирлигида олиб боришган, узларинг буш пул маблагларини 
жиробанклар давлатга карзга, чет эл савдогарларига ссудага берган.

Англия банк тизими юзага келган ва ривожланган биринчи давлат 
хисобланади. Англия банкирлари олтин билан шугулланувчилар ва 
савдогарлардан келиб чиккан.

Тарихда биринчи юзага келган банк Англия банки хисобланиб, у 1694 йилда 
актсионер банк сифатида ташкил булган. Бу банк актсионер-емиссион банк 
булиб, унга давлат томонидан банкнотлар чикаришга рухсат берилган. 
Кейинчалик саноат ривожланиши билан банклар бошка мамлакатларда хам 
ташкил килиниб борган. Банкларнинг келиб чикиши ва ривожланиши ишлаб 
чикариш билан боглик харажатлар ва талабларнинг ошиши савдо капитали 
айланишининг тезлашуви билан боглик булган. Натурал хужалик 
муносабатларининг тугаши савдо-сотик муносабатларининг ривожланиши 
пуллик хисоб-китоблар олиб боришга, кредитнинг ривожланишига йул очди. 
Ишлаб чикаришни ривожлантириш ёлланма мехнатнинг жалб килинишига 
олиб келган, ёлланма мехнат учун хакнинг пул шаклида туланиши, доимий пул 
айланишини юзага келтирди. Пул айланиши эса, банк томонидан бошкариш 
жуда зарур эди. Шундай килиб банклар маблагларини йигиш ва таксимлаш 
оркали ссуда капитали харакатини бошкара бошлади. Ссуда капиталистдан 
фаркли уларок банкир тадбиркор сифатида уз ишлаб чикариш фаолиятини олиб 
борган. Агар саноат сохасидаги пулдор уз капиталини, саноатга, савдогар 
савдога куйса, банкир уз капиталини банк ишига куяди. Ссуда капиталиста 
асосан уз буш капитални карзга берса, банкирлар асосан четдан келган 
маблагга таянади. Ссудага маблаг берувчи пулдорнинг даромади ссуда фоизи 
булса, банкирнинг даромади - банк фойдаси хисобланади. Банклар корхона
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ташкилот, давлат муассасалари, ахоли буш пулларини жалб килиш оркали 
катта хажмдаги капитални уз кулларида жамлайдилар ва даромад келтирувчи 
капитал харакатини бошкариб борадилар. Банкларнинг йириклашуви ва улар 
фаолиятининг такомиллашуви уларнинг махсус корхоналар - кредит 
муассасаларига айланишига олиб келади. Шундай килиб, банк фаолияти уз 
хужжатида мавжуд бу буш маблагларни жалб килиш ва ссуда капиталини 
таксимланишини уз ичига олади. Банк уз фаолияти давомида маълум даромадга 
эга булади. Бу даромад банк жалб килинган ресурсларга тулайдиган фоиз билан 
жойлаштирилган ресурслар билан оладиган фоиз уртасидаги фарк (маржа)дан 
иборат булади.

Банк иш бажарадиган функтсиялар уларнинг бажарадиган вазифаларига 
Караб турли хил булиши мумкин. Банк тизими микиёсида олиб карайдиган 
булсак банклар куйидаги функтсияларни бажаради:

• вактинча буш турган маблагларни йигиш ва капиталга айлантириш
• кредит муносабатларида воситачилик килиш
• тулов жараёнларида воситачилик килиш
• муомилага кредит воситаларини чикариш
Иктисодиётдаги вактинча буш турган маблагларни йигиш ва уларни 

капиталга айлантириш - банкларнинг илк фуктсияларидан бири хисобланади. 
Бу функтсиянинг амалга оширилиши натижасида бир томондан, хукукий ва 
жисмоний шахслар жалб килинган маблаглари буйича маълум мивдорда 
даромадга эга буладилар, иккинчи томонидан, бу маблаглар банкларнинг 
кредитлаш кудратини ташкил килади ва шу ресурсларга асосланган холда 
банклар ссуда оператсияларини олиб борадилар. Вактинча буш маблаглар 
банклар иштирокисиз бир корхона томонидан иккинчи корхонага вактинча 
фойдаланишга бериладиган булса, бу муносабатларни ташкил килишда маълум 
Кийинчиликлар юзага келиши мумкин:

• кредитга суралаётган сумма билан кредитга берилиши мумкин булган 
сумма уртасида номутаносиблик булиши;

• ортикча буш маблагга эга булган корхонанинг маблагларни вактинча 
фойдаланишга берадиган муддати маблаг зарур булган корхонани 
кониктирмаслиги;

• банклар иштирокисиз корхоналарни тугридан-тугри кредитлашда карз 
берувчи карз олувчи корхонанинг молиявий ахзолини тулик ургана олмаслиги 
мумкин. Карз олувчининг туловга лаёгатсиз булиши кредитор корхонанинг хам 
молиявий ахволини ёмонлашувига ва бошка салбий окибатларга олиб келиши 
мумкин. Халк хужалигидаги барча буш пул маблагларининг банк томонидан 
йигилиши натижасида вужудга келадиган кредит ресурслари хисобидан карз 
олувчи корхонага зарур булган суммалар, зарур булган муддатда кредит
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беришга имконият яратилади. Ундан ташкари, банк корхоналарининг туловга 
лаёгатлилигини хар томонлама ташкил килиши, уларнинг молиявий ахволини 
якколрок бахолаб бера олиши мумкин.

Иктисодий ривожланишнинг усиши банк кредитининг кулланилиши 
куламини кенгайтириб боради. Кредит факатгина хар кунги фаолият билан 
боглик ишлаб чикариш ва муомила жараёнининг киска муддатли эхтиёжлари 
учун эмас, балки узок муддатли капиталга булган эхтиёжни коплашга 
йуналтиради.

XX аср 60-йилларидан бошлаб банклар йирик мижозларга хизмат 
курсатишга ихтисослаша борди. Бу максадни амалга ошириш учун банклар 
маблагларни жалб килиш микёсини, истеъмол учун кредитлар бериш куламини 
кенгайтирди. Туловнинг воситачилик функтсиясида банклар уз мижозларининг 
топширикларига асосан тулов жараёнини амалга оширади. Хис°б варакаларига 
маблагларни кабул килади, пул тушумларининг хисобини олиб боради, 
мижозларга пул маблагларини беради.

Хисоб-китобларнинг банк оркали олиб борилиши муомила 
харажатларининг камайишига олиб келади. Мижоз мамлакат ичида ва бошка 
мамлакат билан кийинчиликсиз уз маблагларини банк оркали уз хисоб 
варакасидан бошка корхона хисоб варакасини ёки бошка мамлакат банкига 
утказиши мумкин. Муомилага кредит воситаларини чикариш. Банк 
кредитининг манбаи вактинча буш маблаглар ва капитал булиб колмасдан, 
кредит асосида чек-депозит эмиссияси амалга оширилади. Банк томонидан 
бериладиган кредит микдори мавжуд жамгармалардан куп булса, банк чек- 
депозит эмиссиясини амалга ошириш мумкин. Ундан ташкари, кредит 
ёрдамида муомилага накд пуллар - банкнотлар чикарилади.

Банк кредит пуллар чикариш депозитлар яратиш йули билан тулаконли 
пуллар урнини босувчи кредит воситаларини вужудга келтиради.

Узбекистонда банк тизимининг шаклланиши ва ривожланиши мамлакат 
рахбарияти томонидан ишлаб чикилган бозор иктисодиётига утиш тамойиллари 
асосида боскичма-боскич амалга оширилмокда. Шу билан бирга, банк тизимида 
бозор ислохотлари иктисодиётнинг бошка сохаларга нисбатан бирмунча 
жадалрок суръатлар билан руй берди.

5. Хизматлар со\аси “товарлар экспертизаси хизматларини ташкил 
этнш” таълим йуналиши зарурлиги, максади ва вазифалари

Бозор иктисодиёти шароитида саноатда ишлаб чикарилган товарлар ва 
уларни сифат курсаткичларига юкори бахо куйилмовда. Узбекистонда ишлаб 
чикарилган товарларни ракобатдошлигини ошириш ва уларни халкаро стандарт
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талабларига жавоб берадиган килиб ишлаб чикариш Узбекистонни экспорт 
потенсиалини оширишда катга ахамиятга эга.

Мамлакатимизнинг миллий истиклолга эришуви боис «Кадрлар тайёрлаш 
миллий дастури» ва «Таълим тугрисида»ги конуннинг кабул килиниши 
мамлакатда амалга оширилаётган демократик ва иктисодий узгаришларни 
хисобга олган холда кадрлар тайёрлаш тизимини кенг куламда ислох 
килишнинг ибтидоси булди. Бозор иктисодиёти шароитида ахолининг юкори 
сифатли, хавфсиз озик-овкат махсулотларига булган талабини кондириш энг 
мухим муаммолардан бири саналади. Республикамизда сунгги йилларда кабул 
килинган «Истеъмолчиларнинг хукукдарини химоя килиш тугрисида»ги, 
«Озик-овкат махсулотларининг сифати ва хавфсизлиги тугрисида»ги 
Конунлари, чорвачиликни, сохибкорликни ва богдорчиликни ривожлантириш 
борасидаги катор карорлар ва фармонлар бунинг яккол намунасидир. 
Табиийки, кишлок хужалик хом ашёлари етиштириш ва озик-овкат 
махсулотлари ишлаб чикариш сохасидаги узгаришлар истеъмолчиларга сервис 
хизмати курсатишнинг хам янги-янги турларини шакллантиришни талаб 
килади. Бу борада Узбекистан Республикаси Президентининг 2006 йил 18 
апрелда кабул килинган «Узбекистан Республикасида 2006-2010 йилларда 
хизмат курсатиш ва сервис сохасини ривожлантиришни жадаллаштириш чора- 
тадбирлари тугрисида»ги карори айни муддао булди. Бу эса товарларнинг 
сифат экспертизаси, хизматлар ва ишларни сертификатлаштириш борасида хам 
малакали кадрлар тайёрлаш зарурияти борлигидан далолат беради. Шу асосда 
2006 йилда 810000 -  «Хизмат курсатиш» таълим сохасининг 5811600 -  «Сервис 
(сифат экспертизаси, хизмат курсатиш ва ишлар сертификатсияси)» 
бакалавриатураси учун Давлат таълим стандарта тасдикланди. Мазкур таълим 
стандартида эса «Товарлар сифат экспертизаси» фанини укитиш кузда 
тутилган.

Кадрлар тайёрлаш тизими ислохини муваффакиятли амалга ошириш энг 
аввало олий таълимнинг баркарор ва аник максадли ривожланишини 
таъминлашни кузда тутади.

Товарлар сифат экспертизаси фанини укитишнинг асосий максади булажак 
мутахассисларга махсулотларни экспертизасининг максади, мохияти, 
объектлари, субъектлари, товарлар сифат экспертизаси утказишнинг узига хос- 
хусусиятлари, товарларни саклаш, ташиш жараёнида буладиган узгаришлар ва 
бу узгаришларнинг товарлар сифатига таъсири кабилар хакидаги билимларни 
беришдан иборатдир.

«Товарлар сифат экспертизаси» фанининг максади -товарларни экспертиза 
килишнинг ахамияти, хар бир гурух товарларининг сифат экспертизасини 
утказишнинг узига хос-хусусиятлари хакида назарий ва амалий билимларни
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беришдан ва амалий ишлар бажаришга ургатишдан иборатдир.
Экспертиза (лотинча-тажриба) -  бу фан, техника, иктисод, савдо ва бошка 

сохаларда махсус билим талаб килинадиган маълум бир масалаларни ечиш 
учун мутахассис-експертлар томонидан тадкикотлар олиб бориш демакдир.

Экспертиза халк хужалигининг турли сохаларида кулланилади ва унинг 
куйидаги турлари мавжуд:

а) товар экспертизаси;
б) технологик экспертиза;
в) суд экспертизаси;
г) хукукшунослик сохасида экспертиза;
д) тиббий экспертиза;
е) аудиторлик экспертизаси;
ж) экологик экспертиза ва х-к.

Экспертиза утказиш тарихи кадим-кадим замонларга бориб такалади. 
Лекин, экспертизанинг методологик асоси XX асрнинг иккинчи ярмидан 
бошлаб ривожлана бошлади. Шу асосларни билмасдан туриб экспертизани 
юкори даражада утказиш мумкин эмас. Шу сабабли хам бу укув фанининг 
максади, вазифалари, объекти ва субъектларини аниклаш зарур.

Истеъмол товарлари бозорида ракобатни ташкил этиш, сифатини 
такомиллаштириш хисобига товарларнинг ракобатбардошлигнни таъминлаш 
зарурияти экспертиза услубларини яхши узлаштирган юкори малакали 
мутахассисларни тайёрлашни талаб этмокда.

Юкори баён этилган максадларга эришиш учун «Товарлар экспертизаси» 
фанининг асосий вазифалари куйидагилардан иборатдир:

а) «Товарлар экспертизаси» фанининг структурасига кирувчи экспертиза 
элементларини аниклаш;

б) таянч иборалар, атамалар ва коидаларни урганиш;
в) Товарлар экспертизаси кулланиладиган сохаларни аниклаш ва уларни 

утказишнинг асосий ва тамойилларини аниклаш;
г) Товарларни экспертиза килиш усуллари ва услубларини урганиш;
д) Товарларнинг сифатини таъминлашдаги хукук ва мажбуриятларни 

урнатиш;
е) Товарларни экспертиза урнатиш учун зарур буладиган жихозлар ва 

услубларни урганиш;
ж) озик-овкат товарлари экспертизасини утказишни ташкил килишни 

билиш;
з) Товарлар экспертизасини утк ази ш да зарур буладиган хужжатларни 

расмийлаштириш ва натижаларни тахлил килиш коидаларини билиш ва 
бошкалар.
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Хар кандай фанни урганиш, авваламбор унда кулланиладиган асосий 
тушунчаларга таъриф беришдан бошланади. Бу фандаги худди шундай 
тушунчаларга масалан: «Озик-овкат», «Озик-овкат махсулоти», «Озик-овкат 
хом ашёси», «Озик-овцат махсулоти муомаласи», «Озик-овкат махсулотининг 
сифати», «Озик-овкат махсулотининг хавфсизлиги», «Овкатга кушиладиган 
биологик фаол кушимчалар», «Озик-овкат махсулотининг яроклилик муддати», 
«Озик-овкат махсулотини калбакилаштириш», «Токсикологик -  гигиеник 
экспертиза» кабилар киради.

Купчилик холларда хар хил меъёрий хужжатларда бир хил тушунчаларга 
турлича таърифлар бериш холлари учрайди. Бу эса уларни амалиётда куллашда 
баъзи бир кийинчиликларни келтириб чикаради. Шу сабабли бу тушунчаларни 
асосий конунларда кандай келтирилган булса айнан шундай тарзда баён этиш 
максадга мувофик хисобланади. Биз хам шу тамойилга амал килган холда бу 
фанда фойдаланиладиган асосий тушунчаларнинг мазмунини 1997 йил 30 
августда кабул килинган Узбекистан Республикасининг «Озик-овкат 
махсулотининг сифати ва хавфсизлиги тугрисида»ги Конунига асосланиб 
келтирамиз.

•  озик овкат -  озик-овкат хом ашёсидан тайёрланган хамда натурал ёки 
кайта ишланган холида истеъмол килинадиган махсулотлар;

•  озик-овкат махсулоти -  озик-овкат хом ашёси, (игу жумладан, этил 
спирта), озик-овкатлар (шу жумладан алкоголли ичимликлар) ва уларнинг 
таркибий кисмлари, озик-овкат хом ашёси ва озик-овкатларга тегиб турадиган 
моддалар, материаллар, ёрдамчи ва кадоклаш материаллари хамда улардан 
тайёрланган буюмлар бирга;

•  озик-овкат хом ашёси -  озик-овкат ишлаб чикариш учун 
фойдаланиладиган усимлик, хайвонот, микробиология, шунингдек, минераллар 
объектлари, сув;

•  озик-овкат махсулоти муомаласи -  озик-овкат махсулотларини маълум 
шартлар билан сотиш, етказиб бериш ва топширишнинг бошка шакллари;

•  озик-овкат махсулотининг сифати -  озик-овкат махсулотларининг 
истеъмол хоссаларини белгилаб берадиган ва унинг одамлар хаёти ва соглиги 
учун хавфсизлигини таъминлайдиган меъзонлар мажмуи;

•  озик-овкат махсулотининг хавфсизлиги -  озик-овкат махсулотининг 
санитария, ветеринария, фитосанитария нормалари ва коидаларига мослиги;

•  овкатга кушиладиган биологик фаол кушимчалар -  озик-овкат хом 
ашёсини кайта ишлаш йули билан ёки сунъий усулда килинган хамда бевосита 
овкат билан бирга истеъмол килишга ёки озик-овкат махсулотлари таркибига
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кушишга мулжалланган табиий айнан ухшайдиган биологик фаол 
моддаларнинг консентратлари;

• озик-овкат махсулотининг яроклилик муддати (фойдаланиш муддати) -  
бу муддат давомида озик-овкат махсулотини саклаш, ташиш, реализатсия 
килиш чогида хавфсизлик нормалари ва коидалари талабларига риоя этилган 
такдирда у фойдаланишга ярокли булиб туради, бу муддат тамом булганидан 
кейин эса махсулот одамлар хаёти ва саломатлиги учун хавфли булиб колиши 
мумкин;

• озик-овкат махсулотини калбакилаштириш - озик-овкат хом ашёсининг 
хамда озик-овкатларнинг хоссалари ва мезонларини атайлаб кушиладиган 
табиий холдаги ёки синтез килинган моддалар, бирикмалар;

• токсикология-гигиена экспертизаси - озик-овкат махсулоти устидан 
амалга ошириладиган бир туркум лаборатория тадкикотлари булиб, улар 
мавжуд нормалар ва коидалар билан киёслашга мулжалланган булади.

Озик-овкат товарлари сифат экспертизаси фанининг объектлари 
материаплашган озик-овкат хом ашёлари ва озик-овкат товарлари хисобланади. 
Мазкур фан буйича назарий билимларни баён этишда озик-овкат товарлари 
куйидаги гурухларга булиниб, уларнинг сифатини экспертиза килишнинг уз ига 
хос-хусусиятлари баён этилади: дон, ун, ёрма, нон ва макарон
махсулотларининг экспертизаси; хул ва кайта ишланган мева-сабзавот 
махсулотларининг экспертизаси; крахмал, канд, асал ва кандолат 
махсулотларининг экспертизаси; ёгларнинг экспертизаси; сут ва сут 
махсулотларининг экспертизаси; гушт ва гушт махсулотларининг экспертизаси; 
балик ва балик махсулотларининг экспертизаси. Шундай килиб, озик-овкат 
товарлари экспертиза фаолиятининг асосий объекти сифатида каралади.

Умуман товар тушунчаси мураккаб тушунча булиб, адабиётларда унинг 
таърифи турлича келтирилсада, лекин товарнинг истеъмол кийматга эга 
булиши кераклиги алохида кайд этилади. Адабиётларда келтирилган 
таърифларни урганиш ва умумлаштириш асосида товарнинг истеъмол 
кийматини куйидагича таърифлаш мумкин. Товарнинг истеъмол киймати -  
уларнинг истеъмолчилар (харидорлар, мижозлар) маълум эхтиёжларини 
кондира олиш кобилиятини таъминлай оладиган истеъмол хусусиятлари хамда 
таркибий тузилиши курсаткичлари мажмуига айтилади. Демак, истеъмолчи 
томонидан харид килинаётган хар кандай товар, хусусан озик-овкат товарлари 
маълум бир истеъмол кийматга эга булиши ва улар истеъмолчилар талабини 
кондириши зарур хисобланади.

Озик-овкат товарларининг истеъмол кийматини белгиловчи мухим 
курсаткичларидан бири уларнинг инсон хаёти, соглиги учун хавфсизлиги энг
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мухим хисобланади. Шу сабабли хам бугунги кунда хаётий фаолиятимизда 
кулланилиб келинаётган «Стандартлаштириш тугрисида»ги (1993 й.),
«Махсулотлар ва хизматларни сертификатлаштириш тугрисида»ги (1993 й.), 
«Истеъмолчиларнинг хукукларини химоя килиш тугрисида»ги (1996 й.), «Озик- 
овкат махсулотларининг сифати ва хавфсизлиги тугрисида»ги (1997 й.) 
Крнунларинииг кабул килиниши бунинг яккол намунасидир.

Озиц-овкат товарлари билан ишлайдиган субъектларга эса товаршунос- 
експертлар, маркетологлар, сотучилар, сотувчи менежерлар, омборхона 
ходимлари, озик-овкат лабораторияси ходимлари кабиларни киритиш мумкин.

Озик-овкат товарлари сифат экспертизасининг предмети булиб озик- 
овкат товарларининг истеъмол киймати, шунингдек уни билиш ва таъминлаш 
услублари хисобланади. Факатгина озик-овкат товарларининг истеъмол 
кийматигина уларнинг товарлигини белгилайди, яъни улар истеъмолчиларнинг 
аник бир эхтиёжларини кондиради. Агар озик-овкат товарлари киймати буйича 
истеъмолчи эхтиёжини ковдирмаса, у холда бу товарга талаб шаклланмайди ва 
ундан фойдаланилмайди.

«Товарлар экспертизаси» фани экспертлар, тижоратчилар, маркетологлар 
ва бошка мутахассисларни тайёрлашда керак буладиган бирдан-бир фан 
булмасдан у табиий-илмий, математик, стандартлаштириш, метрология ва 
сертификатлаштириш асослари каби умумихтисослик фанлари билан 
биргаликда урганилади.

О зик-овкат товарлари сифат экспертизаси фанининг тамойиллари.
Хар кандай фан ва касбий фаолият маълум бир тамойилларга таянган холда 

фаолият юритади.
Озик-овкат товарлари сифат экспертизаси фанининг тамойиллари булиб 

хакконийлик, хеч кимга буйсунмаслик (мустакил фаолият юритиш), 
лаёгатлилик, системали ёндашув, самарадорлик ва хавфсизлик сингари 
тамойиллар хисобланади. Куйида бу тамойилларнинг мазмунини кенгрок 
ёритишга харакат киламиз.

Хакконий (т у г р и ) бахолаш тамойили деганда эксперт бахолашни утказиш 
жараёнида суюъект томонидан йул куйилиши мумкин булган хатоларни иложи 
борича камайтириш, хатоликка йул куймасликдан иборатдир. Бу тамойилга 
амал килиш осон кечмайди, чунки эксперт бахолащда иштирок этувчиларнинг 
хар бир индивидуал курсаткичларга эгадир.

Масалан, уларнинг сезиш органлари хар хил ривожланган, билим ва 
малакалари, касб-корлари хам хар хил булиши мумкин.

Шу сабабли бу камчиликларни тузатиш учун махсус улчов воситалари ва 
услубларидан фойдаланишади.

Масалан, эксперт комиссияларини маълум бир курсаткичлари буйича
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ташкил этиш хам шунга киради.
Хеч кимга буйсунмаслик тамойили эксперт натижаларининг 

хакконийлигини таъминлашнинг бирдан-бир шартидир. Бу тамойилнинг асосий 
маъноси шундан иборатки, экспертнинг экспертиза натижаси билан 
кизикадиган хар кандай одамга богликлик жойи булмаслиги керак. Эксперт 
натижаси билан кизикадиган томонлар эса ишлаб чикарувчи, сотувчи ва 
товарни истеъмол килувчилар хам булиши мумкин.

Лаёгатлилик (компетентность-) тамойили экспертнинг товаршунослик 
сохасидаги махсус билимга ва товар билан ишлаш тажрибасига эга эканлиги 
билан тушунтирилади. Товар экспертизасини утказиш учун биринчи навбатда 
товарнинг физик, кимёвий, физик-кимёвий хусусиятларини ва уларга таъсир 
килиш омилларини яхши билиш талаб этилади. Бундан ташкари эксперт товар 
ишлаб чикариш технологияси, товар харакатини ташкил этиш, тижорат 
фаолияти хужжатларини юритиш, нарх сиёсати, маркетинг, менежмент каби 
махсус фанлардан хам етарли даражада билимларга эга булиши максадга 
мувофик хисобланади. Шу сабабли хам мана шу фанларни укитиш 
«експертиза» сохасида таълим олувчи талабаларнинг укув режасига албатта 
киритилади.

Експертлар хам бошка мутахассислар сингари уз малакавий билимларини 
янгилаб ва чукурлаштириб боришлари керак. Бунинг учун улар илмий, укув 
адабиётларини урганиб, мустакил равишда доимий малакаларини ошириб 
боришлари талаб этилади.

Системали ёндашув эксперт учун исталган эксперт бахолашда зарурдир. 
Бунинг мохияти экспертиза учун зарур буладиган маълумотларни маълум 
гурухларга, системаларга киритишдан иборатдир. Масалан, товарларни 
экспертиза килишда уларни маълум гурухларга киритиш катта ахамият касб 
этади. Уларни бундай гурухларга киритиш илмий асосланган булиши керак. 
Ленин, бу сохада хозиргача маълум камчиликлар мавжуд.

Самарадорлик тамойили шундан иборатки, товар экспертизасининг 
сунгги натижаси товарлардан ратсионал фойдаланиш, товарларнинг 
силжишини тугри ташкил этиш, хом ашё, материал, электроенергияларни 
тежаш, шунингдек материал ва товар чикимларини камайтиришни таъминлаши 
зарур.

Масалан, янги товарларни эксперт бахолашда албатта хом ашёлар 
сарфига катта эътибор берилади. Шундан сунграгина янги товарни катта 
микдорда ёки кичик хажмда ишлаб чикариш хакида карор кабул килинади.

Товарнинг ва хизматларнинг хавФсизлиги товар экспертизасининг асосий 
тамойилларидан бири хисобланади. Хавфсизлик деганда товарнинг киши 
организмига келтирадиган зарари халкаро ташкилотлар тавсияларидан
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ошмаслиги керак (МС ИСО 8402,2.8 банди).
Товар экспертизасининг утказишда экспертлар товарлар ва хизматлар 

кишиларнинг хдёти, соглиги ва атроф-мух,итга канчалар зарарли таъсир 
курсатиши мумкинлигинихисобгаолиши зарур.

«Товарлар экспертизаси» сифат экспертизаси, гигиеник экспертиза ва 
фитосанитария экспертизаси сингари экспертиза турларини уз ичига олади. 
Озик-овкат товарларининг сифат экспертизасининг якуний хулосаси буйича 
далолатнома тузилади ва шу асосда мувофиклик сертификата берилади.

Гигиеник экспертизанинг максади , озик-овкат товарларининг 
кишиларнинг хаёти, соглиги ва истеъмолчиларнинг мол-мулки учун 
хавфсизлигини таъминлашдан иборатдир.

Озик-овкат товарларига гигиеник талаблар куйидагиларни уз ичига 
олади:

а) кимёвий, радиатсион, микробиологик, хавфсизлик курсаткичларини;
б) балик ва нобалик сув жониворларининг паразитологик хавфсизлик 

курсаткичларини;
в) озик-овкат кушимчаларининг рухсат этилган консентратсия (ПДК) 

курсаткичларини ва хоказоларни.
Давлат санитария хизмати органлари томонидан озик-овкат товарлари ва 

хом ашёларига берилган гигиеник сертификата озик-овкат махсулоти, 
технология, ускуна ва бошка жараёнлар амалдаги санитария нормалари ва 
коидаларига мос эканлигини тасдиклайдиган хужжатдир.

Гигиеник сертификата озик-овкат махсулотларини ишлаб чикаришга жорий 
этишда, чет эл товарларини мамлакат ичкарисига олиб киришда мажбурий 
хужжат хисобланади.

Гигиеник сертифкатни бериш учун асосий хужжат аккредитатсиядан 
утган синов лабораториялари томонидан бериладиган синов баённомаси 
хисобланади. Шунингдек, озик-овкат махсулотларини ураб-жойлаш учун 
ишлатиладиган материаллар, идишлар хам гигиена сертификатам эга булиши 
талаб этилади.

Фитосанитария экспертизаси усимлик махсулотларининг карантин 
хавфсизлигини аникдаш учун утказилади.

Фитосанитария экспертизасининг максади кишлок хужалик 
зараркунандаларининг таркалишининг олдини олишдан иборатдир. 
Фитосанитария экспертизасининг натижаси булиб, экспертиза далолатномаси 
ёки фитосанитария сертификата хисобланади.

Усимлик хомашёларига фитосанитария сертификатисиз мувофиклик 
сертификата бериш такикланади.
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Назорат ва мулохаза учун саволлар
1. Тошкент Давлат Иктисодиёт Университета качон ташкил топган?
2. ТДИУда кандай мутахассисликлар мавжуд?
3. Институт жамоаси ва боищарув тизими, институт тараккиётининг
йуналишлари хакида маълумот беринг.
4. ТДИУнинг кадрлар тайёрлаш миллий дастури кандай ахамиятга эга?
5. “Товарлар экспертизаси” мутахассислиги хакида маълумот беринг.

3-мавзу: Укув жараёнини илмий асосда ташкил этиш, укитиш 
шакллари, укув режа ва дастурлари

Режа:
1. Укув жараёнини фан ва техникадаги сунгги янгиликларни олган холда 

ташкил этиш
2. Маъруза ва амалий дарсларни ташкил этиш асослари.
3. Укув жараёнида намунавий укув режа ва дастурлар, уларни ишлаб 

чикиш, тасдиклаш хамда амалда куллаш.
4. Мутахассисликка кириш фанини укитишнинг узига хос хусусиятлари

1. Укув жараёнини фан ва техникадаги сунгги янгиликларни олган 
холда ташкил этиш

Хар бир жамиятнинг келажаги унинг таълим тизимининг кай даражада 
ривожланганлиги билан белгиланади. Огир ижтимоий, сиёсий, иктисодий 
кийинчиликларни енгиб утиб, тараккиёт йулига кирган мамлакатимизда илгор 
технологияларни жорий килиш, миллий кадриятларни сингдирган холда таълим 
ташкил этиш, бу жараёнини пухта ва самарали амалга ошириш ишлари давлат 
сиёсати даражасига кутарилди. Бу борада 1997 йил тарихий хужжат 
Республикамизда «Таълим тугрисида»ги конуни ва «Кадрлар тайёрлаш миллий 
дастури» кабул килиндики, улар мамлакатимизда узлуксиз таълим тизимини 
ислох килишнинг ташкилий, илмий ва методик асоси булиб, вазифаси ва 
асосий максади комил инсон ва етук малакали мутахассис тайёрлащдир.

Хозирги замон ХХИ аср фан ва техникаси борган сари юкори даражада 
сифати жихатдан янги масалаларни хал этиш, яъни ижтимоий-иктисодий 
амалиётга туб янгиликларни жорий этиш. Уларни амалга ошириш жараёнларни 
туб узгаРтиРшга йуналтирилган. Шу сабабли XX аср охирида барча 
ривожланган мамлакатларнинг илмий сиёсати уз потентсиалини 
мустахкамлашгагина каратилмасдан, балки унинг ютукларини самарали
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I
1

амалиётга татбик этишни таъминлайдиган жараёнларга хам каратилади. 
Хозирги вактда укитиш ва тарбиялашнинг янги технологияларига сифат 
жихатдан тез утиш учун объектив асос юзага келди, чунки ижтимоий ва 
иктисодий хаётдаги инноватсион жараёнлар уз-^зидан таълимда хам туб 
узгаришларни такозо этмокда. Хеч бир укитувучи эртами-кечми бу жараёнга 
кушилмасдан четда колиши мумкин эмас. Укитувчининг анъанавий иш 
усуллари, таълим, фан ва ишлаб чикариш интегратсияси, укитишни 
компьютерлаштириш сифатларни узлаштириш зарурати буларни илмий- 
методик асослари эхтиёжини тугилишида объектив омил булиб келмокда.

Кейинги йилларда адабиётларда турли билим сохаларида янги ахборот 
технологияларни яратиш ва ишлатиш масалалари кенг ёритилмовда. 
Ахбортлаштириш муаммоларига бундай ёвдашув тасодифий эмас. Куплаб 
мамлакатларда утказилаётган тадкщотларни курсатишича, бутун ижтимоий 
ишлаб чикариш ахборотни ишлаб чикаришга куп даражада боглик булиб, бунда 
энг мухим сармоя инсон билимидир.

Хозирги кунда мактабларда укувчиларни бошлангич синфларданок 
компьютерлар билан ишлаш узлаштирилмовда. Демак, сиз Уз хаётингиз ва 
билим олишингиз жараёнида жуда куп хилдаги информатсион системаларга 
дуч келгансиз ва уларнинг хизматидан фойдалангансиз. Ушбу тажрибангизни 
хисобга олган холда информатсион системалар хакида бироз тушунчага эгасиз 
деб уйлаймиз? Хаётда деярли барча сохаларда кулланиладиган информатсион 
системаларнинг кандай турлари мавжудлигини биласизми? Нега барча 
сохаларда факатгина бир хил информатсион системаларни ишлатиш мумкин 
эмас ва уларнинг хилма-хил турлари кайси курсатгичлар оркали аникданади?

Информатсион системалар маълумотларни йигиш, узатиш, сакдаш, кайта 
ишлаш, кидириш ва натижаларни чикаришга хизмат килади. Бу системалар 
инсон фаолиятининг барча сохаларида: саноатда, транспортда, банк-молия 
сохаларида, илмий-текширув, лойиха-конструкторлик, укитиш системаси ва 
бошка сохаларда ишлатилади.

Информатсион системалар укитиш жараёни хам кенг куламда 
кулланилмовда. Мисол тарикасида университетимизда бир катор
мутахассисликлар буйича укитишга мулжаллаб яратилган ПЛАТО системасини 
кискача келтирамиз. Бу системада хар бир укувчи уз компьютери ёрдамида 
электрон дарслик ва электрон доскага мурожаат килиши мумкин. Улар асосий 
маълумот манбаи булиб хизмат килади. Электрон дарслик матн ва расмлардан 
иборат булиб, укувчи талабига кура унинг мониторига исталган матн ёки сурат 
ЗЬ'казилади.
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Укув жараёнида монитор экранида матн ёки график щакддаги турли 
масалалар хосил булади, турли холатлар моделлаштирилади, укувчи утказиши 
керак булган тажриба шартлари берилади ва х.к. Укувчи жавоблари ва унинг

иш натижалари дархол компьютерда кайта ишланиб унинг билими бахоланади. 
Асосий курсдан ташкари укувчи бошка предметлар буйича маълумот сураши 
мумкин. Бундан ташкари укувчининг фан материали буйича ва укитиш 
методикаси буйича уз мулохазаларини билдириши хам кузда тутилган. 
Информатсион системалар факатгина компьютер ва унинг кандайдир 
программавий таъминоти эмас, балки ташкилотни бошкаришни сифат 
жихатидан тубдан узгартириб юборадиган программавий-техник-ташкилий 
системадир. Уни самарадор ишлатиш учун ташкилотни, унинг бошкарувини 
хамда информатсион технология воситаларини жуда яхши тушуниш лозим. 
Самарали информацион системалар ташкилотнинг ажралмас кисмидир.

Асосий таш килий функциялар ва ишлар 
Ф ункция М аксад
Сотувва маркетинг Ташкилотнинг махсулоти ва

хизматларини сотиш. Ишлаб чикариш 
Махсулот ва хизматлар ишлаб чикариш  

Мол ия Т ашкилотнинг молиявий
маблагларини бошкариш 
(пул, актсия, заём ва бошкалар) 

Бухгалтерия Ташкилий ва молиявий операцияларини
хисобга олиш ва бошкариш 

Кадрлар Ташкилотга ишчи кучини жалб килиш,
униннг малакасини ошириш, улар хакида 
ёзувлар юритиш
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Ушбу функциялар бир-бирига жуда боглик булгани учун хам ташкилот 
информатсион системасини куришни бир урннищдаёг амалга ошириб 
булмайди. Бунинг учун бир неча марта харакат килиб, хилма-хил булимларнинг 
муаммоларини хал килган холда охирги натижага эришилади.Куйида 
келтирилган тасвирда информатсион системалар тузаётганда ишлатиладиган 
билим сохалари келтирилганки, уларга риоя килинмаган тавдирда бир канча 
муаммолар келиб чикиши мумкин.

Сиз жуда куп марта «информация ташувчилар» деган жумлани 
эшитгансиз ва унинг нималигини биласизми ? Цуйида информация ташувчилар, 
уларнинг турлари тугрисида ва уларга маълумотлар кандай усуллар оркали 
ёзилиши хакида маълумот берамиз.

Хозирги пайтда информация ташувчиларнинг куйидаги асосий турлари 
мавжуд ва улар уз имкониятлари хамда сигимларига мувофик равишда хилма- 
хил сохаларда ишлатилишлари мумкин:

Магнит информация ташувчилар - магнит ленталар, катгик ва юмшок 
магнит дисклар, магнит цилиндрлар, магнит карталар ва хоказолар. Уларда 
маълумотлар асос материалнинг магнит хоссаларини узгартириш хисобига 
ёзиладилар ва укиладилар.

Оптик информация ташувчилар - уларга маълумотлар мухитнинг 
оптик хусусиятларини узгартириш хисобига ёзиладилар ва укиладилар.

Магнитооптик информация ташувчилар - бундай турдаги маълумот 
ташувчиларга маълумотлар магнит ва оптик хусусиятларнинг бир-бирига 
богликлиги туфайли ёзиладилар ва укиладилар.

Техник ёндошув
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Епектрон информация ташувчилар - бундай турдаги маълумот ёзиш 
воситалари махсус микрочиплар асосида ташкил килинган булиб, электрон 
схеманинг хусусиятларига боглик равишда хилма-хил хажмдаги маълумотлар 
ёзиш имконини беради.

Голографик информация ташувчилар - уларда информация ёзишнинг 
голографик усулларидан фойдаланган холда ёзиладилар ва кайта укиладилар. 
Бундай хилдаги информация ташувчилар катта хажмлардаги маълумотларни 
ёза олиш хусусиятлари билан бошкаларидан ажралиб турадилар. Эзилиш 
курсаткичларини узгартирган холда бундай маълумот ташувчиларнинг 
биттасига бошка ёзувлар саклаиган холда бир неча марта маълумот ёзиш ва 
укиш мумкин.

Махсус информация ёзиш воситалари - булар компьютерда 
кулланилаётган программавий таъминот билан боглик булиб, катта микдордаги 
маълумотларни ёзиш, саклаш ва укиш имконини беради. Мисол сифатида 
флеш-диск деб аталган кичик хотира курилмаларни келтириш мумкин. 
Уларнинг габарит улчамлари жуда кичик булишига карамай, бир неча юзлаб 
мегабайтдан гигабайтларгача хажмдаги маълумотларни ёзиш ва саклаш 
имконини беради.

Хар бир турдаги информация ташувчига маълумот ёзиш ва укиш узига 
хос курилмалар хамда мосламалар оркали амалга оширилади.

«Мультимедиа воситалар» деган тушунча сизга нимани билдиради ва уни 
компьютерда ишлатиш сизга кандай кушимча имкониятлар беради? 
Мултимедиа деб номланган тушунча маълумотларни бир канча ифодаланиш 
усулларидан фойдаланган холда ифодалаш булиб, у хар бир информация 
ифодалаш воситасида хилма хил турларда тасвир этилади ёки курсатилади. 
Масалан, китоб, газета ва журналларда матн ва график материаллар курсатилса, 
радиола овоз ва мусика, телевидение ва кинода эса харакатланувчан объектлар, 
мусика ва овоз ифодаланади ёки тасвирланади. Демак, уларнинг хар бирида 
хилма -хил турдаги маълумотлар алохида холда ифодаланади. Хисоблаш 
техникасининг ривожланиши ва унинг турли хил сохаларга кириб бориши 
матнни, овозни, гапни, графикани хамда видео хужжатларни бирлаштириш ва 
уларни бир вактда ифодалаш имконини яратди. Бу хилдаги комплекс 
хужжатларни мултимедиа хужжатлар деб атала бошланди хамда уларни 
яратишга ва улар билан ишлашга ёрдам берадиган программавий воситаларни 
мултимедиа программалар деб аталди, бундай ишларни бажаришга имкон 
берадиган курилмаларни эса мултимедиа воситалари деб номланди.

Булардан келиб чиккан холда мултимедиа деб хилма-хил турларга мансуб 
маълумотларни бир бутун интерактив мухитда бирлаштирувчи программавий, 
аппарат ва информатсион воситаларга айтилади дейишимиз мумкин.
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Интерактив мухдг дегавда, маълумотларни куриб чикиш жараёнини бир- 
бирига боглик равишда бошкариш мумкинлиги таъминланган холатга 
айтилади. Яъни, фойдаланувчининг информатсион воситага таъсир курсата 
олиши интерактивлик деб аталади. Ушбу интерактивликни амалга оширилиш 
мумкинлиги имконияти хисоблаш техникасининг мултимедиа воситаларини 
бошка техник воситалардан фаркини ташкил килади. Купчилик холларда 
мултимедиа тушунчаси овозни эшитгира оладиган воситалар хамда лазер 
компакт дисклари билан хам боглик холда тушунилади. Хар кандай 
мультимедиа компьютернинг ажралмас кисми булиб компакт дисклардан 
маълумот укувчи ва ёзувчи курилма хизмат килади. Демак, мултимедиа 
компьютер товуш картаси ва СД-РОМ билан таъминланган булади, мултимедиа 
монитор эса товуш колонкалари ва товушнинг баландлигини бошкара оладиган 
курилмалар билан жихозланган булади, мултимедиа протсессорнинг буйруклар 
системасига овоз ва график тасвирлар билан ишлай оладиган махсус 
инструктсиялар кушилади, мултимедиа программавий таъминот эса СД-РОМ 
ларда ёзилган булиб, унинг таркибига мултимедиа маълумотлар ва улар билан 
ишлаш имкониятини берадиган программалар киради. Windows операцион 
системасининг асосий меньюсида М ультимедиа деб номланган менью булиб, 
мультимедианинг барча стандарт воситалари унда жойлашган,

2. М аъруза ва амалий дарсларни таш кил этиш асослари

Узбекистон Республикаси мустакилликни кулга киритган илк 
кунлариданок Республикада таълимни ташкил этиш сохасида туб ислохотларни 
амалга ошириш, уни юксак даражада такомилаштириш ва жахон таълими 
даражасига кутариш каби масалаларга алохида эътибор каратилади.

Мустакил Узбекистоннинг «Таълим тугрисида»ги конуни 1992 йил июл 
ойида ва шу конуннинг янги тахрири 1997 йил 29 августда кабул килинди. 
Ушбу конунларда Республикасида таълим тизими, унинг асосий йуналишлари, 
максад ва вазифалари, таълим боскичлари ва унинг мохияти каби масалалар уз 
ифодасини топган. Изчил таълимни ташкил этишдан кузланган максад ёш 
авлодга чукур билим бериш, улардаги мавжуд истеъдодларини 
ривожлантиришдан иборат. Самарали таълимни ташкил этиш ижтимоий 
жамият тараккиётининг миллатнинг, халкнинг порлок келажагини 
таъминлайди. Узбекистон Республикаси таълим тизими ягона ва узлуксиз 
булиб, мазкур тизим доирасида фаолият юритувчи муассасалар таълимни 
боскичма-боскич амалга оширилиши учун хизмат киладилар. Узбекистон 
Республикасида таълим тизими куйидаги боскичларда амалга оширилади: 
Мактабгача таълим - бошлангич таълим - урта таълим - урта махсус таълим -
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олий таълим бакалавр -  магистратура, катта илмий ходимлар. Кадрлар 
тайёрлаш миллий дастурининг кабул килиниши бутун таълим тизимини тубдан 
ислох килишга имкон яратди.

Даре - мактаб таълимининг асосий ташкилий шакли. Дарсларни ташкил 
этиш ва унинг самарадорлигини таъминлашда укитувчининг урни бекиёс. Дар 
кандай жамиятда дарслар жамият томонидан таълим олдига куйилган 
вазифаларни бажариш учун хизмат килади. Замонавий таълим тажрибасида бир 
даре учун белгиланган стандарт вакт мавжуд. Бу вакт таълим муассасаларининг 
табиати, таълим боскичлари ва укувчилар имкониятидан келиб чикиб ташкил 
этилади. Бугунги кунда дарсларни ташкил этишга нисбатан куйидаги дидактик 
талаблар куйилмокда:

• дарсларни демократик тамойиллар асосида ташкил этиш;
• дарсларда укувчилар эркинлигини таъминлашга эришиш ва бошкалар;
Айни вактда таълим тизимида энг куп кулланиладиган даре типлари

куйидагилар:
1. Янги билимларни баён килиш дарси:
2. Утилган материални мустахкамлаш дарси;
3. Такрорий -умумлаштирувчи ва кириш дарслари;
4. Аралаш дарслар;
Дарсларнинг факултатив машгулотлари, семинар, укув конференциялари 

каби турлари мавжуд. Мустакил Узбекистан Республикаси таълим 
муассасаларида ташкил этиладиган таълимнинг мазмуни аввало, комил инсон 
ва малакали мутахассисни тайёрлаш жараёни мазмуни билан белгиланади. 
Ушбу максадни узида акс этгирилган маълумот мазмуни укув режаси ва 
дарсликлар мазмунида намоён булади.

Укув режаси - барча таълим муассасаларида сузсиз амал килиниши лозим 
булган давлат хужжатидир. Унда урганилиши керак булган укув предметлари, 
мазкур предметлар учун яратиладиган хафталик соатлар хажми курсатилади. 
Таълим муассасалари учун мулжалланган укув режаси давлат таълим 
стандартининг таркибий кисми булган таянч укув режаси асосида ва тегишли 
вазирлик томонидан тасдикланади. Дарслик - муайян укув предмета мазмуни 
укув дастурида курсатилган хажмида дидактик талабларга мувофик равишда 
батафеил баён килиб берадиган укув китоби саналади. Дарсликнинг 
характерлик хусусиятлари - бу унинг мазмунининг укув дастури мазмунига мос 
келишидир. Дарсликда материал булимлар буйича таксимланади. Дарсликлар 
укув материалларини туларок ва чукуррок эгаллаб олишга ёрдам берувчи укув 
кулланмалари билан тулдирилиши керак. Бундай шарт шароитлар асосида 
таълим олаётган ёшлар уз билимларини давом эттиришлари учун чет элларга 
бориш имкониятлари яратилади.
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Таълимни ташкил этиш шакллари деганда, аник; муддатда ущ т увчнш нг 
талабалар билан олиб борадиган мшшулот турларини тушунамиз. Таълимнинг 
ташкилий самарадорлигини ошириш билан боглик илмий-назарий, услубий ва 
амалий муаммоларни хал килиш ишлари олиб борилмовда. Бу борада мустакил 
Узбекистонимизда «Кадрлар тайёрлаш миллий дастури»ни амалга оширишда 
таълим тизимига янги педагогик илмий технологияларни татбик килиш ишлари 
олиб борилмовда. Таълимни асосий вазифаси талабаларни илмий билимлар, 
куникмалар, малакавий билим билан куроллантиришдан иборат. Таълим 
жараёни укитувчи ва талабаларнинг биргаликдаги фаолияти ва икки томонлама 
характерга эга булиб, яъни унда икки томон - талаба ва укитувчи фаол иштирок 
этади. Укитувчи укув жараёнида аник максадни кузлаб, режа ва дастурлар 
асосида билим, куникма ва малакаларни сингдиради, талаба уни фаол 
узлаштириб олади. Билдириш, билиш мураккаб зиддиятли жараёндир. Бу 
жараёнда инсон психалогиясига тегишли сезги, идрок, тасаввур, тафаккур каби 
жараёнлар фаол иштирок этади ва мухим рол уйнайди.

Даре таълимнинг асосий шакли экан, у илмий, тизимли, тушунарли, 
онгли, фаол булиши, билимлар мустахкам узлаштирилиши, талабаларнинг 
шахеий хусусиятлари эътиборга олинган холда ташкил этилиши лозим. Хар бир 
дарснинг муваффакияти куп жихатдан машгулотнинг тугри ташкил этилишига 
богликдир. Бу даврда а уд ит рш н ш г  тинглашга рухий жихатдан тайёр 
эканлигини урганиш лозим.

Иккинчи боскичли олий таълим тизимида узига хос таълим шакллари 
мавжуд, буларга маъруза, амалий машгулотлар, кафедра укитувчиларнинг очик 
маърузаларда катнашиши, маъруза матнини тайёрлаш ва мухокама килиш, 
фанлар буйича дастурлар тайёрлаш кабилар олий таълимнинг куп киррали 
йуналишлари ва шаклидир.

Олий таълим тизимида маъруза укув жараёнининг хам усули хам шакли 
хисобланиб, у талабаларга фан асосларини огзаки, узвий ва мунтазам 
сингдиришга хизмат килади. Маъруза туфайли талаба шу фанннинг мохиятини 
тушуниб боради хамда уларни эркин фикрлашга, фан устида уйлашга мажбур 
этади. Шу туфайли маъруза илмий тафаккурни ривожлантиришнинг узига хос 
мактабига айланади. Маърузани шундай укишлари керакки, унинг таъсирида 
талабаларда шу фанга, унинг вазифа ва келажагига нисбатан турли карашлар, 
илмий эътикод, гоя ва миллий мафкура асослари шакллансин. Бунинг учун 
укитувчи хар бир маърузанинг мазмунини фандаги янгиликлар билан 
бойитиши ва танлай билиши лозим. Маъруза ижобий хамкорликда ташкил 
килингандагина самарали натижа беради. Бунинг учун маъруза жараёнида хам 
таълимий, хам тарбиявий вазифаларни самарали амалга ошириш йулларидан



бири - укитувчи ва талабалар уртасида дустона, фаол муносабатларни тиклаб 
олинишидан иборат.

Бундан ташкари, маърузанинг самарали натижаси талабаларнинг укув 
жараёнидаги рухий холатларни кай даражада хисобга олинишига боглик. 
Назарий билимларнинг амалиёт билан, турмуш тажрибалари билан боглаб 
бориш таълимнинг етакчи коидаларидан хисобланади. Таълим сохасидаги 
ютуклар, энг аввало, назарий билим билан амалиётнинг узаро богликдигига 
асосланади. Шундагина талаба урганаётган укув материалларини туб 
мохиятини тушуниб этади ва амалиётда улардан фойдалана олади. Бунинг учун 
укитувчи таълим жараёнида талабаларнинг фаол иштирок этишларига эришмок 
лозим.

Укув жараёни ёшларга билим бериш, уларда куникма ва малакаларни 
хосил килиш янги хакикатларни оча олишга кодир булган ижодий мантикий 
тафаккурни тарбиялашдир.

Талабаларнинг эркин фикрлаш кобилятини укув ва амалий машгулотлар 
утказиш йули билан устириш лозим. Шунингдек, укув жараёнида талабага 
янада чукуррок билим бериш, уни яхши узлаштира олишлари учун фанга 
тегишли янги адабиётлар, конунлар, йурикномалардан фойдаланиб, мавзуларни 
кенг ёритиб бериш лозим. Шу билан бирга компьютер технологияларидан 
фойдаланиш укув жараёнини мустахкамлашда мухим ахамиятга эга.

Укитувчи талабанинг билим фаолиятини ташкил этиш максадида укув 
ишларини олиб борар экан, аввало таълим беришда уз вазифасини, яъни билим 
бериш оркали максадни хал килиши лозимлигини унутмаслиги керак. Бу 
максадлар укитувчи ва талабалар уртасидаги фаолиятни бирлаштиради.

3. Укув жараёнида намунавий укув режа ва дастурлар, уларни ишлаб 
чикиш, тасднклаш хамда амалда куллаш

Укув жараёнида таълим мазмуни укув режалари ва дастурларга асосланиб 
олиб борилади.

Укув режаси -Узбекистан Республикаси Вазирлар Махкамасининг 2001 
йил 343-сонли «Олий таълимнинг Давлат таълим стандартларини тасдиклаш 
тугрисида»ги Карорига мувофик университет кафедралари томонидан ишлаб 
чикариладиган хужжатдир. Унга барча таълим муассасаларида сузсиз амал 
килинади. Бу хужжатда фанлар ва шу фанлар учун ажратилган соатлари 
курсатилади. У Олий таълим вазирлиги томонидан тасдикланади. Укув 
режасида фан учун ажратилган соатлардан ташкари бу фанни вдйси курсда ва 
кайси семестрда укитилиши хам курсатилади. Шу билан бирга Укув режасида 
шу фан буйича семестр якунида топширилиши лозим булган синов ёки
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имтихон хам бириктирилади. Агарда шу фанда курс иши, мустакил иш, 
лабаратория иши, назорат иши топширилиши лозим булса, бу хам укув 
режасида уз аксини топади.

Хар бир алохдда фан учун укув дастури тузилади. Дастур укув режасига 
асосланади. Фаннинг максади, укув режаси буйича ажратиладиган соат ва 
билим хажми унинг тизим мавжуд жамиятнинг гоявий, иктисодий ва сиёсий 
йуналишини узида акс эттирадиган давлат хужжатидир.

Укув дастурида фан буйича талабаларга бериладиган илмий билим, 
куникма ва малакаларнинг белгилаб борилади, Дастурда фанннинг мазмуни, 
кетма-кетлиги иккинчи мавзу биринчисини тулдириши изчиллик билан 
ёритилади ва маълум мавзулар оркали курсатилади. Укув дастурида шу фан 
буйича талабаларга берилиши лозим булган билим, куникма-малакалар кичик 
мавзуларда ифодаланиб, мавзу максади кискача изохланади. Фаннинг максад ва 
вазифаларидан келиб чиккан холда йуналишларга ажратилади. Улар бобларга 
ажратилади. Боблар катта мавзуларга ажратилади, катта мавзулар кичкина 
мавзуларга булиниб, шу мавзу юзасидан талаба канака билим ва малака олиши 
лозим булса, шу кискача ифодаланиб берилади.

Укув дастурининг узини амал килиниши лозим булган куйидаги 
коидалари мавжуд:

1. Дастурнинг аник бир гояга асосланганлиги.
Мустакил жамиятимиз тараккиётининг тамойилларига асосланган холда 

ислох килинган хар бир сохадаги фан, иктисодиёт, техника, ишлаб чикариш, 
ижтимоий муносабатлар кирраларида эришилган ютуклар илмий укув асосда 
акс эттирилиши лозим.

2. Дастур илмийлик принципига асосланади.
Хар бир таълим гоялари илмий жихатдан текширилган, ишончли 

далиллар, кузатишлар, манбалар ва материаллар асосида киритилади.
3. Укув дастури аник мазмуи ва мантик гояларини узида акс 

эттиришилозим.
Дастурда фаннинг максад ва вазифалари, ундаги билим мисоллар асосида 

ургатилади. Акс холда урганилаётган билим асосларини назарий жихатдан 
тушуниш кийин булади.

4. Назария билан амалиётнинг бирлиги принципи.
Талабалар назарий олган билимларини амалиётда куллай олиш 

куникмасини шакллантиришни назарда тутади.
5. Укув дастурини фаннинг тарихий сабоклари хисобга олинади.
Вакт утиши билан фан оламида янги-янги кашфиётлар, маълум бир

илмий конун коидалар пайдо булиб, фан такомиллашиб боради. Дастур 
фаннинг келажакдаги истикболини кискача ифодалайди.
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6. Укув дастури хужжатлар ислох килинган таълим, давлат 
томонидан тасдиклангаи режа асосида тузилади.

1. Таълимий максад - укув материалларининг мазмунини билиш, яъни 
ушбу фанга тегишли илмий билимларни узлаштириш ва амалиётга татбик кила 
олишдир.

2. Тарбиявий максад - фан асосларини узлаштириш оркали унинг 
мазмунида ётган гоялар, дунёгарашлар узининг шахсий сифатларини, имон- 
эътикодини шакллантиришдир.

3. Ривожлантирувчи максад - таълим жараёни таъсирида шахснинг аклий 
камолотини, билиш кобилятини, укишга, мехнатга, уз мутахассислигига булган 
муносабатини ривожлантиришдан иборат.

Бу максадларни амалга ошириш натижасида талабада мустакил ишлаш 
истеъдоди пайдо булади. Уни уйлашга ургатади, таълим жараёнида тафаккур 
хукмронлик килади. Таълим турли боскичларда амалга оширилади:

1-боскич: Укув материалини идрок килишдан иборат. Бунда талаба 
таълимнинг мазмуни билан танишиб, узининг билиш вазифалари нимадан 
иборат эканлигини билиб олади. Бунда сезги, идрок, тасаввур каби жараёнлар 
иштирок этади.

2-боскич: Улар укув материалларини тушуниб оладилар, унинг 
мохиятини англайдилар ва умумлаштирадилар. Натижада уларда янги 
билимлар пайдо булади. Амалий синтез, тахлил ва таккослаш, хулоса 
чикаришдан фойдаланадилар.

3-боскич: Янги билимлар, машклар, мустакил ишлар, укитувчининг 
кушимча изохлари, кургазмали куроллари оркали мустахкамланади.

4-боскич: Улар узлаштириб олган билимларни имкониятига караб 
амалиётга татбик кила оладилар.

Буларни билиш оркали укитувчи таълим-тарбия жараёнини самарали 
бошкариш мумкин. Шунинг учун укув жараёнининг хамма боскичларида 
укитувчи етакчи ва бошкарувчи вазифасини утайди. Юкоридаги фикрлардан 
хулоса чикарадиган булсак, укитиш жараёни билиш ва урганиш фаолиятининг 
мухим тармоги сифатида катор вазифаларни бажаради.

Жумладан:
a) талабаларда билим, куникма ва малакаларни хосил килади;
b) уларда дунёгарашни, келажакка ишонч ва касбга эътикодни устиради;
в) ёшларни муайян даражада билимли, укимишли, маданиятли, тарбияли

кишилар булиб етилишига, кобиляти ва истеъдодларини устиришга эришилади.
Бу вазифаларни бажаришда укитувчи уз касбига лаёгатли булмоги лозим. 

Шунингдек, укитувчи талабага уз фаолиятининг объекта сифатида караши, 
унинг эхтиёж ва кизикишларини тушуна билиши лозим.
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Бундан ташкари, укитувчи таълим жараёнида хар бир талабанинг билими 
ва тарбияланганлик даражасини аникдай олиши, укув материалларини тугри 
танлай билиши, тахлил кила олиши ва умумлаштира олиши педагогик махорат 
учун зарур булган таълим усуллари, воситалари ва шаклларини мукаммал 
билиши, талабага нисбатан талабчан булиши, педагогик вазиятга караб улардан 
унумли фойдалана олиши, таълим натижаларини даслабки ва кейинги 
курсаткичлар билан таккослаши, тахлил килиши, хулосалаши лозим.

Шундагина укитувчи кадрлар тайёрлаш миллий дастури тадабалари 
даражасида таълим жараёнини ташкил килади ва бошкаради.

4. Мутахассисликка кириш фанини укитншнннг узига хос 
хусусиятлари

Хар бир жамиятнинг келажаги унинг таълим тизимининг кай даражада 
ривожланганлиги билан белгиланади. Огир ижтимоий, сиёсий, иктисодий 
кийинчиликлар енгиб утиб, тараккиёт йулига кирган мамлакатимизда илгор 
техналогияларни жорий килиш, миллий кадриятларни сингдирган ходда 
таълимни ташкил этиш, бу жараёнини пухта ва самарали амалга ошириш 
ишлари давлат сиёсати даражасига кутарилди. Хусусан, таълимнинг 
ривожланган йуналяшларини прогноз килиш сохасида ишнинг аник 
шароитларига мослашуви дастурий таъминот комплексларининг яратишга 
ёрдам берувчи замонавий талаблар оркали янги методни куллаш долзарбдир. 
Купинча «инноватсия» атамасининг урнига унга якин турдаги атамалар хам 
ишлатилади. Масалан, такомиллаштириш....

Инноватсиянинг таърифига тухталсак, у лотинча «иноватис» - бу 
янгилик, янги тартиб коида деган маънони беради. Янгилик - бу техник, 
технологик ихтиро ва ютукларидан амалий фойдаланишдир. У илмий категория 
сифатида таълимга янгилик киритишни англатади. Янгилик купинча янги 
методлар, усуллар, воситалар, янги консептсиялар, янги укув дастурлари 
тарбия усуллари бошкаларини киритиш ва куллашдан иборат. Янгилик атама 
сифатида таълимни модернизатсиялаш ёки замонийлаштириш тушунчаси ичига 
тула киради. Таълимдаги янгиликларни узлаштирибгина колмасдан, балки улар 
сингиб кетиши лозим. Улар педагогик новаторларни тарбиялашга олиб келади. 
Новаторлик иши хамма вакт янгиликларнинг таркибий кисми булиб келган. 
Гарчи, вакти келиб укитувчиларни укитадиган машиналар алмаштирадиган 
фикрлар мавжуд булсада, хозир Укитувчи таълимда билимлар жараёнини 
бевосита элтувчиси сифатида марказий урин тутади. Укитувчи доим зарур. 
Укитувчи мехнатида техник ютуклардан ва биринчи навбатда, компьютер
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технологиялари ютукларидан фойдаланиш зарурлиги хакидаги гояларни илгари 
суради.

Хакикатдан хам, хозирги вактда укитишнинг илгор педагогик ва техник 
воситаларга асосланган технологиялар ишлаб чикилмокда. Бирок бу нарса уз 
навбатида куйидаги муаммони хал этишни зарур деб куяди, яъни таълим 
технологиялар буйича мавжуд касбий билимлардан ташкари таълим сохасида 
мехнат киладиган мутахассисларнинг махсус тайёргарлиги хамда техник, 
илмий, психологик ва иктисодий тайёргарлик талаб этилади.

Маълумки, янгиликлар турли мамлакатларда узига мос равишда юзага 
келади ва татбик этилади. Улар сохаларда, шу жумладан, таълим сохасида 
турлича уз ифодасини топади ва бунинг устига битта билим сохасининг узидан 
турлича таркалади. Ихтиролар купинча физика, химия, биологияда амалга 
оширилади. Педагогик назария ва амалиётнинг тахлили шуни курсатадики, 
таълим сохасида умумжахон ахамиятига молик булган куйидаги асосий 
янгиликлар хосдир:

• молиялаштириш ва бошкариш сохаларидаги узгаришлар;
• таълим тизимидаги узгаришлар;
• таълим технологиясидаги узгаришлар.
Шундай килиб янги техник воситалар, янги технологиялар таълимда 

янгиликлар киритиш йулидаги компонентлардан биридир. Бирок уларни татбик 
этиш ва амалда фойдаланишда билим аслида хал килувчи ахамиятга эга. Бунинг 
учун махсус тайёргарлик, катта куч ва куп вакт сарфлаш зарур, яъни таълимда 
инноватсион жараёнларнинг татбик этилиши билан, укитувчининг роли 
пасаяди эмас, балки укув тарбия жараёнининг барча боскичларида янада 
ортади. Таълим тизимида фаолият курсатаётган хар укитувчи уз ролини ва 
вазифасини муваффаккиятли амалга ошириши учун у факат уз фани сохасида 
эмас, балки психология, иктисодиёт ва таълим технологияларидан хам чукур 
билишмга эга булиши керак.

Кейинги йилларда адабиётларда турли билим сохаларида янги ахборот 
технологияларни яратиш ва ишлатиш масалалари кенг ёритилмокда. Хозирги 
замон ахборот технологияларининг асосини куйидаги Зта техника ютуги 
ташкил этади:

1. ахборотни машина укийдиган ташувчиларда жамлаш мухитининг 
пайдо булиши (магнит ленталар, кинофилмлар магнит дисклар, компакт 
дисклар)

2. ахборотни ер шарининг исталган нуктасига вакт ва масофа буйича 
мухим чегералашларсиз етказилишини таъминловчи алока воситаларнинг 
ривожланиши, ахолини алока воситалари билан кенг камраб олиш (радио,
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телевидение, маълумотларни узатиш тармоклари, йулдош алока, телефон 
тармоги ва х. К)

3. ахборотни компьютерлар ёрдамида берилган алгоритм буйича 
автоматлаштирилган ишлаб чикариш имкони (саралаш, таснифлаш, керакли 
шаклда ифодалаш ва яратиш)

Янги ахборот технология (ЯАТ) ларнинг 2 та катга гурухга ажратиш 
мумкин:

1. Ахборотни структуралашган куринишда саклаш ва шу билан унга 
кириш хамда ундан фойдаланишни осонлаштириш имконини берадиган барча 
технологиялар.

Фойдаланувчи керакли ахборотни турли излаш протседуралари, масалан, 
калит сузлар ёрдамида топади.

2. Фойдаланувчининг маълумотлар базалари ва банклардаги катта 
хажмли ахборотга киришини таъмин этадиган технологиялар мансуб. 
Ахборотни излаш диалог шаклида, доимо янгиланиб ва тулдирилиб 
туриладиган маълумотлар базаларидан фойдаланувчилар уз шахсий эхтиёж ва 
кизикишларига мос равишда ахборотни танлашлари лозим.

Иккинчи гурухга барча коммуникациялар, электрон почтани, 
телеконференциал алокани, йулдош алокани, ЭХМ тармокларини ва 
хокозоларни уз ичига олади.

Демак, ЯАТ - бу одамларнинг билимларини ривожлантирадиган ва 
уларнинг техника ва ижтимоий жараёниларни бошкариш буйича 
имкониятларни кенгайтирадиган маълумотларни ташкил этиш, саклаш, ишлаб 
чикиш, тиклаш, узатиш усуллари ва техник воситалардир.

ЯАТ таълимда мухим урин тутиб куйидагича вазифаларни хал этишга 
ёрдам беради:

• хар бир одамга хос булган ноёб фазилатлардан иборат индивидуал 
кобилиятларни укитилаётган укувчи-талабаларда очиш, саклаш ва 
ривожлантириш, уларда билиш кобилятлари уз узини комолотга етказишга 
интилишни шакллантириш;

• боглик ходисаларни комплекс урганишни, табиатшунослик, техника, 
ижтимоий фанлар ва саънат орасидаги узаро богликликнинг чамбарчаслигини 
таъминлаш;

• укитиш ва тарбия жараёнларнинг мазмун, шакл ва методларни доимий 
динамик янгилаш. Таълим тизими нуктаи назаридан ЯАТнинг жорий этилиши 
билан бирга юзага келадиган ушбу муаммолар мухимдир:

• техник муаммолар - булар таълим тизимида фойдаланадиган электрон 
хисоблаш ва микропроцессор техникасига куйиладиган талабларни, уни 
кулланшшш хусусиятларини белгилайди;
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• программа муаммолари - булар таълим тизимида фойдаланиш учун 
программа таъминотининг таркиби ва турларини, уларнинг кулланиш таркиби 
ва хусусиятларини белгилайди.

• тайёргарлик муаммолари - булар укитувчи ва укувчи талабаларнинг 
хисоблаш техникасидан фойдаланиш укувлари билан боглик.

Укитиш технологиялари доимо ахбороти булган, чунки улар куп хиллик 
ахборотни саклаш, узатиш, фойдаланувчиларга етказиш билан боглик эди. 
Компьютерлар ва коммуникатсия воситалари пайдо булиши билан укитиш 
технологиялари тубдан узгарди. Укитишнинг янги ахборот технологиясини 
укитишни ахборот технологияларининг бугунги кунги техник воситалардан 
фойдаланиб ташкил этишнинг сифат жихатидан янги жараёни деб таърифлаш 
мумкин.

Укитишнинг янги ахборот технологиясининг амалга оширилиши 
куйидагиларнинг мавжуд булишини такозо этади:

• укитишнинг техник воситалари сифатида компьютерлар ва 
коммуникатсия воситалари;

• укув жараёнини ташкил этиш учун мос система™ ва программа 
таъминоти;

• укув-тарбия жараёнида янги укитишнинг техник воситаларини татбик 
этиш буйича мос методик ишланмалар.

У ЯАТ доирасида укитишнинг янги шакллари, методлари, воситалари 
хакида гапирилганда, янги технологиялар техник воситаларнинг мухимлигини 
кайд этиш лозим. Масалан, укитишнинг видеокомпьютер системаларининг 
кулланилиши 2 та технологиянинг аудиовизуал ва компьютер 
технологияларининг афзаллигини амалга ошириш имконини беради.

У ахборотни визуал, матнли ва график шаклларнинг бирга кушиш 
воситасини таклйф этади. Масалан, укитувчи-талабаларнинг укитишнинг 
якуний боскичи видео системадан фойдаланиш ишлаб чикиш жараёнининг 
видео ёзувини синчиклаб куриш ва мухокама этиш асосида ишлаб чикариш 
технологиясини такомиллаштириш йуллларини таклиф этишга, мехнатни 
моделлаштириш, вакт ва материаллар иктисод килиш йулларини топишга 
имкон беради. Таълим видеокомпьютер системаларини таркатиш техник ва 
программа таъминотининг юкори нархи ва укитиш жараёни учун программа 
таъминотининг йуклиги хозирча етарли эмас. Компьютер системаларининг 
программа таъминоти такомиллашмовда ва ривожланмокда.

Интеллектуал автоматлаштирилган укитувчи системаларининг (ИАУС) 
жорий этилиши укитиш жараёнининг укувчи-талабанинг тайёргарлигига 
боглик равишда мослашувчан бошкаришни амалга ошириш мумкин. Укув 
жараёнида ЯАТ техник воситаларидан фойдаланишда экспертлик-укувчи
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системалар (ЕУС) алохида урин тутиши мумкин. ЭУС - экспертли 
укитувучилар, услубиётчилар ва мутахассислар жамоасини тайин фан 
сохдларида самарали алмаштирадиган автоматлаштирилган ахборот 
системаларидан иборат. Масалан, укув максадларида гиперматнли 
системалардан фойдаланищда компьютер зиммасига тушунчалар ва уларнинг 
богланишлари куринишида ифодаланадиган янги материални баён этиш буйича 
иш юкланади. Тугунларни куриб чикиш бу саволлар, тушунчалар, мейллар ва 
курсатмаларни куриб чикищцир.

Бундай системалар билан ишлашда укитувчи талабалар учун факат укув 
материали структурасигина эмас, балки унинг бу структурани узлаштириши 
билан боглик уз шахсий фаолияти хам тахлил мавзуси булади.

Дарсда укитувчи билан талабанинг узаро муносабат жараёни шахсий 
алокага асосланган. Укитувчи дарсда истисносиз барча укувчиларнинг 
фаолиятларини йуллайди ва контрол килади, шунингдек, укувчиларнинг узлари 
орасидаги узаро алока ва Узаро назоратни куллаб-кувватлайди. Укитувчининг 
дарсдаги иши барча укувчиларнинг дарснинг узидаёг урганилаётган билим 
асосларини эгаллашлари, зарур куникма ва малакаларни хосил килишлари учун 
замин яратади.

Шундай килиб, даре - таълим муассасасидаги укув ишининг ташкилий 
формаси булиб, унда укитувчи аник белгиланган вакт доирасида 
укувчиларнинг доимий синф билан кагьий жадвал буйича шугулланади, укув 
программасига мувофик узи белгилайдиган дидактик ва тарбиявий вазифаларга 
эришиш учун хилма-хил методларидан фойдаланади.

Кадим замонлардаёг тараккийпарвар олим ва педагоглар укув ишини 
ташкил килишнинг таълим-тарбиявий масалаларни муваффакиятли хал 
килишга ёрдам берадиган хамда ижтимоий таракиёт эхтиёжларига жавоб 
берадиган шаклларни излаганлар.

Дареунцт иш нипг 3 системаси:
1) Индивидуал укрт иш  - бунда хар бир укувчи уз топширигини 

бажарган ва хатто укитувчи группа билан шугулланганда хам, улар бир бола 
билан алохида шугулланади.

2) Синф - даре системаси - унинг афзалликлари унинг тежамлигида, 
укитишнинг тушунарлилиги, изчиллиги, хамда укувчилар коллективини таркиб 
топтириш учун шароит яратишдир. Бунда укитувчининг роли катта ва у 
таълим-тарбия жараёнининг ташкилотчиси ва бошкарувчиси хисобланади.

3) Маруза - семинар системаси - бунда укув жараёнининг алохида 
звеноларга булиниши ва хар бир звенода укув жараёнининг 
ихтисослашган формалари (лектсиялар, семинарлар, амалий 
машгулотлар)нинг булиши характерлидир. Унинг камчилиги Укитувчининг
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укувчилардан маълум даражада узоклашганидир. Афзаллиги эса, 
укитишнинг чукурлиги, илмийлиги, энг яхши техник жихозланганлик, 
тежамкорлик таъминланади.

Хозирги кунда ёшларга, уларнинг маданияти, маънавияти, жисмоний 
тарбияси ва билим олишига жуда катта эътибор берилмовда. Шундай экан, 
укувчи ёки талаба дарсга келар экан, унда кизикиш уйготиш, уни бирор 
максадга йуналтириш керак. Бунинг учун, укув жараёнини фан ва техникадаги 
сунгги янгиликларни хисобга олган холда ташкил этиш керак. Даре жараёнида 
факат огзаки маъруза эмас, балки хар хил деворий газеталар келтириб ёки 
замонга мос килиб хар хил янгиликлар билан талабаларни кизиктириш зарур. 
Укув жараёнида намунавий укув режаси ва дастурлари, уларни ишлаб чикиб, 
тасдиклаш ва албатта амалда куллаш керак.

Бизга маълумки, Урта Осиё хусусан, Узбекистан халки назарий 
жихатдан бошка ривожланган мамлакатларга нисбатан 50 йилга олдин турибди. 
Аммо, шу билан бирга, амалий жихатдан 50-100 йил оркада турибди. Шундай 
экан, купрок амалий жихатдан ёндашиш керак. Токи хар бир талабами, 
укувчими укиётган нарсасини амалиётда куллаб, уз кузи билан куриб, узига хос 
хулосалар чикара олеин.
Укув предмета узига тегишли фан асослари тушунчалари системасини, бу 
тушунчадан келиб чикадиган асосий коидалар ва конунлар, натижаларни, 
шунингдек, бу коидалар ва натижаларнинг ифодалашнинг суз ва символик 
воситалари (термин, символ, формула ва хокозолар)ни уз ичига олади.

Укув предмети тегишли фандан асосий коидаларнинг ифодаланиши 
билан фарк килади. Унда натижа-хулосалар унчалик кенг берилмаган, 
тушунарлиликнинг дидактик принцип ва шугланувчиларнинг ёш 
хусусиятларини хисобга олиш зарурлиги билан белгиланадиган бошка 
фарклари бор. Бирок бу фан маълумотларини кискартирилган ёки 
соддапаштирилган холда бериш эмас, балки уларни укув протсессига мувофик 
равишда педагогик жихатидан кайта ишлашдир. Хар бир урта, умумий таълим 
мактаблари, олий укув юртлари узларининг укув режасини тузищда, укув 
фанларини танлашда урта таълимнинг ёки олий таълимнинг вазифасига амал 
килинади. Масалан, урта таълим фан асосларини пухта билишни, демократик, 
мустакил дунёгараш асосларини пухта билишни, соглом ёш авлоднинг эстетик, 
ахлокий ва маънавий жисмоний тарбиясини таъминлаши керак. Мактабнинг 
укув режаси демократик маънавий тарбиянинг хамма томонларини - табиат, 
жамият, ишлаб чикариш асослари, санъат ва жисмоний тарбия хакидаги 
билимларни камраб олиши керак.

Академик литсей, коллежларда эса, укув режасида мажбурий фанлар 
билан бирга факулътатив машгулотлар, узининг сохасига хос фанлар булиши
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назарда тутилади. Олий укув юртлари учун укув фанлари танлашда бутунлай 
бошкача ёндашилади. Мисол тарикасида ТДИУ 1-курс барча кундузги 
бакавлариат йуналишлари учун тузилган ишчи укув режасини куриб чиксак. 
Бунда албатта, 1-курсда талабалар тугри мактабдан келган булиши мумкин, 
уларда эса университет талабаларига куникиш хосил килиши учун мактаб 
программасига хос фанлар утилади. Масалан. Узбекистон тарихи, Узбекистон 
Республикаси Конститутсияси, экология ва шунга ухшаш фанлар. Лекин, шу 
билан биргаликда мутахассисликка тайёрлаш учун Иктисодиёт назарияси, 
мутахассислик тили, Мутахассисликка кириш . каби фанлар хам утилади. 2-3 
курслардан бошлаб эса тулик мутахассислик фанлари утилади.

Университет аудиторияларида олинган назарий билимларни 
мустахкамлашнинг асосий йулларидан бири банкларда мутахассислик фанлари 
буйича малакавий амалиётнинг ташкил килинишидир.

Хозирги кунда харакатда булган Давлат таълим стандарта асосида 
тузилган укув режасига асосан ИИ курсдан бошлаб талабалар назарий укиш 
жараёнини амалиёт билан боглаб олиб бориш имкониятига эга. Талабаларнинг 
мутахассислик фанлари буйича олган назарий билимларини амалиёт билан 
боглаш жараёни «оддийдан мурраккабга» тамойили асосида ташкил килинган. 
Талабалариниг амалиётини ташкил килишнинг бу тамойили мохияти шундаки, 
ИИ курсда талаба банклар ва уларнинг фаолияти, хизмат турлари билан 
танишиши учун танишув амалиётига чикадилар. Бу амалиёт дастури нисбатан 
содда булиб, талабалар мутахассисликлари буйича, унинг булим ва 
бошкармалари, таркибий структураси ва уларнинг вазифа хамда функтсиялари 
билан танишадилар. И

ИВ курсда талабалар барча укитиладиган мутахассислик фанларни узида 
умумлаштирувчи битирув малакавий амалиёти утайдилар. Бу битирув 
малакавий амалиёт 7 хафтага мулжалланган булиб, бу амалиёт банк 
фаолиятини чукуррок урганишга ундовчи мукаммал дастурга эга. Амалиёт 
давомида талаба банкнинг умумий фаолияти ва мижозлари билан танишади 
хамда бухгалтерия булими, кредит булими, пул муомаласи булими, валюта 
булими фаолияти, кичик бизнесни кредитлаш, лойихаларни молиялаштириш 
буйича дастурда белгиланган вазифаларни бажарадилар ва хисоботлар 
•тузадилар. Малакавий амалиёт талабалар билимини мустахкамлашга, банк 
тизимида кечаётган узгаришларни билишга, талабани банкнинг жамоат 
ишларида катнишишга, узини мутахассис сифатида тутишга, келажакдаги иш 
фаолияти тугрисида тасаввурларга эга булишга имконият яратади.
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Назорат ва мулохаза учуй саволлар

1. Укув жараёнини ташкил этишда сунги янгиликлар.
2. Маъруза ва амалий дарслар кандай ташкил этилади?.
3. Укув жараёнида намунавий укув режа ва дастурлар, уларни ишлаб 

чикиш, тасдиклаш хамда амалда куллаш хакида гапириб беринг.
4. Мутахассисликка кириш фанида узига хос хусусиятлар.

4 - мавзу : Талабаларнинг мустакил ишлашлни таш кил этиш 

Режа:
1. Талабаларни укитиш жараёнида мустакил ишларини ташкил килишнинг 

урни.
2. Мустакил ишлари тематикасининг тузилиши.
3. Талабалар билим даражасини оширишда мустакил ишнинг зарурлиги ва 

ахамияти.
4.Мустакил иш талабаларнинг таълим олишдаги асосий жараён сифатида.
5. Китоб устида ишлаш ва унинг боскичлари.
6. Кутубхонадан фойдаланиш йуллари ва ахамияти.

1. Талабаларни укитиш жараёнида мустакил ишларини таш кил 
килиш нинг урни

Президентимиз таъкидлаганларидек, «Баркамол авлод - Узбекистан 
тараккиётининг пойдеворидир».

Инсониятнинг бугунги глобал тараккиёти узагида таълимнинг, айникса, 
олий таълимнинг бекиёс урни бор. Дунё тамаддунинг айни даврдаги энг йирик 
муаммолари турт дастурий йуналиш атрофида жамланган. Булар - тараккиёт, 
атроф -мухит мухофазаси, тинчликни баркарор этиш хамда фан ва техникадир. 
Шуни алохида таъкидлаш зарурки, хеч качон фан ва техника амалиёт билан 
хозиргидек, бирга булмаган эди. Хозирги даврга келиб, мамлакатларнинг 
саноат ва интелектуал тараккиётлари орасида сиёсий-иктисодий мусобака фан 
ва техника, технология ва таълим сохасига утди.

Мамлакатимизда бозор иктисодиётига у™ш жуда куп сохаларни, 
жумладан таълим тизимини хам ислох килишни уз ичига олади ва шу уринда 
1997 йили Республикамизда «Таълим тугрисида» ва «Кадрлар тайёрлаш буйича 
миллий дастур тугрисида»ги Конунлар кабул килинганини таъкидлаш лозим. 
Чунки, кадрларни тайёрлаш вазифаси, мамлкатимизни бугунги ва келажакдаги 
тараккиётни белгилаб берувчи мухим масалалардан бири хисобланади. Миллий
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дастур тизимли ёндошувга асосланган булиб, унинг учала боскичининг хам 
асосий максади - ракобатдош кадрларни тайёрлашга каратилгандир.

Кадрлар тайёрлаш тизимини ислох килинишини муваффакиятли амалга 
ошириш энг, аввало, олий таълимнинг баркарор ва аник максадли 
ривожланишини таъминловчи, ислохотларни амалга оширишнинг муайян йул- 
йурикларини камраб олган меъёрий хужжатларни уз вактида ишлаб чикиш ва 
татбик этишни кузда тутади. Шу максадда, Олий ва урта махсус мактаб 
муаммолари университет томонидан ишлаб чикилган хамда, Узбекистан 
Республикаси Вазирлар Махкамаси билан келишилган холда Олий ва урта 
махсус таълим Вазири буйруги билан тасдикланган тегишли меъёрий 
хужжатлар амалга киритилмовда.

Талабаларнинг билим олишларини осонлаштириш ва самарали килишнинг 
асосий воситаси - уларни жалб кила олиш хисобланади. Юкорида айтиб 
утилган рейтинг тизими шундай услублардан бири хисобланади, амалий 
дарсларни «уйин» тарзида уташ хам талабаларни фанни урганшига булган 
кизщишларини оширувчи услублардан бири хисобланиб келинади. Икгисодий 
фанларни «уйин»лар ёрдамида урганиш услуби 40 йиддан ортик давр 
мобайнида АКД1, Буюк Британия ва Германияда муваффакият билан амалга 
оширилмокда. Айникса, бу услубни талабаларга иктисодий билимлар 
пойдеворини берувчи, талабада иктисодиёт тугрисида бир бутун тасаввурни 
билишга имкон берувчи И ктисодиёт назарияси» фани буйича амалга 
оширилса максадга мувофик буларди.

Хозирги ахборот технологияларини иктисодиётнинг барча сохаларга кириб 
бориши таълим - укитиш жараёнларида хам илгор педагогик услубларни 
куллаш имконини бермокда. Улар каторига XX асрнинг 90-йилларида 
шаклланиб, хозирги шароитда жадал суръатларда таркалиб бораётган 
«Масофавий укитиш» киради.

Масофавий укитиш - бюджет телекоммуникация воситалари ва 
компьютерларда бажариладиган укитиш жараёни булиб, бюджет жараён икки 
томонлама ахборот алмашув - синхрон ва асинхрон тарзда амалга оширилади, 
хамда унда электрон почтаси, электрон диалог, электрон конференция, 
телефон, телефакс, пейджер, сунъий йулдош алокаси, аудио-видео ва 
телевизион каби воситалар кенг кулланилади. Бюджет укитиш шакли 
анъанавий укитиш шакли урнини олмайди, балки уни тулдиради ва мазмунан 
бойитади. Масофадан укитиш - бу адаптив, модуллик технология булиб, 
педагогик жараёнларни автоматлаштириш имкониятини беради. Бундан 
ташкари, масофадан укитиш талабаларда масъуллик хиссасини кучайтириш 
билан бир пайтда, укитувчини хам мустакил равишда уз билимларни ошириб 
боришга ундайди. Шу билан бирга, масофадан укитишни жорий килишда хам
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муаммолар мавжуд. Истикболда бюджет технология мамлакатимизда 
замонавий телекоммуникатсия тармокларини ривожланиш даражасига караб, 
янада кенгрок таркалади ва кадрлар тайёрлаш Миллий дастурини амалга 
оширишда уз урнини олади.

Жахон тажрибасидан маълумки, хар бир индивиднинг аклий камолоти, 
билимдаги фаоллигининг юксаклиги, ижодий фикрлаш кобилиятининг ривожи 
унинг уз устидан кандай даражада мустакил ишлай олишиги богликдир. 
Талабаларни ракобатбардош мутахассислар килиб тарбиялаш, бир томондан, 
уларга билим беришнинг янги шакл ва услубларини кенг жорий этиш, бу 
борада профессор-укитувчиларнинг масъулиятини ошириш, шунингдек етакчи 
хорижий давлатлар тажрибасидан унумли фойдаланишга боглик булса, 
иккинчи томондан, уларнинг мустакил билим олишларининг даражасига хам 
богликдир.

2. Мустакил ишлар тематикасининг тузилиши

Хар бир талабанинг мустакил ишлашини ташкил этиш энг оддий булиб 
куринадиган куйидаги холатларга богликдир:

• Вакт таксимоти ва кун тартибининг мавжудлиги;
• Дарсдан ташкари вактдан унумли фойдалана билиш технологиясига;
• Хар бир укитиладиган фан буйича талабанинг узи устида мустакил 

ишлашини такозо этувчи топшириклар мажмуасининг ишлаб чикилганига;
• Мутахасисликка кириш курсини юкори савияда укитишни йулга куйиш 

оркали мустакил ишлашга эхтиёжни шакллантириш ва шу кабилар.
Олий укув юртидаги бу холатларнинг кандай даражада хал этила бориши, 

яъни талабанинг уз устида мустакил ишлашини самарали ташкил этиш - мазкур 
таълим-тарбия талабларига унинг муваффакият билан мослашиб олиш ишига 
хизмат килади. Талабанинг уз устида мустакил ишлаш шакллари турли- 
тумандир, улар жумласига:

• Янги адабиётлар руйхатини тузиш;
• Мустакил конспект;
• Фанлар буйича таянч ибораларнинг изохли лугатини яратиш;
• Урганилаётган фаннинг энг долзарб муаммоларини камраб олган 

мавзулар буйича реферат ёзиш, турли жамгармалар томонидан эълон килинган 
танловларда иштирок этиш;

• Илмий тезислар тайёрлаш;
• Ижтимоий-сиёсий, иктисодий мавзуларда булиб утадиган илмий- 

амалий анжуманлар, семинар-мулокотлар ва давра сухбатларига тайёргарлик 
куриш;
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• Урганилаётган фани буйича мавжуд асосий адабиётлардан 
аннотатсиялар ёзиш;

• Машк ва масалаларни ечиш, лойихалар устида ишлаш, амалий иш 
уйинларига ёки бошка амалий ишларни бажаришга тайёргарлик куриш;

• Хар бир урганаётган фани буйича ишлаб чицилган топшириклар 
тизимида назарда тутилган барча назорат ишларини бажариш;

• Урганаётган фани буйича жадвал, схема, график, слайдларни тайёрлаш;
• Интернет тармогидан самарали фойдаланиш;
•Курс иши, хисобот, битирув малакавий ишлар тайёрлашлар кузда 

тутилади. Энди мустакил иишаш шаклларининг айрим турларига кискача 
тухталиб утайлик:

Конспект килиш  - мустакил ишлашнинг аник шаклидир. 
Конспектлаштириш

ижодий жараён булиб, у талабанинг мантикий кобилиятини устиради, 
фикрини аник ва киска баён этишга ургатади.

Реферат - бу урганилаётган фан буйича энг долзарб ёки талаба учун катта 
кизикиш уйготган мавзу билан боглик булган бир ёки бир неча адабиётлардан 
фойдаланган холда, уларнинг мазмунини танкидий ёндошув асосида мустакил 
кайта баён килиш.

Н азорят иши - талаба бажариши лозим булган мустакил ишларнинг 
шаклларидан бири булиб, амалий машгулот дарсларидан утиб улгурилмаган 
мисол ва масалалар, амалий иш уйинлари ва бошкотирмалар тест 
топшириклари куринишида бажариш учун уйга вазифа тарикасида берилади.

Талабаларнинг уз устида мустакил ишлашининг колган шаклларини, 
хусусан, аннотатсия, тезис, лугат, жадвал, схема, график ва слайдларни 
тайёрлаш ва ёзиш кабилар хам мухим булиб, уларнинг кай даражада 
бажарилишини талабанинг умумий рейтингини аниклаш чогида эътиборга 
олиниш ахамиятидир.

Маълумки, «Кадрлар тайёрлаш Миллий дастури» кенг камровли булиб, 
таълим беришнинг кетма-кет боскичлари билан биргаликда укитишнинг турли 
шаклларини янада такомиллаштиришни хам назарда тутади.

Талабаларнинг келажакда уз сохасининг етук мутахассиси булиб 
етишишида турли меъёрий хужжатлар ва адабиётлар билан ишлашида 
уларнинг олий укув юртларида мустакил таълим буйича олган малака ва 
куникмаларининг ахамияти каттадир. Хозирги замон талабларидан келиб чикиб 
яратилган янги намунавий укув дастурларида деярли барча фанларга мустакил 
таълим соатлари ажратилгандир. Ана шу ажратилган соатлардан талабаларга 
билим беришда ва максадга мувофик тарзда фойдаланиш укитишнинг мухим 
жихатларидан бири хисобланади.
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Талабаларнинг мустакил таълим олиш самарадорлигини оширищда I
куйидаги омилларни янада кучайтириш зарурдир. j

1. Хар бир талабанинг укитилаётган фан буйича дарслик, укув 
кулланмалари, маъруза матнлари ва бошка укув-услубий материаллар билан 
тулик таъминланишига эришиш;

2. Укув режасида мустакил таълим мавзуларини узлаштириш учун зарур 
булган асосий ва кушимча адабиётларни аник курсатиш;

3. Укитувчининг мустакил таълим куникмаларини хосил килишда хар бир 
гурухга талабага индивидуал ёндошувига эришиш;

4. Мустакил таълим буйича талабаларнинг олаётган билими ва 
узлаштириш даражасини доимий назорат килишга эришиш;

5. Университет ва кафедралар доирасида утказиладиган анъанавий 
тадбирлар конференцияларига куплаб талабаларни жалб этиш.

Хулоса килиб айтганда, хар бир талабанинг укув жараёни ва укув 
машгулотларидан ташкари вактларда амалга оширадиган ишларнинг барча 
шакл ва хусусиятларини узаро уйгунлаштириш услубиятини жорий килиш- 
мамлакатимизда Ватанга, халкга баркамол авлодни - етук тарбияланган 
мутахассисни вояга етказиш «Кадрлар тайёрлаш Миллий дастури»да илгари 
сурилган вазифаларни тулик амалга оширишга хизмат килади.

3. Талабалар билим даражасини оширишда мустакил ишнинг 
зарурлиги ва ахамияти

Дунёда шмдан бошца нажот йуц ва булмагай 
(Имом ал-Бухорий)

Билимдонлик инсоннинг олий ва мукаддас фазилатидир. Билим инсонни 
маданият, маърифат сари юксалтиради ва ёмон иллатлардан саклайди. Шунинг 
учун хам билим нурга, зиёга ухшатилади.

Хар бир давлат келажакда хам уз макомини саклаш ва янада ривожланиш 
учун ёш авлодга чукуррок билим беришга интилади. Шу жумладан, Узбекистан 
хам мустакилликка эришганидан кейин таълим-тарбия сохасида куп 
ислохотлар утказди. Айникса, олий таълим сохасида анча узгаришлар юз берди.
Олий ва урта махсус укув юртларига кабул килишнинг тест тизими жорий 
этилди. Олий мутахассислик таълими бакалаврлик хамда магистратурага 
булинди ва хакозо. Бу килинган ишларнинг хаммаси талабаларни янада 
чукуррок илм олишига, уз касбининг устаси булиб етишиши учун килинган 
харакатлардир.
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Олий таълим урта мактаб таълимидан анча фарк килади. Олий даргох 
билан урта мактабнинг асосий фарки шуки, урта мактаб таълими мажбурий 
булиб, мактабда укувчилар мажбуран укитилади. Олий даргохда эса аксинча. 
Олий даргохда талабалар, асосан, мустакил таълим оладилар. Мустакил ишлаш 
юкори малакали кадрлар тайёрлашнинг асосий усулидир. Хозирча 
республикамизда умумий таълимнинг 30 фоизигини мустакил таълимга 
ажратилган. Бу эса, хозирги давр талаби буйича кам курсатичдир. Чунки, 
маърузани факат тинглаб, 20 фоиз узлаштириш мумкин. Агар, маърузани хам 
тинглаб, хам ёзиб олинса, 30 фоиз узлаштириш мумкин. Агар, талабанинг узи 
мустакил у киса, 70-80 фоиз узлаштириши мумкин.

Шунинг учун хам Европа давлатларида ва бошка ривожланган давлатларда 
мустакил таълимга умумий таълимнинг 70 фоизи ажратилган. Хорижда 
мустакил укишнинг ахамияти катта. У ерда лектор асосий тушунчани беради. 
Талабанинг узи х а  мустакил укиб, тайёрланиб, уз устида ишлайди. Хозирги 
кунда талабалар учун имкониятлар чексиз. Минглаб китоблар жамланган 
кутубхоналар талабалар хизматида Интернетда хохлаган соха буйича маълумот 
олиш мумкин.

Хозирги бизнинг талабаларимиз хам аста-секин чет эл таълим 
технологияси буйича билим олишга утишмовда. Юртимизда Италия, Сингапур, 
Англия ва Россия билан хамкорликда 6 та университет ва институтларни 
ташкил килиниши бунга яккол дапилдир. Бу университет ва институтларда 
талабаларнинг мустакил ишлари асосий уринда туради.

Мустакил укишнинг мохияти, бунда талабалар бир дакика хам 
тинчимайди. Тинмай укийди, урганади, уз устида ишлайди. ХаР бир талаба 
худди шундай тартибда билим олиши керак. Акс холда университет ёки 
университетни тугатган мутахассис хозирги замон мутахассиси олдига 
куйилган талабларига жавоб бера олмайди.

Хозирги кунда республикамизда давр талабларига жавоб берадиган 
мутахассислар тайёрлаш яхиш йулга куйилмокда. Бунда хориж 
университетлари билан алокалар асосий урин тутади. Президентимизнинг 
куйидаги сузлари фикримизнинг яккол далилидир. «Олий укув юртини ислох 
килаётганда, уларнинг бошка давлатлардаги олий укув юртлари билан 
алокасини мустахкамлаш зарур. Уз домлаларимиз билан чекланиб колмай, 
четдан хам домлалар чакиришни йулга куйишимиз керак» .

Талабаларнинг билимини оширишда нафакат четдан домлалар чакириш, 
балки домла ва талабаларни хориж университетларида уз малакаларини 
оширишлари яхши самара беради.

«Халк сузи» газетаси 2001 йил август.
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5. Мустакил иш талабаларнинг таълим олишдаги асосий жараён
сифатида

Мустакилликка эришган мамлакатимизда ёшлар таълими ва тарбиясига 
нихоятда катта эътибор берилмовда. Узбекистон Республикасининг «Таълим 
тугрисида»ги конунида таълим республика ижтимоий тараккиёти сохасида 
устувор деб айтилгаи.

Узбекистон Республикаси Вазирлар Махкамасининг 2001-йил 16- 
августдаги «Олий таълимнинг давлат таълим стандартларини тасдиклаш 
тугрисида»ги 343-сонли карорига мувофик ва Узбекистон Республикаси Олий 
ва урта махсус таълим вазирлигининг 2005-йил 21-февралдаги 34-сонли 
буйруги билан тасдикланган «Талаба мустакил ишини ташкил этиш, назорат 
килиш ва бахолаш тартиби тугрисда»ги низомга асосан ишлаб чикилган ва 
кадрлар тайёрлаш сифатини назорат килишда талабаларнинг мустакил 
ишларини ташкил этиш, назорат килиш ва бахолаш тартибини белгилайди.

Талабанинг мустакил иши укув режасида муайян фанни узлаштириш 
учун белгиланган укув ишларининг таркибий кисми булиб, у услубий ва 
ахборот ресурслари жихатидан таъминланади хамда бажарилиши рейтинг 
тизими талаблари асосида назорат килинади.

Укув семестри якунида талабанинг мустакил иши буйича тупланган 
рейтинг баллари хар бир фан буйича гурух рейтинг кайдномасида жорий 
бахолаш, оралик бахолаш, якуний бахолаш каторида мустакил бахолаш (МБ) 
шаклида кайд этилади. У мумий балл хисобланиб, мустакил иш учун 
ажратилган соатлар хажмида аникланади ва талабанинг рейтинг дафтарчасида 
хамда укиш якунида биритувчига такдим этиладиган диплом иловасида кайд 
этилади.

Укитиладиган фаннинг хусусиятларидан келиб чиккан холда, талаба 
мустакил ишини ташкил этишда бошка шакллардан хам фойдаланиши мумкин.

Укув фанлари буйича намунавий ва ишчи дастурларда талаба мустакил 
ишини шакли, мазмуни ва хажми ифода этилади.

Талаба мустакил иши учун ажратилган вакт бюджетига мос равишда хар 
бир фан учун тегишли кафедраларда мустакил ишнинг ташкилий шакллари, 
топшириклар, вариантлар ишлаб чикилади ва факултет илмий-усулбий 
кенгашида тасдикланади. Уз навбатида, мустакил ишни бажариш учун фанлар 
буйича талабаларга зарурий методик кулланма, курсатма ва тавсиялар ишлаб 
чикилади.

Университет ректората томонидан талабаларга мустакил ишларни уз 
вактида бажариши учун компьютер техникаси ва интернет тармогидан 
самарали фойдаланиши учун шарт-шароитлар яратиб берилади.
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Шунингдек, талабаларнинг мустакил ишлари кафедра йигилишларида ва 
факултет Илмий кенгашларида мухокама этиб борилади хамда, университет 
рахбарияти томонидан юкори даражада бахоланган мустакил иш маънавий ва- 
модций жихатдан рагбатлантирилади.

Уз навбатида, мустакил ишларни ёзишда талаба турли-туман ахборот 
воситаларидан фойдаланади. Шу уринда, республика ах дл и си н и н г ярмини 
ёшлар ташкил этиши, тарихимиз, миллий анъаналаримиз, кадриятларимизнинг 
тикланиши, ёшларда узлигини билишга булган хиссиётнинг кучайиши, хилма- 
хил ахборотларга булган эхтиёжнинг кучлилиги, жамиятнинг, даврнинг тезкор 
ривожланишига муносиб, хозиржавоб булишда кутубхона ва ундаги ахборот 
воситаларинингурни бекиёс.

Чунки, дунёда булаётган барча вокеа ва ходисалар, янгиликлар, 
ихтиролар ва кашфиётлар, янги технологиялар аввало, китобда уз аксини 
топади.

Кутубхонада китобхонларнинг талаб ва эхтиёжига, кизикишига 
мослашган китоб фонди жамланиб, керакли ва зарур манба хамда ахборотларни 
тез, осон етказиб бериш йуллари усул ва воситалари ишлаб чикилган.

Китоб таълим ва тарбия беришда жуда катта урин эгаллайди. Бусиз 
хакикий инсонни тарбиялаш мумкин эмас. Талабаларга билим берувчи асосий 
манбалардан биридир. Китоб укиш ва укитиш жараёни билан узвий боглик.

Кутубхона мустакил равишда китоб танлаш ва китобдан узига керакли 
билимни олиш йулларини, укилган нарсалари устида фикр юритишни ва унга 
танкидий карашни, шу билан бирга китобларни тартибли равишда укишни 
ургатади.

Китоб тавсия этилганда унинг бадиий киймати, мазмуни гояси, таъсир 
кучини албатта билиш лозим. Бунинг учун у адабиёт, санъат, китобшунослик 
каби фанларнинг асосини узлаштирган булиши керак. Китобни шунчаки укиш 
ва укиганни сузлаб беришгагина эмас, укилган материал китобхонни фикрлаш, 
чукур хис этиш, уни урганиш ва бахолай олишига урганиш зарур. Шундагина 
укилган материал китобхоннинг эсида колади, уни тарбиялайди, китобни 
севишга ургатади, шаклланишига ёрдам беради. Шунинг учун хам 
китобхонларнинг билимини оширишда улар укийдиган китобларни тушунарли 
ва кургазмали булишига харакат килинади.

Китоб танлашда куйидаги коидаларга амал килинади:
Танланган китоб мавзуни тулик ёритиб бериши ва алохида саволларга 

жавоб бериши, мавзу гоясини очиб бериши, бадиий юксак булиб, китобхоннинг 
билим олишига ёрдамлашиши, уни кизиктириши ва унга янгиликлар хакида 
тулик хабар бериши лозим. Китобни танлашда хилма-хил воситалардан 
фойдаланиш лозим.
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Адабиётларни танлаш манбалари катологлар, картотекалар, махсус 
библиографик кулланмаларни куллаш мумкин.

Китоб кишиларнинг хаёти ва турмушида мухим урин олган. У халк 
маданиятининг энг мухим манбаларидан бири, ёш авлодни тарбиялашнинг 
кудратли воситаси. Китоб жахон маданияти хазиналаридан, фан-техника 
ютукларидан бахраманд килади.

Китоб дунёни билишга энг якин ёрдамчи. Китоб билим манбаи инсонни 
эстетик-ахлокий тарбиялаш воситаси. Машхур кишиларнинг хаёти ва 
фаолиятида китобларнинг урни юксак.

5. Китоб устида ишлаш ва унинг боскичлари

Кутубхона - босма ва айрим кулёзма асарлардан оммавий фойдаланишни 
таъминловчи маданий-маърифий ва илмий муассаса: мунтазам равишда босма 
асарлар туплаш, саклаш, таргиб килиш ва китобхонларга етказиш, шунингдек, 
ахборот-библиография ишлари билан шугулланиш, омманинг маданий 
савиясини оширишда фаоллик курсатади. Китобхонларга хизмат курсатиш 
кутубхонанинг асосий фаолияти булиб, колган барча фаолиятлар асосий 
фаолият учун хизмат килади. Китобхонларга хизмат курсатишнинг асосий 
максади уларни ахборот ва адабиётга булган талабларини имкон борича тулик 
кондириш ва адабиёт танлашларига ёрдам беришдан иборат. Хар бир кутубхона 
уз турига кура китобхонларни табакаларга булиб, алохида китобхонлар 
гурухларига ажратган холда хизмат курсатишни ташкил килади. Адабиётлар 
таргиботининг барча шакл ва усуллари китобхонлар талабларини имкон кадар 
тулик ва тезкорлик билан кондиришга каратилади.

Ёзувнинг пайдо булиши ва хужжатли манбаларни, айникса, кулёзма ва 
кейинчалик босма китобларнинг купайиши кутубхоналарнинг ривожланиши ва 
юзага келишига шароит яратди. Кутубхоналар ёзма ёдгорликларни сакдовчи 
хазина сифатида жуда кадимда пайдо булган. Милоддан аввалги 2-минг 
йилликда сопол битиклари сакланган кутубхоналар булган. Милоддан аввалги 
7 аср урталарида Шаркдаги куп саройларда, кадимги Миср ва Рим 
ибодатхоналари кошида кутубхоналар булган. Кадимги даврдаги 
кутубхоналардан энг машхури Александрия (Искандария) кутубхонасидир.

Fарбий Европада илк урта асрларда монастир ва ибодатхоналар кошида 
кутубхоналар ташкил этилган. Китоб босишнинг ихтиро килиниши 
кутубхоналар ривожланишида янги даврни бошлаб берди. Сарбонна, 
Гейделберг университети кошида, шунингдек, Ватикан кутубхонаси, 
Париждаги Кироллик кутубхонаси каби кутубхоналар пайдо була бошлади.
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Узбекистон худудида Милоддан аввалги 1-минг йилликнинг сунгги 
асрларида дастлабки кутубхоналар пайдо булган. Дастлабки кутубхоналар 
хукмдорлар саройларида ва ибодатхоналарда ташкил этила бошланган. Турон 
халкдари Миср, эрон, Юнон ва уларга кушни булган халклар билан якин 
алокалар урнатган, уша даврдаги мавдуд кулёзмалар билан хам таниш булган. 
Узбекистон халкларининг кадимги ёзма ёдгорликлари сакланмаган. 
Берунийнинг хабар беришича, китоб хазиналари ва уларни сакловчилар турли 
истилолар даври (7-9 асрлар)да йук килиб юборилган. 9-10 асрларда Урта Осиё 
фан ва маданйят ривожланди. Бухоро, Самарканд, Марв, Урганч, ва бошка 
йирик шахарлар хукмдорлари саройларида кутубхоналар мавжуд булганлиги 
хакида маълумотлар бор. 13-асрда Самарканд, Бухоро, Фаргона, Балх ва бошка 
шахарлар маданйят марказлари, олимлар тупланадиган жой булиб, уларда 
йирик кутубхоналар булган.

Хозирги кунда замонавий техника кутубхоначини кул мехнатидан озод 
этиб, уни асосий вазифаси - китобхонлар билан маданий тарбиявий ишлар олиб 
боришга купрок вакт ажратишга имкон яратмокда. Дунёдаги энг йирик 
кутубхоналар:

АКШнинг КОНГРЕСС кутубхонаси (Вашингтон); Британия кутубхонаси 
(Лондон); Франтсия, Австрия, Шветсия, Япония ва бошка мамлакатларнинг 
миллий кутубхоналари, Россиядаги РОССИ давлат кутубхонаси (Москва); 
Россия миллий кутубхонаси (Санкт-Петербург) ва бошкалар.

Узбекистонда Узбекистон Навоий номли миллий кутубхонаси, 
Узбекистон Фанлар Академиясининг асосий кутубхонаси, Узбекистон Миллий 
Университетининг асосий кутубхонаси ва бошкалар.

Електрон кутубхона - интернетнинг ажойиб имкониятларидан биридир. 
Бу кутубхонанинг электрон шаклидир. Кутубхона деганда, одатда куз 
олдимизда китоблар турган узундан узок китоб жавонли катта хоналар келади. 
Электрон кутубхонада жавонлар вазифасини жилдлар, китоблар вазифасини 
Интернет сахифалари бажаради. Бу кутубхона маълумотлари электрон 
куринишда булади ва компьютерда жойлашади. Бу кутубхонадан фойдаланиш 
жуда кулай.

Бир неча йил аввал бир маколини топишга бир неча ой вакт сарфлаш 
зарур эди. Бутун бунинг учун бошка шахарга бориш ва вакт сарфлаш зарурати 
йуколди. Электрон кутубхоналар ёрдамга келди.

Бундан хулоса чикаришимиз мумкинки, бугунги кунда укиш учун 
кулланма ва дастурлар етарли.

Електрон кутубхона одатдаги кутубхонадан бир канча кулайликларга эга:
• Жойнинг тежалиши, яъни китобларни сакдаш учун махсус жойнинг 

зарурати йуклиги;
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• Нодир асар ва маълумотларни саклаш ва улардан фойдалана олиш 
имкониятининг мавжудлиги;

• Фойдаланишнинг кулайлиги ва енгиллиги;
• Кидирув тизимларининг мавжудлиги;
• Маълумотлар хажмининг чекланмаганлиги;
• Вактнинг тежалиши ва чекланмаганлиги, яъни ундан 24 соат мобайнида 

фойдаланишингиз мумкин;
• Кушимча хизматларнинг мавжудлиги;
• Маълумотнинг аудио, видео ва компьютер графикаси ёрдамида сифатли 

ва яхширок акс эттириш мумкинлиги.
КОНГРЕСС Кутубхонаси Конгресс кутубхонаси Капитолий биносининг 

шаркий кисмида жойлашган. Кутубхона бюджета узининг катталиги жихатдан 
дунё кутубхоналари ичида узига хос ахамият касб этади. Кутубхонада 100 млн. 
нусхадаги макола, турли мавзудаги 29 млн. китоблар мавжуд. Бундан ташкари 
у ерда турли хариталар, мусика композитсиялари, фотографиялар мавжуд.

Кутубхонадан Америка хаёти ва маданияти тугрисида тулик маълумот 
олишингиз мумкин. Айникса, хар бир президент хакида, Жорд Вашингтондан 
то Жорд Буш хакида тулик ва кизикарли маълумотлар мавжуд. Кутубхона 
коллектсияларида Хитой, Япония, Россияга оид информациялар хам керагича 
топилади. Кутубхонанинг биринчи навбатдаги мажбурияти АКШ Конгрессига 
илмий жихатдан ёрдам беришдир. Лекин, у миллий кутубхона вазифасини хам 
бажаради. Бош кутубхоначини АКШ президента тайинлайди ва у Сенат аъзоси 
хисобланади.

Конгресс кутубхонаси 1800 йилда ташкил этилган. Кутубхонанинг 
афзалликларидан бири, бу ерда турли тоифадаги кишиларга ва ногиронларга 
хам турли имкониятлар мавжуд. Кутубхонада китоблар 21 алфавит, нарфи 
буйича фан тармокларига ажратилган.

М асалан:
А - умумий масалалар
Б - Философия, Сотсиология ва диний масалалар 
С дан Ф гача - Тарих 
Г - География, Антрапология 
X - Ижтимоий масалалар 
Ж - Сиёсий масалалар 
К - Хукук 
Л - Таълим 
М - Мусика 
Н - Санъат
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6. Кутубхонадан фойдаланиш йуллари ва ахамияти

Кутубхонанинг киши онгини шакллантириш ва ривожлантиришда, 
кишиларнинг фикрлаш кобилиятларини чукурлаштиришда, унинг комил инсон 
булиб етишишидаги тутган урни жуда катта. Хар бир инсон ким булишидан, 
кандай сохада иш юритишидан катьий назар, китоблардаги билимларга таянади 
ва кутубхона фондидан фойдаланади,

Кутубхона бу китобларнинг, кулёзмаларнинг когозга ёки бошка 
нарсаларга ёзиб колдирилган маълумотларнинг йигиндиси хисобланади.

Дунёнинг деярли барча мамлакатларида кутубхоналардан маълумот 
алмашиш, алока воситалари ва таълим сохасида кенг фойдаланади. 
Кутубхоналардан хар хил жабхаларда фаолият юршувчилар, яъни талабалар, 
укитувчилар, олимлар, тадбиркорлар ва мамлакатни бошкариш аппаратида 
мехнат киладиган ходимлар ва бошкалар фойдаланади.

Куплаб одамлар кутубхоналардан уз ихтисосликларидан бошка сохалар 
Хакида кушимча маълумотларга эга булиш учун ва буш вакгларидан унумли 
фойдаланиш учун ишлатади.

Талабалар кутубхоналардан, асосан, газета-журналлар укиш, 
лектсияларни туликлаштириш, мустакил бажариш учун берилган вазифаларни 
бажариш учун фойдаланади.

Кутубхоналарнинг маданий, тарихий урф одатларимизни, тарихимиз 
Хакидаги маълумотларни саклашда ва келажак авлодга етказишда тутган урни 
катта. Масалан, бизгача тарихимизга тааллукли куплаб китоблар, кулёзмалар, 
ёзма ёдгорликлар етиб келган. Бебахо диний китобларимиз «Авесто» ва 
«Карьону Карим» бунга мисол була олади. Шу билан тенги йук 
апломаларимизнинг, яъни Ал-Хоразмийнинг «Алжабр «, Берунийнинг 
«Геодезия», «Хиндистон утмиши» аждодларимиздан ёдгорлик», Ибн Синонинг 
«Ал конун фит тиб», Юсуф Хос Хожибнинг «Кутадгу билик», Мухаммад 
Кршгарийнинг «Девони лугат ат турк», Алишер Навоийнинг куплаб газалу 
достонлари бизга утмиш билан алока воситаси хисобланган китоблар оркали 
етиб келди. Китоблар бизга утмишимизни, давлатчилигимиз тарихини, машхур 
тсивилизатсияларни урганишда, утмишда йул куйилган хатоларни келажакда 
кайтармаслик учун ёрдам беради.

Замонавий кутубхоналар олдингилардан нафакат мазмуни, турлари 
билан, балки ундаги хизмат курсатиши, китоблар сифати билан хам ажралиб 
туради. Замонавий кутубхоналарда китоблар билан бир каторда кушимча 
маълумот берувчи материаллар куплаб фактларга мосланган статистик 
маълумотлар, газета-журналлар, брошюралар ва компьютерлар бор. Аудио ва 
видео материалларга хар хил компакт дисклар, оддий дисклар, аудио
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магнитофонлар, видео магнитофонлар, филмлар, хариталар ва расмлар киради. 
Булар фан-техниканинг охирги ютукларидан булиб, улар укувчининг янги 
маълумот кабул килишини осонлаштиради ва тезлаштиради. Буларнинг 
хаммаси талаба ёки фойдаланувчининг вактини кам сарф килишга олиб келади 
ва фойдаланувчининг кушимча вакти купрок булади.

Китобларнинг пайдо булиши ёзувнинг пайдо булиши билан бевосита 
боглик хисобланади. Ёзув бундан 6 минг йил, милоддан аввалги 4 минг йилда 
уша даврнинг маданйят учоги хисобланган Месопатомияда пайдо булган. 
Кейинчалик шу ёзув асосида тошларга, териларга, ёгочларга ва кейинчалик 
когозларга хар хил маълумотларнинг ёзилиши дастлабки китобларнинг пайдо 
булишига олиб келади. Китоб деганда, когозга ёки бошка материалларга 
ёзилган, босмадан чикарилган ва шуларнинг бир томонини мустахкамданиб 
иккинчи томонидан очиш мумкин булган нарсани тушунамиз. Купинча китоб 
ташки химоя кобигида булади. Китоб маълумотларни сакдаш, маълумотни 
ташиш учун энг арзон ва кулай восита хисобланади.

Бизгача биринчи пайдо булган китоб тугрисида маълумотлар етиб 
келмаган, лекин дастлабки китоблар милоддан аввалги 2700-йилда Мисрда 
пайдо булган. Мисрликлар Нил дарёси буйида усадиган папирус дарахтидан 
хат ёзиш воситаси сифатида фойдаланганлар. Инглиз тилида когоз деган 
маънони билдирадиган « паге « сузи ана шу «папирус» сузи асосида пайдо 
булган. Мисрдан топилган эски китоблар асосан узун, урапган папирус 
дарахтидан тайёрланган. Лекин шундай булса хам китобни ким ва качон ихтиро 
килгани фанга номаълум, масалан, мисрликлар папирус дарахтига ёзувлар ёзган 
даврларда бабилонияликлар соз лойга хар хил белгиларни куйиб белгилаб, 
уларни угл а  куйдириб келтирган. Улар соз лойга давлатни бошкариш 
тугрисида, тадбиркорлик тугрисида ва тарихлари хакида маълумотларини ёзиб 
колдирган. Бундан 3 минг аввал хитойликлар ёгочларга ва бамбукка ёзув ёзиб 
уларни бириктириб боглаб, китоб сифатида фойдаланганлар.

Кейинчалик, милоддан аввалги 500 йилларда кадимий греклар, милоддан 
аввалги 300 -100 йилларда римликлар уралган когозлардан (папирус) кенг 
фойдаланган ва когозларнинг дунё буйлаб таркалишига асосий сабабчилардан 
бири булди.

Китобчилик тарихида сув утказмайдиган хайвонлар терисига 
маълумотларнинг ёзилиши катта силжишларга олиб келди.

Римликлар 300 - йилларга келиб узун папирус когозларни кесиб уларни 
сахифаларга ажратиб бириктирадилар. Кейин унинг бир томонини тикиб 
ташкаридан тери билан коплаганлар ва биз хозирги кунларда кулланадиган 
китобларимизга ухшаган китоблар куллана бошлади. Ушбу китоблар
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олдингилардан кулайрок, сабаби бу китобларнинг хохлаган варакларини очиш 
ва хар бир сахифанинг икки томонигаям ёзиш мумкин.

Урта асрларга келиб, черковлар Европада асосий таълим марказларига 
айланди. Авлиёлар ва монархлар черковда ишлаш билан бирга ёзиш ва китоб 
ясаш, ёзганларини китоб шаклига келтиришни хам Органди. Утган даврларда 
китобларнинг катта кисмини, китоб ёзишнинг мутахассиси хисобланган 
хаттотлар ёзган. Бу даврда Европада диннинг жамиятда тутган урни катта 
булган. Шу сабабли, хаттотлар купинча диний китоблар, яъни «Библия» билан 
алокадор булган китобларни ёзганлар ва дин асосида ижод килганлар.

Диний китоблар билан бир каторда хаттотлар Грек ва Рим 
файласуфларининг асарларини хам кайтадан китоб килиб тиклаганлар. Бу 
китобларга куплаб рангли суратлар ва вокеаларнинг тасвирлари чизилган. Бу 
китоблар орасида олтин безаклар билан безалган расмлар хам мавжуд.

7-асрнинг охирига келиб, укишни осонлаштириш учун пунктуатсия 
белгилари ва бош харфларидан фойдаланила бошланди ва хар бир суздан кейин 
белгили масофа ташлаб кейин иккинчи сузни ёза бошладилар.

13 асрга келиб хозирги кунда кулланилган когозларнинг дастлабки шакли 
пайдо булган. Кргозлар терилардек мустахкам булмаса хам, улар териларга 
нисбатан анча арзон булган. Китоблар учун когоз ишлаб чикариш гояси дастлаб 
хитойликлардан
1105-йилда чиккан.

14 асрга келиб адабиё'т фанининг ривожланиши натижасида китобларга 
булган талаб анча кучайди. Инсонлар китоб чикаришнинг осон, арзон ва тез 
йулини кидира бошладилар.

Босмахонадан чиккан китоблар тарихи 868-йилдан бошланади. Бу йил 
хитойликлар «Бутра алмози» деб номланган. Бундай китобларни тайёрлаш учун 
дастлаб текстлар ёгочга уйиб ёзилган ва ёгочга сиёх сурилиб уни когозга босиб 
чикарган. Бу усул Европада 1300 йилларга келиб таркала бошлади. 1500 
йилларга келиб деярли барча Европа мамлакатларида босмахоналар мавжуд 
булган. Бу борада немис миллати бироз олдинда юришган.

1465-йили немитс фукороси Италияда биринчи босмахонани очди. 
Италиянинг шимолий маркази хисобланган Венетсия китоб босиб чикариш ва 
уни сотиш билан дунёга машхур булиб кетди.1470-йилга келиб Франтсиялик 
мухаррир Николатс Жонсон энг зур китоб дизайнери деган ном билан машхур 
булди. «Едлаин пресс» 17-18 асрларга келиб Европада укишни ва ёзишни 
биладиган одамлар сони купая бошлади ва кичкина ва арзон китоблар куп 
сонда босилиб чщарила бошланди.АКШ да биринчи босмахона 1539-йил 
Мехико Сити шахарида очилди. 1763 йилга келиб, Америкадаги барча 13 
калонияда босмахона мавжуд булди. 1800-йилларга келиб, босмахоналарда
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янги ихтиролар кашф этила бошладилар. Механик машиналар кашф этилди, 
бугга асосланган босмахона, когоз ишлаб чикариш ривожлавди ва китобларни 
туплаш машиналари кашф этилди.Бу даврда сиртки кобиги когоздан булган 
арзон китоблар сони ошиб борди. 1935-йилга келиб, хозирги кундаги энг 
машхур китоблардан хисобланган «чунтак китоби»ни Америкалик редакторлар 
босиб чикарди.1900-йилларга, келиб, китоб чикариш «механизатсиялашган 
саноат»га айланди. Хозирги кунда китобларнинг деярли барчасини 
компьютерлар оркали чикарилди. Китоблар «литограф» деб аталадиган рангли 
фото босма тобокларда босилиб чикарилади. Янги замонавий техникалар 
оркали биз рангли, чиройли, арзон ва дизайнлаштирилган китобни факатгина 
бир амални бажариш натижасида чикаришимиз мумкин. Янги ихтиролардан 
яна бири бу гапирадиган китоблардир, бу китоблар кур кишиларга, кузи 
ожизларга жуда кул келмокда.Демак, хулоса килиб айтадиган булсак, 
кутубхона инсоният яратган эзгу ишлардан энг олийси. Биз ватанимиздаги хар 
бир кутубхонани уз уйимиздек саклашимиз ва унумли фойдаланишимиз лозим.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Мустакил ишлар тематикасининг тузилиши кандай?
2. Талабалар билим даражасини оширишда мустакил укишнинг зарурлиги 

кандай жараёнларда уз ифодасини топади?
3. Талабаларнинг таълим олишдаги мустакил иш жараёни.
4. Китоб устида ишлаш неча боскичдан иборат?
5. Кутубхонадан кандай фойдаланиш йуллари мавжуд?

5-мавзу. Талабаларнинг укув илмий-тадкикот ишлари 
ва уларни ташкил килиш.

Режа:
1. Илмий-тадкикот ишлари ва уларни турлари.
2. Илмий иш, унинг мазмуни, максади ва вазифалари. Илмий ишларни 

бажариш тартиби. Илмий маъруза. Илмий амалий конференциянинг укув
жараёнида тутган урни.
3. Талабаларнинг услубий ва илмий-тадкикот ишларини ташкиллаштириш. 

Фанлар буйича илмий тугаракларни ташкил этиш.
4. Курс, малакавий битирув ишлари ва хисоботларни ёзиш тартиби 

тугрисида тушунча.

60



1. Илмий-тадкикот ишлари ва уларни турлари.

«И ш  бир чироцдурким, сет  роуат ва фарогатга х,еч бир зсцматсиз
етказади». Лбу Лайс А с-Самарцандий

Биз илм хакида фикр юритар эканмиз, бобомиз Ас-Самаркандийнинг 
айтганларидек, илм - бу бир ёруглик, унда факат рохат ва фарогат борлиги 
маълум булади. Илмни канчалик чукур урганиш оркали шунчалик 
маънавиятли, маърифатли булиб борамиз. Илм - бу инсонни эзгуликка элтувчи 
кучдир. Хар бир инсон илмли булишга интилади ва уз олдига максадлар куйиб 
яшайди. Максадли инсондан бир нималар кутиш мумкин, чунки унда максад 
бор, унга етишиш учун хам интилади, изланади ва шу катори илмга эришади. 
Хозирги кунда ёшларни илм олишига ва максад билан яшашига, интилишига 
куп йуллар очилган. Айникса, талабаларга купгина имкониятлар яратилди. 
Дунё фанларини узлаштириш учун турли хил кутубхоналар ташкил этилган. 
Талабаларнинг уз устида ишлашлари учун бу энг кулай имконият хисобланади. 
Бу уз навбатида мустакил укиш тизимини кучайтиришга олиб келади.

Биламизки, мустакил укиш тизими хар томонлама фойдали хисобланади, 
чунки талаба бу учун узи куп изланишига, купрок топиб укишига тугри келади. 
Узбекистон Республикаси давлат мустакиллигига эришиб, иктисодий ва 
ижтимоий ривожланишнинг узига хос йулини танлаши кадрлар тайёрлаш 
тузилмаси ва мазмунини кайта ташкил этишни зарур килиб куйди ва катор 
чора-тадбирлар куришни: « Таълим тугрисида»ги Крнунни жорий этишни; янги 
укув режалари, дастурлари, дарсликларни жорий этишни, замонавий дидактик 
таъминотни ишлаб чикишни; укув юртларини аттестатсиядан утказишни ва 
аккредитатсиялашни, янги типдаги таълим муассасаларини ташкил этишни 
такозо этди.

Шуни тан олиш керакки, утган давр мобайнида амалга оширилган 
тадбирлар бугун хаёт талаб килаётган натижаларни бермовда. Барча амалдаги 
узгаришлар ва тадбирлар асосан, таълим-тарбия ва укув жараёнларининг 
таркибини боскичларини бир-бири билан узвий боглаш, яъни узлуксиз таълим- 
тарбия тизимини ташкил килиш муаммоларини замон талабларига ва илм-фан 
тараккиётларига нисбатан узгариб ва сайкал олиб боради.

Бизнинг амалдаги таълим-тарбия тизимимиз бугунги замонавий, тараккий 
топган демократик давлатлар талабларига мослашган ходда ривожланиб 

бормокда.
Бугунги кунда мутахассис кадрларни тайёрлаш, таълим ва билим бериш 

тизими, хаётимизда, жамиятимизда булаётган ислохот, янгиланиш жараёнлари 
талаблари билан ривожлантирилмокда.
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Узбекистонда аввало, жамиятнинг х,ар бир сохаси каби таълимда хам 
ислохотлар амалга оширилди. Мустакилликка эришганимиздан сунг Мустакил 
Узбекистонимизнинг «Таълим тугрисида»ги биринчи конуни кабул килинди. 
Мазкур конун аввало, Узбекистан таълимида илгари эришилган 
муваффакиятларни саклаб колишга хизмат килди. Бу конун уша давр учун жуда 
зарур эди. Ахир жамият конунсиз яшаса, вужудга келадиган бушлщни бир 
тасаввур килинг. Айникса, таълим сохасида бундай хол жуда салбий 
окибатларга олиб келиши тажрибаларда куп синалган. Мазкур конуннинг яна 
бир хусусияти шунда эдики, у совет тузум саркитларини курсатиб беришга 
хизмат килди. Демак, тупланган ижобий жихатларни саклаб колган, иллатларни 
англаб олишимизга хизмат килган, аникроги эски тизимдан янгисига утишга 
куприк вазифасини утаган конуннинг ахамияти улкандир.

Шу билан бирга 1992 йилда кабул килинган « Таълим тугрисида» ги 
конун яратган имкониятлар сабаб таълим тизимига катор янгиликлар кириб 
келди. Уларнинг асосийларини кискача изохлаб утсак арзийди. Олий ва урта 
махсус укув юртларига адолат мезони хисобланган тест тизими жорий этилди.

Конунда курсатилганидек хар бир мактаб, коллеж, академик литсей ва 
олийгохларда укувчиларнинг ва талабаларнинг билимлари балли системада 
бахоланиши таъкидланди. Балли бахолашга, аникроги давлат олиб бораётган 
сиёсатга нисбатан халкнинг ишончи ортди.

Кадрлар тайёрлаш тизимининг демократик узгаришлар ва бозор 
ислохотлари талабларига тулик жавоб бериши, укув жараёнининг моддий 
техника ва ахборот базаси юкори малакали педагог кадрлар билан 
таъминланиши, сифатли укув-услубий ва илмий адабиёт хамда дидактик 
материаллар, таълим тизими, фан ва ишлаб чикариш уртасида пухта узаро 
хамкорлик ва узаро фойдали интегратсиянинг ривожланиши кадрлар 
тайёрлашнинг замонавий талабларга утишини таъминлайди.

Таълим-тарбия ва укув жараёнларининг таркибини, боскичларини бир- 
бири билан узвий боглаш, яъни узлуксиз таълим- тарбия тизимини ташкил 
килиш муаммолари хал килинди. Амалдаги таълим тизими замонавий, тараккий 
топган демократик давлатлар талабларига мос равишда олиб борилмовда.

Реферат, мустакил иш кабиларни ёзиш учун купрок укиб урганишга 
тугри келади. Булар хакикий мутахассис тайёрлашда мухим ахамият касб 
этади. Илмий-тадкикот ишлари мутахассислар етиштирищца етакчи уринда 
туради. Етук мутахассис булиб етишишни олдига максад килиб куйган хар бир 
киши мустакил укиши, урганиши, уз сохасини мукаммал тушуниб етиши 
лозим. Лекин факат бу билан чегараланиб колмасдан, шу урганганларини 
татбик килган холда, илмий ишлар билан хам шугулланиши керак.
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Талабаларни илмий-тадкикот ишлари бир неча турлари булиб, уларга 
реферат, мустакил иш ва курс ишлари киради. Рефератнинг таркибий 
тузилиши: режа, адабиётлар руйхати ва албатта, шу мавзу ёритилган булиши 
керак. Рефератда китобдан укиб фойдаланиш керак, аммо кучирмасдан, 
мустакил фикрлар ёзилиши керак булади. Реферат хдмма фандан ёзилиши 
мумкин. Уларнинг сони хар бир фаннинг ишчи укув дастурида берилган 
булади.

Мустакил ишга келадиган булсак, дарсда маълум бир мавзуларни 
мустакил узлаштириш учун ёзиладиган иш хисобланади. Унда режа, 
адабиётлар руйхати ва мавзу ёритилган булиши лозим. Талаба мустакил 
фикрларни билдириб, узидан янгилик киритиб ёзиши зарур. Мустакил иш 
оркали талабанинг шу мавзуни кандай узлаштирганлиги ва канчалик 
мустакил изланганлигини билиб олишимиз мумкин. Талабалар ишни ёзиш 
билан уз билимини ошириб борадилар ва шу фанни яхши узлаштириб 
оладилар. Бу мустакил таълимнинг бир куриниши хисобланади. Бундай 
мустакил укишлар оркали биз миллатимиз равнакига, ривожланишига хисса 
кушган талабалар каторида буламиз. Зеро, Президентимиз таъкидлаганларидек: 
Хар кандай миллатнинг равнаки, умумбашарият тарихида тутган урни, мавкеи 
ва шухрати бевосита уз фарзандларининг аклий ва жисмоний етуклигига 
богликдир. Аклий баркамолликка эришиш бу, албатта, яхши укишдир.

2. Илмий иш, унинг мазмуни, максади ва вазифалари. Илмий 
ишларни бажариш тартиби. Илмий маъруза. Илмий амалий 

конференциянинг укув жараёнида тутган урни

Илмий-тадкикот ишининг турларидан яна бири курс иши хисобланиб, у 
уз мутахассислик фанидан ёзилади. Курс ишини ёзиш тартиби эса, олдин курс 
иши мавзуси буйича берилган адабиётлар билан танишиб чикилади ва улардан 
ёзиладиган ситаталар белгилаб чикилади, шулар асосида маълумотлар 
тупланиб борилади. Кейин шуларга асосланиб режа тузилади. Режа 3 кисмдан 
иборат яъни: кириш, асосий кием ва хулоса. Киришда мавзу нима максадда 
ёзилаётганлиги, нима учун айнан шу мавзу танлангани хакида баён этилиши 
лозим. Кейин асосий киемга утилиб, унда мавзуга тегишли асосий фикрлар 
баён килинади. Мавзу маълум режалар асосида, хар бир режа алохида 
ёритилади. Хар бир режа ёритилишига алохида эътибор берилади.

Кейин хулоса кисмига утилиб, унда талаба уз фикрини тулик баён этиши 
керак булади. Талабанинг албатта хулосаловчи фикри булиши талаб этилади.

Биринчи курсда талабалар шу каби илмий-тадкикот ишларини ёзадилар. 
Бу билан талабалар уз билимини оширадилар.
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Илмий-амалий конференцияларнинг утказилиши талабаларнинг, умуман, 
таълим олувчининг хаётида жуда катга рол уйнайди. Илмий-амалий 
конференциялар талабаларнинг уз устида купрок ишлашга, изланишга ундайди. 
Аввало талабаларнинг олган билими хар хил йигилишларда, конференцияларда 
мустахкамланади. Талабаларнинг узлари бирор мавзу юзасидан илмий иш ёки 
маъруза килиши талабанинг шу мавзу буйича купгина маълумотга эга 
булишига туртки булади.

Олий таълим олиш тизимининг асосий хусусиятларидан бири олий укув 
юртларида тайёрланаётган талабалар халк хужалигида фан ва техника: 
иктисодиёт, ишлаб чикариш ва бошка сохаларнинг эхтиёжига, караб ташкил 
килинади.

Укув юртларини битириб, таълим-тарбия олиб чикаётган ёшларимизнинг 
олган мутахассислиги ва тайёргарлиги куп жихатдан замон талабларига, бозор 
иктисодиёти эхтиёжига жавоб бериши керак. Таълим сохасида халкаро 
меъёрлар ва андозалар асосида давлат стандартларини мукаммал ишлаб чикиш, 
шунга караб, укув юртларини замонавий ускуна ва жихозлар билан таъминлаш, 
керакли моддий база яратиш авваламбор, укув дастурларида курсатилган 
фанлар буйича бугун тайёрланаётган мутахассислар талаб даражада булиши 
лозим. Шунинг учун хам олий укув юртларини битириб чикаётган 
мутахассисларга куйилаётган талаблар юкори даражада булмокда.

Биринчидан, олий укув юртини битираётганлар кандай талабларга жавоб 
беришини аниклаб олишимиз керак.

Иккинчидан, билимга чанкок, билим олишни узининг олий максади 
килиб куйган истеъдодли талабаларни топиш, танлаш ва кабул килишда 
объектив, адолатли тизим ва тартиб урнатиш, уларнинг етарли маълумот олиши 
учун барча замонавий имкониятларни яратиб беришимиз керак.

Учинчидан, олий укув юртларида кандай ва неча хил мутахассислик 
буйича таълим берилиши лозимлигини белгилаб олиниши зарур. Олий укув 
юртини ислох килаётганда уларнинг бошка давлатлардаги олий укув юртлари 
билан алокасини мустахкамлаш зарур ва уз устозларимиз билан чекланиб 
колмай, четдан хам устозлар чакиришни йулга куйишимиз керак.

Юртимиз йигит-кизлари тахсилнинг охирги йилларини тараккий топган 
давлатларнинг укув марказларига бориб укишларини ташкил килишимиз 
максадга мувофик иш буларди. Бунга хеч кандай мафкура аралашмаслиги 
керак. Энг мухим масалалардан бири шуки, домлаларнинг савияси ва билимини 
оширишга шарт-шароит тугдириб берилиши лозим. Домлалар, профессорлар, 
кафедра мудирлари уз устида ишламасалар, уз сохаси буйича чет 
мамлакатларга илмий сафарларга бориб келмасалар, тажриба алмашмасалар,
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албатта, бундай ахвол укув жараёнига ва унинг самарасига салбий таъсир 
курсатади.

Маълумки, хаётимизнинг барча сохаларида ислохотларни утказиш, узбек 
модели деб ном олган ислохотлар сиёсатининг асослари булиши беш 
тамойилнинг бирида ислохотларни боскичма-боскич утказиш вазифаси 
куйилган. Тараккиётнинг узбек модели куйидаги тамойилларга асосланади:

1. Иктисодиётни мафкурадан холи этиш, иктисодни сиёсатдан устунлиги, 
узига хос ички конунларига мувофик ривожланиши.

2. Давлат бош ислохотчи, иктисодий узгаришларнинг ташаббускори.
ЗД онун устуворлиги, конун олдида хамманинг бараварлиги ва

хамманинг конунга буйсуниши.
4. Бозор иктисодиётига утишнинг барча боскичларида кучли ижтимоий 

сиёсат юритиш, ахолининг мухтож табакаларини ижтимоий химоялашнинг 
устуворлиги.

5. Бозор иктисодиётига боскичма-боскич ва изчил равишда утиш, яъни 
ислохотларни инкилобий сакрашларсиз амалга ошириш.

3. Талабаларнинг услубий ва илмнй-тадкикот ишларини 
ташкиллаштириш. Фанлар буйича илмий тугаракларни ташкил этиш

Мустакил йиллардаги босиб утган хаётимиз бу мухим тамойилларни 
бизнинг шароитимизда накадар тугри эканлигини тасдиклади. Шунинг учун 
таълим-тарбия сохасида хам белгиланаётган ислохотларни хаётга татбик 
килишда мана шу принцип -ислохотларни боскичма-боскич утказиш принципи 
куйилган.

Биринчи боскич - утиш даври булиб, у 1997-2001 йилларни уз ичига 
олган, яъни турт йил давомида жорий этилади. Бунда кадрлар тайёрлаш тизими 
салохиятини саклаб колиш, унинг ривожланиши учун хукукий-меъёрий, илмий- 
методик, молиявий-моддий шарт-шароитлар яратиш лозим. Бу боскичда, 
асосан, куйидаги вазифаларни бажариш керак.

Миллий дастурни амалга оширишнинг бошланиши: янги талабларга 
жавоб бера оладиган педагог кадрларни тайёрлаш; Укув стандартларини 
яратиш ва янги дастурлар устида ишлаш; умумтаълим мактабларини тузилиш 
жихатидан кайта куриш; погоналик таълим - урта махсус ва касб-хунар билим 
юртлари тизимига замин тайёрлаш; узлуксиз таълим-тарбия тизимига асос 
солинадиган тадбирларни амалга ошириш; ижтимоий химояни кафолатлаш 
каби масалаларни ечиш боскичи.

Иккинчи боскич - 2001-2005 йилларни уз ичига олган. Бунда миллий 
дастурни кенг микёсда тулик амалга оширишга эришиш, табиийки, тизим
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фаолиятининг самарадорлигини; мехнат бозорини инобатга олиб, ижтимоий- 
иктисодий шароитдан келиб чикиб, дастур гоялари ва коидаларига тегишли 
узгартиришлар киритилди.

Учинчи боскич - 2005 йил ва кейинги йилларга мулжалланган булиб, унда 
тупланган тажрибаларни тахлил этиш ва умумлаштириш асосида узгарувчан 
ижтимоий-иктисодий шарт-шароитларни эътиборга олган холда кадрлар 
тайёрлаш тизимини такомиллаштириш ва янада ривожлантириш талаби. Бунда- 
умумлаштирилган холда кадрлар тайёрлаш тизимининг шаклланиши ва 
фаолият курсатишининг асосий тамойиллари куйидаги вазифаларни уз ичига 
олади:

• барча хил ва турдаги таълим муассасаларини юкори малакали 
мутахассислар тайёрлаш учун узлуксиз таълим фонди ишлаб чикариш 
сапохиятидан самарали фойдаланиш;

• давлат таълим стандартларини жорий этиш ва уларнинг фаолият 
курсатиш механизмини ишлаб чикиш;

• ихтисосликлар, малака даражасига кура мутахассисларга булган 
умумдавлат ва минтакавий ишловларнинг истикболини аниклаш;

• таълим тизимини тузилиши ва мазмун жихатидан ислох килиниши 
учун укитувчиларни ва мураббийларни кайта тайёрлаш;

• давлат ва ижтимоий муассасаларнинг касбга йуналтириш буйича 
фаолиятини такомиллаштириш. Бунда касб танлашнинг бозор эхтиёжлари ва 
имкониятларини эътиборга олиш зарур, токи хар бир шахе узи танлаган каебни 
эгаллай олеин;

• укувчи ёшларни Ватанга садокат, юксак ахлок, маънавият ва 
маърифат, мехнатга виждонан муносабатда булиш рухида тарбиялаш;

• таълим муассасаларининг, биринчи навбатда умумтаълим 
мактабларини давлат томонидан молиявий ва моддий-техникавий тулик 
таъминлаш меъёрларини ошириш ва унинг механизмини такомиллаштириш;

• кадрлар тайёрлаш тизими истеъмолчилари-корхоналар, муассасалар, 
фирмалар, хиссадорлик жамиятлари, банклар ва бошка тузилмаларнинг 
имкониятларидан, биринчи навбатда, урта махсус касб-хунар укув юртлари ва 
олий укув юртларининг моддий ва молиявий базасини мустахкамлаш учун 
мумкин кадар кенгрок фойдаланиш;

• кадрлар тайёрлаш ва таълим сохасига чет эл сармоялари, халкаро 
донорлик ташкилотлари ва жамгармаларининг маблагларини жалб этиш;

• конун доирасида укув режалари, дастурлари ва укитиш йуриклари, 
таълимий хизматларни белгилашда таълим муассасаларига, биринчи навбатда, 
олий укув юртларига мустакиллик бериш ва узини узи бошкариш усулларини



жорий этиш. Табиийки, бундай мураккаб вазифаларни амалга оширишда давлат 
ва жамиятнинг масъулияти алохида ахамият касб этади.

Хулоса килиб айтганда, илмий-амалий конференцияларнинг утказилиши 
кадрларнинг интеллектуал салохиятини, фикрларини, аклини чархлайди.

Тошкент давлат иктисодиёт университетининг кафедралари томонидан 
айникса, мутахассислик кафедраларида фан йуналишлари буйича илмий 
тугараклар ташкил этилган ва хар бир уз устида ишловчи талабалар бу 
тугаракларга аъзо булишлари мумкин. Тугаракларда ташкил этилган иш 
фаолиятлари оркали талабалар узлари учун кизикарли булган мавзуларни 
урганишлари хамда мустакил илмий иш билан шугулланнишлари мумкин.

Ушбу тугараклар талабаларга янги маълумотлар беради ва 
мутахассисларни купрок изланишларга ундайди.

4. Курс, малакавий битирув ишлари ва хисоботларни ёзиш тартиби 
тугрисида тушуича

Талабаларнинг укув илмий тадкикот ишларидан бири курс 
ишидир.Талаба университетда тегишли йуналиш буйича олган назарий 
билимларини амалий материаллар асосида умумлаштириб, хулоса ва 
таклифларни асосли холда ишлаб чикиши, курс ишини замон талабига мос 
равишда бажариши керак.

Курс иши талабанинг назарий билимларини мустахкамлаш билан бир 
каторда, амалий маълумотларни урганиш, тахлил этиш хамда умумлаштириш 
асосида бажарилувчи мустакил тадкикот ишидир. Шуни унутмаслик керакки, 
замон талабига мувофик келадиган юкори малакали мутахассисларни 
тайёрлашда курс иши мухим ахамият касб этади.

Курс ишини бажаришдан асосий максад:
• йуналаши буйича олинган назарий билимларни мустахкамлаш;
• талабада мустакил ва ижодий фаолият куникмаларини 

ривожлантириш;
• талабаларга амалдаги конунчилик хужжатлари, адабиётлар, даврий 

нашрлар, маълумотномалар ва бошка манбалардан фойдаланишни урганиш;
• талабаларда химояга тавсия этилувчи курс ишини расмийлаштириш ва 

тугри тузиш куникмаларини хосил килиш.
Шуни алохида таъквдлаш зарурки, курс ишининг муваффакиятли 

бажарилиши, куп жихатдан, мавзунинг тугри танланишига боглик. Талаба уз 
илмий ва амалий кизикишларига таянган холда руйхатда келтирилган курс иши 
мавзусини мустакил танлайди. Талабалар танлаган мавзуга тегишли конун 
хужжатлари, Олий Мажлис конунлари, Президент фармонлари, Вазирлар
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Махкамасининг карорлари билан танишиб чикади. Сунгра улар курс иши 
мавзуси режасининг бир нечта куринишларини ишлаб чикадилар ва куриб 
чикиш учун уни илмий рахбарга такдим этадилар.

Курс иши таркибига кура, унинг мазмуни одатда кириш, 2-3 та асосий 
булимлар ва хулосадан таркиб топади. Курс иши мавзуси танлангандан то у 
бутунлай бажарилгунча талаба илмий рахбар билан доимий алокада булиши 
тавсия этилади. Курс ишининг умумий хажми 24-35 бет атрофида булиши 
лозим. Муковадан кейинги варакда курс иши мавзуси ва режа булади. Курс 
иши варакнинг бир томонига ёзилади. Курс иши А-4 форматдаги когозга равон, 
тушунарли, мантикий кетма-кетликда ва фикрларнинг изчиллигига эътибор 
килган холда бажарилади. Талаба курс ишини бажариш давомида матнни 
учириб ёзмаслиги хамда грамматик хатоларга йул куймаслиги лозим. Курс 
ишининг кириш кисми 2-3 варак атрофида булиши максадга мувофикдир. Унда 
танланган мавзунинг иктисодий ислохотларни амалга оширишнинг хозирги 
боскичида канчалик долзарб эканлиги ва амалий ахамияти асосланади. Курс 
иши мазмунини баён этиш тартиби илмий тил тартиби талабларига жавоб 
бериши, узвийлиги, мантикийлиги хамда аник тузилиши билан ажралиб 
туриши лозим. Курс ишида бевосита амалиёт материаллари булиши хамда 
батафсил булиши керак.

Талаба курс иши мавзусини танлаши биланок, режани тузишдан олдин, 
мавзуга оид манбаларни - илмий-иктисодий адабиётлар, конунчилик 
хужжатлари ва бошкаларни излаб топиши лозим. Фойдаланилган 
адабиётларнинг руйхати курс ишининг мантикий тугашини таъминлайди. 
Битирув-малакавий иши хам талабаларннг мустакил илмий тадкикот 
ишларидан биридир. Битирув-малакавий ишини бажариш куйидаги 
максадларга эришишга йуналтирилгандир:
• талабаларда мустакил илмий-тадкикот ишини бажариш куникмаларини 
хосил килиш;
• сохани амалий маълумотлар асосида чукур тахлил килиш ва мавжуд 
муаммоларни аниклаб, уни ечиш йулларини курсатиш;
• назарий ва амалий билимларни умумлаштириш асосида тегишли хулосалар 
килиш хамда таклифлар ишлаб чикиш;
• илмий-иктисодий адабиётлар билан ишлаш кобилиятини ривожлантириш;
• масалани иктисодий ёндошган холда хал килиш куникмасини шакллантириш;

Битирув-малакавий ишини юксак илмий-назарий савияда тайёрланиши ва 
химоя этилиши, университетда таълим бериш жараёнлари халкаро 
стандартларга мувофик ташкил этилганлигини курсатади. Профессор- 
укитувчилар хар йил укув йили бошланиши билан энг долзарб масалаларни уз



ичига олган битирув-малакавий иши мавзуларини ишлаб чщадилар. Битирув- 
малакавий ишининг хджми уртача 80-90 бет атрофида булиши лозим.

Ишнинг кириш кисми 4-5 бет хджмда булиб, унда талаба танлаган 
мавзусининг иктисодий ислохотларни эркинлаштириш ва янада 
чукурлаштириш шароитида нечогли долзарб эканлигини асослайди. 
Шунингдек, бу кисмда илмий-тадкикот ишининг максади ва вазифалари хам уз 
аксини топади. Агар амалий материал илмий адабиёт, журнал ёки газетадан 
олинган булса, у холда талаба, манбанинг номи ва муаллифи, манбанинг качон 
чикканлиги ва материал олинган бетни курсатади.

Битирув-малакавий ишининг матни соф адабий тилда равон баён 
килиниши лозим. Шунингдек, фикрлар ва жумлалар мантикан узаро боглик ва 
аник ифодаланиши керак.

Талаба битирув-малакавий ишида фойдаланиш учун амалий 
материалларни, асосан, узи ишлаб чикариш амалиётини утаётган ташкилотдан 
олади.

Битирув-малакавий иши А-4 форматда кулда ёзилиши ёки компьютерда 
терилиши мумкин.

Талаба битирув-малакавий ишини ёзишда адабиётлардан, интернет 
сайтларидан, банклар ва Вазирликлар маълумотларидан фойдаланиши лозим. 
Адабиётларни урганишда асосий эътиборни бевосита малакавий иш муаммоси 
билан боглик булган булим, боб, бандларга каратиш мухим ахамиятга эга.

Шундай килиб, талабаларнинг етук мутахассис булиб етишишларида 
бундай ишларнинг ахдмияти катта.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Илмий-тадкикот ишлари неча турга булинади?
2. Илмий ишнинг максади ва вазифалари нималардан иборат?
3. Илмий амалий конференциянинг укув жараёнида тутган урни.
3. Талабаларнинг услубий ва илмий-тадкикот ишлари кандай 

ташкиллаштирилади?
4. Курс, малакавий битирув ишлари ва хисоботларни ёзиш тартиби 

тугрисида тушунча беринг.
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6-мавзу «Рейтннг тизимнни ташкил килиш ва якуний давлат 
аттестацияларини топширнш тартиби»

Режа:
1. Рейтинг тизими ва унинг укув жараёнида тутган урни.
2. Жорий назорат, оралик назорат ва якуний назорат утказиш тартиби.
3. Талабалар билимини бахолашда балл тизимининг авзалликлари.
4. Якуний Давлат Аггестатсиясини ташкил этиш.

1. Рейтинг тизими ва унинг укув жараёнида тутган урни.

Мазкур “Тошкент давлат иктисодиёт университетида талабалар билимини 
назорат килиш ва бахолашнинг рейтинг тизими тугрисида”ги низом 
Узбекистон Республикасининг "Таълим тугрисида''ги (Узбекистон 
Республикаси Олий Мажлисининг Ахборотномаси, 1997 й., 9-сон, 225-модда) 
ва "Кадрлар тайёрлаш миллий дастури тугрисида"ги (Узбекистон Республикаси 
Олий Мажлисининг Ахборотномаси, 1997 й.. 11-12-сон, 295-модда)
конунларига хамда Узбекистон Республикаси Вазирлар Махкамасининг 2001 
йил 16 августдаги 343-сон "Олий таълимнинг давлат таълим стандартларини 
тасдиклаш тугрисида" карорига (Узбекистон Республикаси Конун хужжатлари 
туплами. 2001 й.. 15-16-сон, 104-модда), Узбекистон Республикаси Олий ва 
урта махсус таълим вазирлигининг 2009 йил 11 июндаги 204-сон буйруги билан 
тасдикланган ва Узбекистон Республикаси Адлия вазирлигида 2009 йил 10 
июлда 1981-сон билан давлат руйхатидан утказилган топширикка мувофик 
Узбекистон Республикаси Олий ва урта махсус таълим вазирлигининг 2010 йил 
25 августдаги 333-сон буйруги билан узгартириш ва кушимчалар киритилган 
хамда Узбекистон Республикаси Адлия вазирлигида 2010 йил 26 августда 1981- 
1-сон билан давлат руйхатидан кайта утказилган низомга, 2009 йил 26 майдаги 
160-сонли буйруги билан тасдикланган “Узбекистон Республикаси олий таълим 
муассасалари битирувчиларининг якуний давлат асттестацияси тугрисида”ги 
низом, 2009 йил 14 августда 286-сонли буйрук билан тасдикланган “Талабалар 
мустакил ишини ташкил этиш ва назорат килиш буйича Иурикнома”, 
Узбекистон Республикаси олий ва урта махсус таълим вазирининг 2013 йил 13 
декабрдаги 470-сонли “Олий таълим муассасаларида талабалар билимини 
назорат килиш ва бахолашнинг рейтинг тизими тугрисидаги низомга 
киритилаётган узгартириш ва кушимчалар киритиш хакида” ги буйругига 
мувофик ишлаб чикилган.

Ушбу Низом Тошкент давлат иктисодиёт университети Илмий 
Кенгашининг 2014 йил “31” майдаги йигилишида мухокама килинган ва 
тасдикланган.



I. Умумий коидалар

1.Талабалар билимини назорат килиш ва рейтинг тизими оркали 
бахолашдан максад таълим сифатини бошкариш оркали ракобатбардош 
кадрлар тайёрлашга эришиш, талабаларнинг фанларни узлаштиришида 
бушликлар хосил булишининг олдини олиш, уларни аниклаш ва бартараф 
этишдан иборат.

2. Рейтинг тизимининг асосий вазифалари куйидагилардан иборат:
а) талабаларда давлат таълим стандартларига мувофик тегишли билим, 

куникма ва малакалар шаклланганлиги даражасини назорат килиш ва тахлил 
килиб бориш;

б)талабалар билими, куникма ва малакаларини бахолашнинг асосий 
тамойиллари:

Давлат таълим стандартларига асосланганлик, аниклик, хакконийлик, 
ишончлилик ва кулай шаклда бахолашни таъминлаш;

в)фанларнинг талабалар томонидан тизимли тарзда ва белгиланган 
муддатларда узлаштирилишини ташкил этиш ва тахлил килиш;

г) талабаларда мустакил ишлаш куникмаларини ривожлантириш, 
ахборот ресурслари манбаларидан самарали фойдаланишни ташкил этиш;

д) талабалар билимини холис ва адолатли бахолаш хамда унинг 
натижаларини вактида маълум килиш;

е) талабаларнинг фанлар буйича комплекс хамда узлуксиз 
тайёргарлигини таъминлаш;

ж) укув жараёнининг ташкилий ишларини компьютерлаштиришга 
шароит яратиш (электрон журнал жорий этиш, компьютерларда фанлар буйича 
тестларни кабул килиш ва бошкалар).

3. Фанлар буйича талабалар билимини семестрда бахолаб бориш рейтинг 
назорати жадваллари ва бахолаш мезонлари асосида амалга оширилади.

И. Назорат турлари ва уни амалга ошириш тартиби

4. Назорат турлари, уни утказиш тартиби ва мезонлари кафедра мудири 
тавсияси билан университет (факультет) укув-услубий кенгашида мухокама 
килинади ва тасдикланади хамда хар бир фаннинг ишчи укув дастурида 
машгулот турлари билан биргаликда курсатилади.

5. Рейтинг назорати жадваллари, назорат тури, шакли, сони хамда хар бир 
назоратга ажратилган максимал балл, шунингдек, жорий ва оралик 
назоратларнинг саралаш баллари хакидаги маълумотлар фан буйича биринчи 
машгулотда талабаларга эълон килинади.

6. Талабаларнинг билим савияси ва узлаштириш даражасининг давлат 
таълим стандартларига мувофиклигини таъминлаш учун куйидаги назорат 
турларини утказиш назарда тутилади:

жорий назорат - талабанинг фан мавзулари буйича билим ва амалий 
куникма даражасини аниклаш ва бахолаш усули. Жорий назорат фаннинг 
хусусиятидан келиб чиккан холда, семинар, лаборатория ва амалий
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машгулотларида огзаки суров, тест утказиш, сухбат, назорат иши, коллоквиум, 
уй вазифаларини текшириш ва шу каби бошка шаклларда утказилиши мумкин. 
Талаба машгулотларга мунтазам равишда кечикиб келса, ёки булмаса, 
машгулотларни мунтазам равишда утказиб юбориш холларига йул куйса, 
жорий назорат баллари укитувчи томонидан 15%га пасайтирилишига йул 
куйилади. Жорий назоратнинг тугри утказилиши ва расмийлаштирилишига 
жавобгар кафедра мудири хисобланади ва хар хафтада профессор- 
укитувчининг журналини текшириб, имзо чекади. Даврий равишда жорий 
назорат ректорат, деканат, укув-услубий бошкарма ва бошка назорат 
ходимлари томонидан урганилади ва тегишли тавсия ва такдимномалар 
берилади;

оралик назорат - семестр давомида укув дастурининг тегишли (фаннинг 
бир неча мавзуларини уз ичига олган) булими тугаллангандан кейин 
талабанинг билим ва амалий куникма даражасини аникдаш ва бахолаш усули. 
Оралик назоратининг сони (бир семестрда икки мартадан куп утказилмаслиги 
лозим) ва шакли (ёзма, огзаки, тест ва хоказо) укув фанига ажратилган умумий 
соатлар хажмидан келиб чиккан холда белгиланади. Оралик назоратнинг тугри 
утказилишига жавобгар этиб факультет декани хамда Укув-услубий бошкарма 
бошлиги белгиланади. Улар мутасадди ходимларни жалб этиб, оралик 
назоратни утказилишини ташкил этадилар ва тартиб-коидалар бузилган 
холларда тегишли далолатномани тузиб, расмийлаштирадилар;

якуний назорат - семестр якунида муайян фан буйича назарий билим ва 
амалий куникмаларни талабалар томонидан узлаштириш даражасини бахолаш 
усули. Якуний назорат асосан таянч тушунча ва ибораларга асосланган “Ёзма 
иш”, “Тест”, “Огзаки” ва фаннинг хусусиятидан келиб чиккан холда бошка 
шаклларда утказилиши мумкин. Якуний назоратнинг тугри утказилишига 
жавобгар этиб факультет декани хамда Укув-услубий бошкарма бошлиги 
белгиланади. Улар мутасадди ходимларни жалб этиб, якуний назоратни 
утказилишини ташкил этадилар ва тартиб-коидалар бузилган холларда тегишли 
далолатномани тузиб, расмийлаштирадилар.

Таълим йуналиши ва мутахассисликлари айрим фанларининг 
хусусиятларидан келиб чиккан холда университет Кенгаши карори асосида 
якуний назоратлар шакли (ёзма иш, огзаки, тест ва хоказо) ва уларнинг 
фоиздаги улуши белгиланади.

7. Оралик назоратни утказиш жараёни кафедра мудири томонидан 
тузилган комиссия иштирокида мунтазам равишда урганиб борилади ва уни 
утказиш тартиблари бузилган холларда (талабалар томонидан ёзма ишларни 
кучириш (плагиат), шпаргалкалар ишлатиш, талабаларнинг бир-бирининг 
урнига кириши, техник воситаларни ишлатиш ва бошкалар), оралик назорат 
натижалари бекор килинади хамда оралик назорАТ кайта утказилади. Айрим 
холларда (талабанинг урнига кириб тест ишлаш, ёзма иш ёзиш, курс иши, 
амалиёт хисоботларини химоя килиш ва бошкалар) талабалар ректор буйруги 
асосида иккала талаба хам талабалар сафидан четлаштирилади.



8. Университет ректорининг буйруги билан ички назорат ва мониторинг 
булими рахбарлигида тузилган комиссия иштирокида якуний назоратни 
утказиш жараёни доимий равишда урганиб борилади ва уни утказиш 
тартиблари бузилган холларда (талабалар томонидан битирув малакавий 
ишлар, магистрлик диссертациялари, ёзма ишларни кучириш, шпаргалкалар 
ишлатиш, талабаларнинг бир-бирининг урнига кириши, техник воситаларни 
ишлатиш ва бошкалар), якуний назорат натижалари бекор килинади хамда 
якуний назорат кайта утказилади. Айрим холларда (талабанинг урнига 
магистрлик диссертацияси, битирув малакавий ишини ёзиш, кириб тест ишлаш, 
ёзма иш ёзиш, курс иши, амалиёт хисоботларини химоя килиш ва бошкалар) 
талабалар ректор буйруги асосида ушбу холатни содир этган иккала талабар 
хам талабалар сафидан четлаштирилади. Талабага магистрлик диссертацияси, 
битирув малакавий иши, курс иши, амалиёт хисоботини ёзиб берган ходим ва 
профессор-укитувчи эгаллаб турган хизмат лавозимидан бушатилади. 
Профессор-укитувчилар илмий рахбарлигида бажарилган ишларда кучириш 
(плагиат), нотугри маълумотлар, хатоликлар ва бошка шу каби камчиликлар 
аникланган такдирда профессор-укитувчиларга нисбатан 2 укув йилигача 
илмий рахбарликдан махрум килиш чораси курилади.

9. Укув йили тугаганидан кейин рейтинг назорати натижаларига кура 
талабаларни кейинги курсга утказиш тугрисида белгиланган тартибда карор 
кабул килинади.

III. Бахолаш тартиби ва мезонлари

10. Талабаларнинг билим савияси, куникма ва малакаларини назорат 
килишнинг рейтинг тизими асосида талабанинг хар бир фан буйича 
узлаштириш даражаси баллар оркали ифодаланади.

11. Хар бир фан буйича талабанинг семестр давомидаги узлаштириш 
курсаткичи 100 баллик тизимда бутун сонлар билан бахоланади.

Ушбу 100 балл назорат турлари буйича куйидагича таксимланади:
якуний назоратга - 30 балл (масъул комиссия аъзолари); 

жорий ва оралик назоратларга - 70 балл (фаннинг хусусиятидан келиб чиккан 
холда 70 балл кафедра томонидан жорий ва оралик назоратларга 
таксимланади). Университет кафедраларида жорий назорат (ЖН)га 35 балл 
ажратилади ва у куйидагича таксимланади: 1-ЖН 1-10* хафталар оралигида -  
15 балл; 2-ЖН 11-17* хафталар оралигида -  14 балл; 3-ЖН 18-19* хафталар 
оралигида- 6  балл.
Жорий назоратга ажратилган 35 балл маърузачи профессор-укитувчи 
тайёрлаган силлабусга асосан, жорий 15 баллни маърузачи укитувчи, 20 баллни 
семинар (амалий) машгулот укитувчи куйади.

*Укув режада 18 хафталик семестр б^лса, 1-ЖН 1-9 хафталар оралигида; 2-ЖН 10*16 хафталар оралигида, 3- 
ЖН 17-18 хафталар оралигида таксимланади.
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Оралик назоратга 35 балл (биринчи оралик (1-ОН) назоратни семинар (амалий 
машгулот) укитувчи утказади -  15 балл, иккинчи оралик (2-ОН) назоратни 
маърузачи укитувчи утказади -  20 балл) ажратилади.
Уз навбатида 2-ОН 2 га ажратилади, 1) 10 балл -  талаба якка тартибда 
топшириклар олиб тайёрланади ва химоя килади, 2) 10 балл -  талабалар кичик 
гурухларга булинади (бир гурухда 5-7 талабагача), топшириклар 
бириктирилади ва химоя килинади. Топшириклар 2-3 хафталар оралигида 
талабаларга бириктирилиши шарт. Якка тартибда ва гурухлар буйича 
топширикларни химоя килиш кафедра мудири тасдиклаган жадвал (11-17 
хафталар оралигида) асосида машгулотлардан сунг ташкил килинади.
Якка тартибдаги топшириклар 0-10 балл даражасида бахоланади. Гурух буйича 
хам топшириклар 0-10 балл, яъни талабалар гурухдаги фаоллик даражасида 
бахоланадилар.

Якка тартибда ва гурух буйича топшириклар куйидагича булиши мумкин: 
кейс-стади, такдимот, эссе, вазиятли масалалар, вариантлар асосида савол- 
жавоб шаклида.

Хар бир фан буйича жорий ва оралик назорат баллари маърузачи 
профессор-укитувчи тайёрлаган силлабусга асосан таксимланади.

Силлабуснинг структураси: профессор-укитувчи тугрисида маълумот; 
фан хакида маълумот; мавзулар режаси; бахолар мезони; аудиториядаги сиёсат 
ва этик коидалардан иборат булади. Талабаларга силлабус тартиби ва 
талабларини маърузачи профессор-укитувчи семестр бошида таништиради. 
Силлабус билан танишганлиги тугрисида талабалар имзо чекадилар. Бу, уз 
навбатида, талабалар билан профессор-укитувчилар уртасида келиб чикиши 
мумкин булган низоларнинг олдини олади. Силлабуснинг намунавий шакли 
мазкур низомга илова килинади.

12. Талабанинг рейтинг дафтарчасига алохида кайд килинадиган курс 
иши (лойихаси, хисоб-график ишлари), малакавий амалиёт, фан (фанлараро) 
буйича якуний давлат аттестацияси, битирув малакавий иши ва магистратура 
талабаларининг илмий тадкикот ва илмий-педагогик ишлари, магистрлик 
диссертацияси буйича узлаштириш даражаси -100 баллик тизимда бахоланади.

13. Талабанинг фан буйича узлаштириш курсаткичини назорат килишда 
куйидаги намунавий мезонлар (кейинги уринларда намунавий мезонлар деб 
юритилади) тавсия этилади:

а) 86-100 балл учун талабанинг билим даражаси куйидагиларга жавоб 
бериши лозим:

- хулоса ва карор кабул килиш;
- ижодий фикрлай олиш;
- мустакил мушохада юрита олиш;
- олган билимларини амалда куллай олиш;
- мохиятини тушуниш;
- билиш, айтиб бериш;
- тасаввурга эга булиш.
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б) 71-85 балл учун талабанинг билим даражаси куйидагиларга жавоб 
бериши лозим:

- мустакил мушохада юрита олиш;
- олган билимларини амалда куллай олиш;
- мохиятини тушуниш;
- билиш, айтиб бериш;
- тасаввурга эга булиш.

в) 55-70 балл учун талабанинг билим даражаси куйидагиларга жавоб 
бериши лозим:

- мохиятини тушуниш;
- билиш, айтиб бериш; - тасаввурга эга булиш.

г) куйидаги холларда талабанинг билим даражаси 0-54 балл билан 
бахоланиши мумкин:

- аник тасаввурга эга булмаслик;
- билмаслик.

14. Намунавий мезонлар асосида муайян фандан жорий ва оралик 
назоратлар буйича аник мезонлар ишлаб чикилиб, кафедра мудири томонидан 
тасдикланади ва талабаларга эълон килинади.

15. Намунавий мезонларга мувофик мутахассислик фанлар буйича таянч 
олий таълим муассасалари томонидан якуний назорат учун бахолаш мезонлари 
ишлаб чикилиб, олий таълим муассасаси Илмий-услубий кенгаши томонидан 
тасдикланади ва турдош олий таълим муассасаларига етказилади.

16. Талабаларнинг укув фани буйича мустакил иши жорий, оралик ва 
якуний назоратлар жараёнида тегишли топширикларни бажариши ва унга 
ажратилган баллардан келиб чиккан холда бахоланади.

17. Талабанинг фан буйича бир семестрдаги рейтинги куйидагича 
аникланади:

Rf= V*07100

бу ерда:
V- семестрда фанга ажратилган умумий укув юкламаси

(соатларда);
О’-фан буйича узлаштириш даражаси (балларда).

18. Фан буйича жорий ва оралик назоратларга ажратилган умумий 
балнинг 55 фоизи (39 балл) саралаш балл хисобланиб, ушбу фоиздан кам балл 
туплаган талабалар якуний назоратга киритилмайди.

Жорий ва оралик назорат турлари буйича 55 ва ундан юкори бални 
туплаган талаба фанни узлаштирган деб хисобланади ва ушбу фан буйича 
якуний назоратга кирмаслигига йул куйилади.

19. Талабанинг семестр давомида фан буйича туплаган умумий бали 
хар бир назорат туридан белгиланган коидаларга мувофик туплаган баллари 
йигиндисига тенг.

IV. Назорат турларини утказиш мудцати
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20. Оралик ва якуний назорат турлари университет ректори томонидан 
тасдикланган укув жараёни жадвалига мувофик деканат томонидан тузилган ва 
Укув-услубий бошкарма билан келишилган, белгиланган тартибда 
тасдикланган рейтинг назорат жадваллари асосида утказилади. Якуний назорат 
семестрнинг охирги аттестацияга ажратилган 2 хафтаси мобайнида утказилади.

21. Талаба фан буйича курс лойихаси (иши)ни ушбу фан буйича туплаган 
баллари умумлаштирилишига кадар топшириши шарт.

22. Жорий ва оралик назоратларда саралаш баллидан кам балл туплаган 
ва узрли сабабларга кура назоратларда катнаша олмаган талабага кайта 
топшириш учун, навбатдаги шу назорат туригача, сунгги жорий ва оралик 
назоратлар учун якуний назоратгача булган муддат берилади.

Касаллиги сабабли дарсларга катнашмаган хамда белгиланган 
муддатларда жорий, оралик ва якуний назоратларни топшира олмаган 
талабаларга факультет декани фармойиши асосида, укишни бошлаганидан сунг 
икки хафта муддатда топширишга рухсат берилади.

23. Талабанинг семестрда жорий ва оралик назорат турлари буйича 
тупланган баллари ушбу назорат турлари умумий балининг 55 фоизи (39 балл) 
дан кам булса ёки семестр якунида жорий, оралик ва якуний назорат турлари 
буйича тупланган баллари йигиндиси 55 балдан кам булса, у академик карздор 
хисобланади.

Узбекистон Республикаси олий ва урта махсус таълим вазирининг 2013 
йил 13 декабрдаги 470-сонли “Олий таълим муассасаларида талабалар 
билимини назорат килиш ва бахолашнинг рейтинг тизими тугрисидаги низомга 
киритилаётган узгартириш ва кушимчалар киритиш хакида” ги буйруги га 
асосан академик карздор талабаларга семестр тугаганидан кейин (бахорги 
семестр натижалари буйича эса, талабаларнинг ёзги таътили хамда профессор- 
укитувчиларнинг мехнат таътилидан сунг) кайта узлаштириш учун бир ой 
муддат берилади. Шу муддат давомида фанни узлаштира олмаган талаба 
факультет декани тавсиясига кура белгиланган тартибда ректорнинг буйруги 
билан талабалар сафидан четлаштирилади (айрим холларда университет Илмий 
Кенгаши карори асосида академик карздорликни бартараф этиш муддатлари 
узайтирилиши мумкин).

24. Талаба назорат натижаларидан норози булса, фан буйича назорат 
тури натижалари эълон килинган вактдан бошлаб бир кун мобайнида факультет 
деканига ариза билан мурожаат этиши мумкин. Бундай холда факультет 
деканининг такдимномасига кура ректор буйруги билан 3 (уч) аъзодан кам 
булмаган таркибда апелляция комиссияси ташкил этилади.

Апелляция комиссияси талабаларнинг аризаларини куриб чикиб, шу 
куннинг узида хулосасини билдиради.

25. Бахолашнинг урнатилган талаблар асосида белгиланган муддатларда 
утказилиши хамда расмийлаштирилиши факультет декани, кафедра мудири, 
укув-услубий бошкарма хамда мониторинг ва ички назорат булими томонидан 
назорат килинади.
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V. Рейтинг натижаларини кайд килиш ва тахлил этиш тартиби

26. Талабанинг фан буйича назорат турларида туплаган баллари семестр 
якунида рейтинг кайдномасига бутун сонлар билан кайд килинади. Рейтинг 
дафтарчасининг "Укув режасида ажратилган соат" устунига семестр учун фанга 
ажратилган умумий укув юклама соатлари, "Фандан олинган бахо" устунига эса 
100 баллик тизимдаги узлаштириши куйилади.

Талабанинг саралаш балидан паст булган узлаштириши рейтинг 
дафтарчасига кайд этилмайди.

27. Хар бир фан буйича утказиладиган назорат турларининг натижалари 
гурух журнали хамда кайдномада кайд этилади ва шу куннинг узида (назорат 
тури ёзма иш шаклида утказилган булса, 2 (икки) кун муддат ичида) талабалар 
эътиборига етказилади.

28. Якуний назорат натижаларига кура фан укитувчиси (комиссия) 
талабаларнинг фан буйича рейтингини аниклайди хамда рейтинг дафтарча ва 
кайдноманинг тегишли кисмини тулдиради.

29. Талабанинг рейтинги унинг билими, куникмаси ва малакалари 
даражасини белгилайди. Талабанинг семестр (курс) буйича умумий рейтинги 
барча фанлардан тупланган рейтинг баллари йигиндиси оркали аникланади.

30. Талабалар умумий рейтинги хар бир семестр ва укув йили 
якунлангандан сунг эълон килинади.

31. Диплом иловаси ёки академик маълумотномани деканат томонидан 
расмийлаштиришда фан бир неча семестр давом этган булса, рейтинглар 
йигиндиси олинади.

Талабага имтиёзли диплом белгилашда унинг хар бир семестр якунидаги 
фанлар буйича узлаштириш курсаткичи хисобга олинади.

32. Талабаларнинг назорат турлари буйича эришган натижалари 
кафедралар, деканатлар ва укув-услубий бошкармада компьютер хотирасига 
киритнлиб, мунтазам равищца тахлил килиб борилади.

33. Жорий, оралик ва якуний назорат натижалари кафедра йигилишлари, 
факультет ва университет Илмий Кенгашида мунтазам равишда мухокама этиб 
борилади ва тегишли карорлар кабул килинади.

VI. Талабалар рейтинг балларини профессор-укитувчилар журналларида 
акс эттириш

34. Профессор-укитувчи журнали (Узбекистан Республикаси Олий ва урта 
махсус таълим вазирлигининг 2010 йил 29 августдаги 340-сонли буйруги билан 
киритилган) - талабаларнинг дарсларга фаол катнашиши ва узлаштиришлари 
.хакидаги маълумотларни киритиб бориш учун тавсия этиладиган асосий 
хужжат хисобланади. Журналга талабаларнинг дарсга катнашишлари, 
режалаштирилган топширикларни бажаришлари ва жорий узлаштиришларига 
оид маълумотлар мунтазам равишда киритилиб борилади.

35. Университет мазкур журнал шаклини ва мазмунини инновацион хамда 
илгор тажрибалар асосида такомиллаштириши мумкин. Журнални тулдириш
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учун профессор-укитувчилар Узбекистон Республикаси Олий ва урта махсус 
таълим вазирлигининг 2010 йил 25 августдаги 333-сонли буйруги билан 
узгартиришлар ва кушимчалар киритилган “Олий таълим муассасаларида 
талабалар билимини назорат килиш ва бахолашнинг рейтинг тизими тугрисида 
низом”гини хамда 2009 йил 14 августда 286-сонли буйрук билан тасдикланган 
“Талабалар мустакил ишини ташкил этиш ва назорат килиш буйича 
йурикнома”ни мазмун-мохиятини билишлари шарт.

36. Йуналиш (мутахассислик) буйича ишчи укув режасида курсатилган 
соатлар асосида тузилган фаннинг ишчи дастурида талабаларни билимини 
бахолашнинг мезонлари келтирилади. Журнални тегишли бетларида 
келтирилган жадваллар ишчи дастуридаги мезонлар асосида тулдирилади.

37. Машгулотлар жараёнида талабаларнинг дарсга катнашиши, 
режалаштирилган топширикларни бажариши, олган жорий (1-3) ва оралик (1-2) 
назорат баллари хакидаги маълумотлар журналнинг тегишли саналар буйича 
катакларига киритиб борилади. Машгулот тугагандан сунг дарсга катнашиб 
балл олмаган талабаларга дарсга сабабсиз катнашмаган талабаларга “й” 
ёки “нб” ишорасини куйилади, сабабли равишда дарсга катнашмаётган 
талабаларнинг “й” ёки “нб” ишорапари доирага олиб куйилади. Семестр 
якунида жорий ва оралик назоратларнинг хар бири буйича тупланган баллар 
йигиндиси жамланиб, журналнинг “Бахолаш натижалари” устунчаларига 
киритилади. Журнални тулдиришда биринчи навбатда унинг машгулотлардаги 
фаоллигини, давоматини, мустакил ишларини хисобга олиниши зарур.

38. Талабалар мустакил ишини шартли равишда иккига ажратиш мумкин:
- аудиторияда амалга ошириладиган ишлари, утилган мавзуни кайтариш ва 

мустахкамлашга оид топшириклар бажарилади;
- аудиториядан ташкарида амалга ошириладиган ишлари, укув 

дастуридаги айрим мавзуларни мустакил холда узлаштириш, уйга берилган 
вазифаларни бажариш, амалий ва лаборатория ишларига тайёргарлик куриб 
келиш, ижодий ва илмий тадкикот характеридаги ишлар ва х.к.

39. Биринчи турдаги ишлар талабаларнинг назарий ва амалий 
билимларини узлаштириб бориш даражаси, амалий машгулотларга (амалиёт, 
лаборатория, семинар дарслари) тайёргарлик савияси ва уй вазифаларининг 
бажарилиш сифатини текшириш максадида, одатда, назорат ишлари олиш, 
савол-жавоб, сухбат, мунозара, реферат, эссе каби топширикларни бажартириш 
ва бошка усулларда асосан амалиёт дарсларида назорат (жорий назоратда) 
килинади.

Жорий назоратда талабанинг машгулотлар пайтида утилган 
материалларни узлаштириш ва уйга берилган топширикларни бажаришдаги 
фаоллиги, бажариш савияси ва узлаштириш даражаси эътиборга олинади.

40. Иккинчи турдаги ишлар фаннинг ишчи укув дастурида аудиториядан 
ташкарида узлаштириши УЧУН белгиланган мавзу буйича маълумот ва 
ахборотларни мустакил равишда излаб топиш, тахлил килиш, 
конспектлаштириш (ёки реферат тарзида расмийлаштириш) ва узлаштириш, 
ижодий ёндашувни талаб киладиган амалий топширикларни бажариш

78



куринишида амалга оширилади. Бу турдаги ишларни бажариш жараёни ва 
узлаштириш сифатининг назорати дарсдан тапщари пайтларда, махсус 
белгиланган маслахат соатларида амалга оширилади. Профессор-укитувчи 
журналида талабаларнинг мустакил ишлари журналнинг тегишли бетларида 
кайд этилади.

41. Университет Илмий Кенгашининг 2012 йил 28 майда кабул килган 
карори асосида укув семестри мобайнида талабалар томонидан фанлар 
мавзуларини кайта узлаштирилишини, фанлар буйича академик карздор булган 
талабаларнинг фанларни кайта топширишини ташкил этиш тартиби асосида 
амалга оширилади. Талабалар томонидан килинган кайта Узлаштириш 
натижалари профессор-укитувчи журналининг тегишли бетларида кайд 
этилади.

42. Профессор-укитувчи уз журналининг тегишли жойига киритилган 
маълумотларни тасдиклаб имзо куяди. Кафедра мудири эса журнални юритиш 
тартибини хар хафта охирида назорат килиб имзо куйиб боради. Кафедра 
мудири профессор-укитувчи томонидан журнал тугри юритилишига масъулдир. 
Кафедра профессор-укитувчиси журнални белгиланган тартибда уз вактида ва 
талаб даражасида тулдирмаса укитувчи билан биргаликда кафедра мудирига 
нисбатан хам чоралар курилади.

43. Профессор-укитувчи ва гурух сардори журналидаги давомат хамда 
узлаштиришга оид маълумотларнинг бир хил булишига профессор-укитувчи 
шахсан масъулдир. Гурух сардори журналини тугри юритилишига шахсан 
факультет декани масъулдир. Журнал уз вактида ва талаб даражасида 
тулдирилмаса, факультет деканига нисбатан чоралар курилади.

44. Журналга олий таълим муассасаси хусусияти ва илгор тажрибалар 
асосида киритилган бошка айрим узгартиришлар университетда урнатилган 
тартиблар асосида бажарилади.

VII. Якуний коидалар

45. Узбекистон Республикаси Олий ва урта махсус таълим вазирлиги 
хамда Узбекистон Республикаси Вазирлар Махкамаси хузуридаги Давлат тест 
маркази тест бахолари ва рейтинг балларининг холислигини текширишни 
ташкил этиши ва назорат килиши мумкин.

46. Ушбу Низомда белгиланган масалалар буйича келиб чиккан низолар 
конун хужжатлари асосида хал килинади.

4. Якуний Давлат Аттестатсиясини таш кил этиш

Битирувчи курс барча таълим йуналишлари талабалари якуний боскич 
жараёнида битирув малакавий ишини тайёрлайдилар ва химоя киладилар. 
Битирув малакавий ишини бажаришда Узбекистон Республикаси Олий ва Урта 
махсус таълим вазирлигининг 1998 йил 31 декабрдаги 362-сонли буйруги билан 
тасдикланган «Олий укув юртларида бакалавр битирув малакавий ишни 
бажаришига куйиладиган талаблар»га риоя килиниши керак.
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Талаба узи танлаган мавзуга мос келадиган режа саволларини тузиб 
олади, хамда шу мавзуни урганиш учун зарур булган маълумотлар базасини 
шакллантиради.Унда мавзуни ифодалайдиган назарий карашлар, амалий 
маълумотлар, статистик курсаткичлар, диаграммалар, схемалар тахлилий 
жадваллар ва уларга оид булган хулоса хамда таклифлар умумлаштирилади, 
республикада ва чет элларда нашр этилган махсус адабиётлардан 
фойдаланилади.

Университет рахбарияти томонидан тасдикланган Якуний Давлат 
Аттестатсияси комиссияси томонидан битирув малакавий иш химояси 
белгиланган тартибда кабул килинади.

Битирув малакавий иш 100 баллик тизимда бахоланиб, у куйидаги 
боскичларни уз ичига олади:

1. Танланган мавзунинг долзарблиги, тузилган режанинг мазмунан 
туликлиги,
битирув малакавий ишининг максади ва вазифаларини аник курсатилганлиги -  
15 балл;

2. Режада берилган саволларнинг матнда акс эттирилиши, битирув 
малакавий ишнинг талаб даражасида расмийлаштирилиши - 5 балл;

3. Мавзуни ёритишда, уни урганилганлик даражасини тахлил и килишда, 
хорижда ва республикамизда нашр этилган адабиётлардан фойдаланиш 
даражаси -10 балл;

4. Мавзу буйича келтирилган жадвал маълумотларидаги курсаткичларнинг 
охирги йилларини камраб олинганлиги, тахлил килиш буйича иктисодий 
усулларни билиши -15  балл;

5. Мавзу юзасидан мамлакатимиздаги ва хорижий давлатлар тажрибасини 
урганилганлик даражаси ва уни тадбик этиш буйича берилаётган таклифлар-

15балл;
6. Мавзу буйича килинган хулосалар, берилган таклифларнинг илмий ва 

амалий жихатдан асосланганлик даражаси -10  балл
7. Матнда келтирилган манбаларнинг адабиётлар руйхатига мослиги, 

улардан уз урнида фойдаланганлик даражаси -10  балл;
8. Битирув малакавий иши мавзусини ёритиб беришда, уни химоя 

килишда кургазмли маълумотлардан, илгор ахборот ва педагогик 
технологиядан фойдаланиш даражаси -10 балл

9. Битирув малакавий иши чет тилида талаб даражасида бажарилиши ва 
химоя килиниши -10  балл;

Талаба томонидан бажарилган битирув малакавий иши Якуний Давлат 
Аттестатсияси комиссияси аъзолари томонидан юкорида келтирилган мезонлар 
асосида бахоланиб, бахо шакллари куйидагича табакалаштирилади:

54 баллгача - «коникарсиз» бахо;



55 баллдан - 70 баллгача «коникарли» бахо;
71 баллдан - 85 баллгача «яхши» бахо; 86 баллдан -100 баллгача «аъло»

бахо.
Битирув малакавий ишини бахолашда хар бир битирувчи кафедра 

узининг хусусиятини хисобга олган холда битирув малакавий ишини бахолаш 
мезонини ишлаб чикади ва махсус баённома билан уни тасдиклайди.

Битирувчи курс талабаларига мутахассислик кафедралари томонидан 
битирув малакавий иш мавзулари берилиб, университет рахбарияти томонидан 
хар бир талаба учун илмий рахбар бириктирилади ва уни буйрук билан 
тасдикланади.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Рейтинг тизими укув жараёнида кандай урин тутади?
2. Жорий назорат, оралик назорат ва якуний назорат кандай тартибда 
утказилади?
3. Талабалар билимини бахолашда балл тизимининг афзалликлари нималардан 
иборат?
4. Якуний Давлат Аттестацияси кандай ташкил этилади?

7-мавзу. Озик-овкат товарлари товаршунослиги ва унинг назарий 
асослари

Режа:

1. Озик-овкат товарлари товаршунослиги фанининг максади ва вазифалари
2. Озик-овкат товарлари товаршунослиги фанининг назарий асослари

1. О зик-овкат товарлари товаршунослиги фанининг максади ва
вазифалари

Узбекистон суверен давлат сифатда очик иктисодиётни вужудга 
келитириш, ташки иктисодий сиёсатни уз манфаатларини кузлаб белгилаш, 
жахон хужалик алокаларида фаол катнашиши буйича кенг кулламда иш олиб 
бормокда.

Замонавий бозор иктисодиётини ривожланиши даражаси хамда 
халкимизни моддий ва ижтимоий хаёт даражасини тубдан узгариши 
стандартлаш тизими асосида товар сифатларини яхшилаш муаммосини
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келтириб чикармокда.
Саноатимиз ишлаб чикарилаётган махсулотлар жуда хам ранг-барангдир. 

Улар бир бирларидан нафакат узларини хизмат курсатиш хусусиятлари билан, 
балки шакли, улчамлари, мураккаб конструксияси билан хам ажралиб туради. 
Хар бир махсулот бир бутун хилма хил хусусиятларга эга булиб, улар на факат 
ушбу махсулотни истеъмол этиш балки моддий ишлаб чикариш жараёнларида 
урнини ва ахамиятини белгилаб беради.

Товарларни истеъмол кийматини тадкикот килувчи «Товарлар ва 
стандартизатсия асослари» фанини асосий вазифалари куйдагилардир: меъёрий 
эхтиёжни шакллаш ва уни кондириш; эхтиёжлар структурасини аниклаш; 
уларни микдорий ифодалаш усулларини ва меъёрий истеъмол нормативларни 
яратиш; ассортиментни истикболлар ва уни бахолаш учун асос булиб хизмат 
киладиган товарларни синфлашни яратиш; товарларни сифат ва истеъмол 
Кийматини бахоловчи усулларни такомиллаштириш; сифат ва истеъмол 
хусусиятларини оптимал саклаш шароитларини топиш; сифат ва меъёрий сифат 
курсаткичларига куйиладиганталабларни ишлаб чикиш; саклаш ва ташиш 
даврларида товарларни окилона саклаш усулларини ишлаб чикиш; 
махсулотларни, хом ашё ва ярим фабрикантларни истеъмол хусусиятларига, 
саклаш муддатларига, кадокловчи идишлар ва уровчи материалларига, асбоб 
ускунапарига, текшириш усулларига, автомат оркали савдо ускуналарига, 
текшириш усулларига, автомат оркали савдо килишга мулжалланган ва 
кадокланга товарларга талабларни ошириш; махсулотларни стандартлаш ва 
сертификатлаш буйича комплекс дастурларни яратиш ва уни хаётга жорий 
этиш; махсулотни сертификатлаш буйича иш кулами ва даражасини ошириш.

Узбекистон Республикаси Вазирлар Махкамасининг 1996 йилдаги 
«Истеъмолчиларни хукукларини химоя килиш» Конунига асосан хар бир 
истеъмолчи сифатли товарлар ва махсулотлар билан таъминланиши зарур.

Синфлашни илмий асосларини чукур эгаллаб олиш атамаларни тартибга 
солиш, тадкикот натижаларини жамлаш ва илмий изланишлар олиб бориш 
воситаси сифатида, товар сифати ва ассортиментини урганишни осонлаштириш 
ва уни бошкариш хамда хом-ашё, материаллар ва ярим фабрикатларни асосий 
истеъмол хусусиятларини урганиш, улар сифатига бахо беришни билишга, 
керакли аникликда товарлар ва материал ресурсларига булган эхтиёжни 
топишга, материалларнинг меъёрий сарфи ва уларни узаро уринбосарларини 
илмий асослашга, товарлар, хом-ашё, материаллар ва ярим фабрикатларни 
истеъмол кийматларини белгилашга ёрдам беради. Укитилаётган фанда 
маркировкалаш тарзи, шартли белгилар ва штрих кодлар мухим урин 
эгаллайди, чунки улар хакидаги билимлар махсулот сифатига меъёрий 
хужжатлардан фойдаланишда керак булади. Фан, техника, иктисодиёт, маиший
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хизмат, транспорт сохаларидапи таклиф этилаётган асосий хизматлар билан 
танишиш ички ва ташки истеъмолчиларни кенг доирадаги эхтиёжларини 
кондириш максадида бундай хизматларни яратиш, таклиф этиш ва бошкаришга 
ёрдам беради. Махсулотларни сертификатлаш ва халкаро стандартлаш 
масаласи ушбу фанда мухим урин эгаллайди ва бу сохадаги билимлар 
сертификатлаш ва стандартлаш тизимида асосий конунларни, сифат 
курсаткичлари номенклатурасини, хисоблаш усулларини, махсулотларни 
текшириш ва назорат этишни ишлаб чикиш ва белгилашда, махсулоти и техник 
иктисодий даражасини дунёдаги худди шундай энг яхши намуналари билан 
солиштира олишга ёрдам беради.

«Товарлар экспертизаси хизматларини ташкил этиш» ижтимоий, табиий, 
иктисодий ва техника фанлар билан узвий богланган. Масалан, фалсафа фани 
мехнат махсули булмиш «истеъмол киймат» ва «сифат» каби тушунчаларнинг 
фалсафий мазмунини очиб беришга ёрдам берса, икисодиёт фани эса, «товар 
ишлаб чикариш», «товар бахоси» каби тушунчаларнинг ижтимоий магзини 
очиб беришга ёрдам беради. Товарни истеъмол кийматини моддий томонини 
урганиш, тушууниш ва бошкариш учун бошлангич билим манбаи булиб 
математика, химия, физика, биология, физиология, микробиология, ишлаб 
чикариш, совутиш ва улчаш технологиялари, хамда Узбекистон Республикаси 
конунлари, стандартизатсия сохасидаги атама ва тушунчалар хизмат килади. 
Таклия этилаётган фанни метрология, квалиметрия, статистика математикаси, 
молия ва халкаро савдони хукукий нормалари хакидаги ахборотларсиз урганиш 
кийин.

Таклиф этилаётган фанни укитиш ва товарларни стандартлаш, 
маркировкалаш, артикуллаш, синфлаш буйича материалларни узлаштириш, 
бозор иктисоди шароитида куплаб товарлар ассортимента структурасини 
урганиш учун, техник иктисодий ахборотларга ишлов бериш, уларни 
истикболлаш учун компьютер техникаси ва воситаларидан фойдаланиш 
савдода ва саноатда махсулот сифатини комплекс бошкариш тизимини жорий 
этишни таъминлайди. Дарслик Олий ва урта махсус таълим тизимида 
иктисодчи мутахассислар тайёрловчи укув юртлар аспирантлар ва укитувчилар 
учун мулжалланган.

Товарнинг истеъмол кийматини улчаш мумкин. Истеъмол киймати 
бахоланади, яъни сифати ургаилади (татиб курилади, яхши навлиларни...) 
Товарнинг истеъмол киймати доимо яхшиланиб ва ривожланиб боради фан ва 
техниканинг тараккиётига караб у ёки бу товар юкори даражали истеъмол 
кийматга эга булган холда ишлаб чикарилади.

Товарнгунослик Фани вазифасига. товарларни истеъмол хусусиятларини 
урганиш, сифат ва бахосини белгиловчи омилларни урганиш, перспектив
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товарларни илмий классификациясини ишлаб чикиш, товарлар ассортиментини 
шаклланишига таъсир килувчи факторларни урганиш ва уни бошкариш каби 
масалалар киради.

Товаршунослик фани узига якин фанлар билан узвий боглик ривожланади. 
Булар физика, кимё, математика, метрология, микробиология, биохимия, 
психология, эстетика, квалиметрия- сифатни урганиш.

Товаршуносликнинг асосий категориялари куйидагилар: товар: товарни 
истеъмол киймати; товарни сифати; товар хакида информация. Товар хакидаги 
тушунча -  товар ишлаб чикаришдан бошланган. Эрамиздан аввалги ИИИ 
асрдан бошланган деб фараз килинади. Косиблар -  хунармандлар, дехконлар, 
чорвадорлар мехнат куроллари ишлаб чикарганлар. Кулдорлар уларни бозорда 
сотишдан манфаатдор булиб, товарларнинг истеъмол кийматларини 
урганганлар. Кулдорлар, феодаллар ва капиталистлар товарлар 
ассортиментигина ургана олганлар.

Илмий давр -  капитализмни ривожланишига тугри келади. ХВИ асрга 
келиб халк истеъмол товарлари -  доривор усимликлар бутун савдо килиш 
жахон бозорида ривожланган. Осиё зираворлари Франсия, Испания ва 
европанинг бошка давлатларини бутун иктисодидаги сарфларни деярли 
хаммасини эгаллаган.

Илм фан ривожлана бориб 1949 йили Италияда Падуя университета 
кошида товаарни урганиш биринчи кафедраси очилган. Бу ерда асосан 
фармасевтикада ишлатиладиган усимлик хом-ашёси ва хайвонот дунёсига 
тегишли хом-ашёларни урганиш йулга куйилган.

Кейинчалик товаршунослик илми китоб танлил бошлана борган. 1575 
йилда Россияда «Савдо китоби» 1756 йилда Лейпсига фалсафа кафедрасида 
К.Г.Людовиски «Тулик савдо системаси асослари» китоби пайдо булган. Бу 
китобларда товаршунослик фани, товарларни туркумланиши, ишлаб чикариш 
ва савдо сирлари хам урганила бошланди.

АКШ, Англия, Франсия, Германияда саноат ривожлана бошлади, йигириш, 
тукиш, буг двигателлари ишга тушди. Бу даврда савдо -сотик ишлари 
ривожлангани сари товаршуосликка эътибор кучая борди. Купгина 
университетларда товаршунослик кафедралари очилди, товаршунослар 
тайёрланди, илмий тадкикот ишлари ривожланди; дреликлар чоп этилди. 
Биринчи товаршунослик маълумотномаси (справочник) 1798 йили ёзилди 
(Москва ва Козонда). 1907 йилда Москвада тижорат (Плеханов), 1912 йилда 
Киевда савдо-сотик институтлари очилди.

Бу даврда ёзилган дарсликларда асоссан технологияга эътибор берилган 
эди. Товаршуносликнинг асосий масапаларидан хисобланган товар сифати, 
ассортиментини бошкариш, сотиш, истеъмол килиш ёки ишлатиш пайтида
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парвариш килиш каби масалалар ёритилмаган.
Кейинрок товаршунослик назарий асослари шаклланди ва 1939 йили 

«Товаршунослик асослари» Г.Р, Коряк, 1958 йили «аноат товарлари 
товаршунослигига мукаддима» Н.А.Архангелъский томонидан ёзилиб, олий 
укув юртларига дарслик сифатида таклиф этилди.

1988 йили «Товаршуносликнинг назарий асослари» янги фан сифатида 
киритилди.

Товарларни классификациялаш товар айланишида талабномалар тузишда, 
прейскурантлар тузишда, омборхоналарда товарларни таксимотида кенг 
ишлатилади. Кабул килинган классифкатсияга асосан товарлар хисобга 
олинади, хисобот берилади ва реализатсия килинади.

Товарларни кодлаш ва классификациялаш уз навбатида электрон хисоблаш 
машиналари ва АСУни куллашни талаб килади.

КлассиФикациялашни белгилари ва у м у м и й  коидалари - куйидагилар-дан 
иборат:

Классификациянинг олий, урта ва куйи погоналари булади.
Олий -  булим, (класс) синф;
Урта -  гурух, тур (вид);
Куйи -  кенжа гурух, кенжа синф, кенжатур
Тур  -  ассортимент махсулот булиб, у  маълум номга йуналишга эгадир.
Мисол: ликобча, стол, крепдешин -  тур категориясига мансубдир; идиш, 

мебелъ, газмол юкорирок погонага мансуб булиб синфлар буйича булиниши 
мумкин.

Тур -  кенжатурга, хар хил кенжатурга, у эса уз навбатида арртикулга 
булинади.

Ноозик-овкат товарларини погоналаш асосига уларни синфларга булишда, 
буларни йуналиши, ишлатиладиган хом-ашё, ишлаб чикариш усули, 
конструксиясини асоси, жинсига ва ёшига караб, мавсумий фойдаланиш 
хусуиятига караб, махсулот турига, катта кичик курсаткичлари, замонавийлиги 
ва бошкалар олинган.

Йуналиши максадли фойдаланишга караб -  мебел, кийим, оёг кийим ва 
бошкалар. Мебелъ уз навбатида маиший, умумий ва хоналар учун ишлаб 
чикарилиб фойдаланилади.

Асосий хом-ашёларга караб -  пластмассадан, шишадан, сополдан, 
металл ан...

Газламаларидан ва жундан; шишали товарлар хрустал ва навли шишадан; 
автоматли ва ярим автоматли холодильник -  компрессорли абсорбсион. 
Мавсумий, катта-кичиклиги, замонавийлиги, классификацияларида 
ишлатилади.
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Бир хил -  айрим товарлар спесифик курсаткичлари буйича булинади. 
Масалан, мусика товарлари торли, клавишли, уриб чапинадиганва бошкалар.

Парфюмерия махсулотлари купинча хиди буйича (гулни эслатувчи 
фантазияли...) Товарлар иерархик фасет системалари буйича хам 
классификация килинади. Иерархик система классификациясида маълум 
коидаларга риоя килиш керка булади. Хар бир боскичда товарлар битта ёки 
айрим белгилари буйича классификация килиниш мумкин. Бу усулда 
классификациялаш асосан хамма товарлар учун умумий булган курсаткич 
буйича олиб борилади. (масалан, йуналиши, материали, ишлаб чикариш 
усусли) кейинги погоналарда эса уни мавсумийлиги, консруксияси ва фасони. 
Ва бошка курсаткичлар буйича фасет системада товарлар параллел холатда 
булиниб уларни курсаткичлари бир-бирига боглик булмайди. Бу булиниш 
классификация жуда эгилувчан, мослашувчан ва оддий булиб, купчилик 
холатларда савдо амалиётда кулланилади.

Хастда купинча иккала-иерархик ва фасет булинишлар аралаш холда 
фойдаланиш ва ишлатилиши мумкин.

Товаршунослик классифнкациялаш усуллари.
Максадга караб иктисодий-статистик ва савдо товаршунослик ва бошка 

усуллар мавжуд. Кабул килинган коидаларга асосан иктисодий-статистик 
булиниш саноат ва кишлок хужапик махсулотлари учун (ДКХМ) -  давлат 
классификация ноозик-овкат товарлари МСБда. (Марказий Статистик 
Бошкарма). Хамма махсулотлар тармокда ишлатилишига кура 100 ита синфга 
бириктирилган. Бунда бошлангич хом-ашёга хам катта ахамият берилган.

Хар бир синф хам 10 кенжа синфга булинган. Кенжа синфлар эса уз 
навбатида 10 турга булинган.

Бу булиниш категориялари олий классификация булинишларига карайди. 
Тур уз навбатида кенжатурга, маркага, моделга булинади.

Коидага кура хар бир турдаги товарлар 10 хонали сон кодига эгадир. Бу 
ерда синф сон билан белгиланади, кенжа синф, группа, кенжагруппа, тур хар 
битта сон бутун белнгиланади. Охирги туртта сон тур ичига хос булади ва 
махсус марка ва модел белгилайди. Купинча биринчи олтита сон олий 
классификацияда ишлатилади ва стандартни биринчи бетида курсатилади.

Савдода МСБни классификацияси ишлатилади ва кенг истеъмол 
товарларини гурухга булинади: озик-овкат ва ноозик-овкатлар.

Ноозик-овкатлар товарлари 64 гурухга булинади (35 -  98 гача). МСБ 
гурухдаги статистик хисоботда ва сотув хамда колдик товарлар савдода №3- 
формада белгиланади.

Товарлар товаршунослик классификациясига асосан савдо ва укув 
классификацияга булинади.



Савдо классификациясида товарлар группаларига йуналиши 
фойдаланиладиган ишлаб чикариш усулига караб булинади .Ва улар 350 чи 
прейскуранта берилган

Прейскурантлар гурухлар кенжагурухлар ёки куйи классификацияларни уз 
ичига олади Уларда яна прейскурант ички классификациям хам булиб улар 
товарни узига хос белгиларга асосланади

Узбекистонда юз бераётган прогрессив узгаришлар унинг жуда катта 
бойликлари ишлаб чикариш илмий-техникавий интеллектуал имкониятлари, 
онёб илмий-назарий мероси халкимиз тарихи ва хозирги хаёти билан 
кизикаётган дунёнинг барча мамлакатларидаги сиёсатчилар, бизнесчилар, одий 
одамларни улкамизга тобора жалб килмовда.

Узгариб бораётган жугрофий сиёсий структурасида Узбекистоннинг роли 
ортиб, хамдустлик мамлакатларидаги шерикларимиз хам, шунингдек биз тула 
хукукди аъзоси булган обрули ташкилотлар хам 'Узбекистоннинг фикри билан 
ва унинг нуктаи назари билан хисоблашмокдалар.

Бозор муносабатлари шароитида шундай бир долзарб пайтда 
мамлакатимиз иктисодиётини юксалтириш уни юкори ривожланган 
мамлакатлар каторига олиб чикиш масаласи олдимизда турибди.Ушбу максадга 
эришиш учун иктисодий билимларни юксалтириш зарурдир . шу уринда шуни 
айтиш жоизки товарлар ва уларни сифат курсаткичларини хар томонлама чукур 
тахлил этиш устивор вазифаларидан биридир.

Классификация -  бу предметлар ёки тушунчаларни умумий табиати хамда 
курсаткичлари буйича гурухлаш ва таснифлашдир.

У Узи хизмат киладиган купгина тамойилларга асосланади. Озик-овкат 
товарлари учун укув савдо стандарт ва прейскурантлар классификацияси 
тузилган. Укув классификацияси буйича озик-овкат товарлари куйидаги 
гурухларга булинади: бугдой товарлари, мева-сабзавот товарлари,
кузикоринлар, крахмал махсулотлари, шакар, асал, сут товарлари, тухум 
товарлари, гушт, балик махсулотлари, озик-овкат консентратлари. 
Товаргурухлари чегарасида товарлар турлар ва нав гурухларга булинади. Товар 
нави ва туркумлари узига хос ва келиб чикиш манзили оркали белгиланади. 
Товар тури ваунинг сифати ва стандартларига мослигин характерлайди. 
Масалан, «озик ёглар»га куйидаги ёглар киради: хайвон ёги, маргарин ва 
бошкалар. Товарларнинг бундай классификацияси алохида товар гурухини 
эмас, балки бир хил товарларга тегишли булган гурухларни урганишга имкон 
беради. Бу товарлар сифат хусусиятларини урганиш, уларга умумий 
характеристика бериш умумий урганиш методларини ишлаб чикиш умумий 
асосланган консервансия ва саклаш усулларини ишлаб чикиш имконини 
беради.
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Товар укув классификациясини илмий классификация деб булмайди, унда 
товар гурухлари бир принсип оркали келтирилмаган. Укув классификациям 
товарларнинг савдо классификациясига якин ва товарнинг истеъмол 
хусусиятларини укув хусусиятларида урганиш учун нисбатан кулайдир.

Савдо классификациям буйича товарлар куйидаги: нон, мева-сабзавот, 
кондитер, гушт, ёг, сут, балик, тухум, озик-овкат ёглари ва тамаки маза берувчи 
товарлар гурухлари га булинади. Консервалар кандолат махсулотлари, сариёг, 
пишлоклар, калбосалар, дудланган ва тузланган гушт махсулотлари 
гастрополик товарлар гурухларига киради. Савдо классификацияси 
режалаштириш хисоб юритиш, чакана нархларни тузишда товар 
буюртмаларини тузишда хам товарларни кабул килиш ва саклаш, товарларни 
магазин ва бозорларда жойлаштириш керак булади. Бу классификацияда аник 
белгиланган тизим йук. Бунда товарларни тизимлаштириш, хом-ашё 
белгиланиш ва сохалари буйича амалга оширилади.

Ассортимент -  бу маълум бир белги буйича бирлаштирилган товарлар 
туплашдир.

Ассортимент икки гурухга булинади:
- саноат ассортименти
- савдо ассортименти.
Саноат ассортиментига маълум бир сохага тегишли булган товар 

номенклатураси киради.
Саноат ассортименти деб саноат ва кишлок хужалигининг турли 

тармокларида ишлаб чикарилган ва улгуржи савдо ташкилотларига келадиган 
товарлар йигиндисига айтилади.

Савдо ассортименти деб -  чакана савдокорхоналарида сотиладиган 
товарларга айтилади (импорт товар хам)

Товарлар ассортиментининг хажмига караб оддий ва мураккаб 
ассортимент товарга булинади.

Оддий ассортименли товарлар унча куп булмаган курсаткичлари билан 
классификацияланади.М: сиёх

Мураккаб ассортиментли товарлар вазифага, ошишга ишлаб чикариш 
усулига конструксияси бошка курсаткичларига кура классификацияланади. М: 
кийим, пояфзал, идиш.

Савдо ассортиментида: товар гурухи ассортименти ва савдо корхонаси 
ассортименти булади.

Товар гурухи ассортименти -  бу хар бир тьовар гурухига кирган товар 
турлари, хамда бир нечта ишлаб чикариш йигиндиси булган товар киради 
(метал, галантерия, тукимачилик ва пластмасса).

Савдо корхоналари ассортименти -  дукон, омбор, база, ишлаб чикаришга



караб ихтисослашиши мумкин. Махсуслашган дуконлар асосан битта товар 
гурухи билан савдо килади (кийим ёки пояфзал).

Универмаг ассортимента эса хар хил гурух товарларидан иборат булади 
(кийим, оёг кийим, хужалик галантерия). Бозорни муттасил товарлар билан 
таъминлаш халцнинг турмуш даражасини усиши талабининг ошиши 
ассортиментни тугри шакллашга булган талабни янада оширади. Товарлар 
ассортиментини шакллантиришнинг асосий аксади хар хил ижтимоий 
гурухларни моддий ва маданий эхтиёжларни кондиришдир.

Оптимал ассортимент, ишлаб чикариш самарадорлигини оширади, моддий 
ресурсларини, мехнат ресурсларини, ишлаб чикарилга нмахсулотни тулик 
сотиш хисобига иктисод (тежайди) килади. Ижтимоий гурухларнинг 
тенглашишига, талаб маданиятини усишига сабаб булади.

Ассортиментнинг шаклланишига бир канча факторлар таъсир килади:
Ишлаб чикариш кучларининг усиш даражаси.
Саноат ва кишлок хужалигида махсулот ишлаб чикаришда усиш даражаси.
Илмий-техник прогресснинг товар ишлаб чикаришга тадбик килиш (икки- 

уч холодильник, микровол печъ, видеокамера, лазер диск).
Ижтимоий демографик факторлар (моддий таъминланганликни усиши 

рухий эхтиёжни ривожланиши, ахолининг маорифий усиш даражаси, уй-жой 
курилишнинг усиши, оила таркиби ва саноатнинг узгариши хар хил ижтимоий 
гурухларнинг тенглашиши).

Ижтимоий-психологик факторлар (бадиий стилга булган талабнинг 
узгариши тез алмашинувчи мода).

Савбо корхонасини ассортиментини шакллантириш -  бу ахолини талабини 
кондириш учун керакли товарларни комплектлашдир. Бу комплекта маркетинг 
ишлари олиб бориш билан амалга оширилади. Ахолининг талаби, даромади, 
профессионал машгуллиги, ижтимоий ва миллий таркиби, илмий шароит, 
махаллий дидга хам боглик. Савдо корхонаси ассортимента товарлар гурухи 
буйича ёки истеъмолчилик хусусиятлари буйича шаклланиши мумкин. 
Масалан, дам олиш учун аёллар учун товарлар.

Талабнинг усиши, ассортиментни шакллантирувчи факторларнинг хилма- 
хиллиги товарлар ассортиментини бошкаришни такозо килмокда. Товарлар 
ассортиментини бошкариш деб -  халк талабини кондира оладиган товарлар 
ишлаб чикаришин узлаштириш ассортиментни кенгайтириш ва системалаш 
учун куриладиган тадбирларга айтилади.

Савдо амалиётига ва ишаб чикаришга бозорни урганишнинг замонавий 
маркетинг элементлари тадбик килинмовда. Товар-истеъмолчи-махсулотни 
сотиш-реклама.

Истеъмолчининг типологияси куйидаги курсаткичларга кура ишлаб



чикарилмокда: даромад даражаси, ижтимоий холати, турар жойи, ёши, эхтиёж 
ва талаби факатгина урганибгина колмай, балки уни шаклантириш ва прогноз 
килиш керак. Талабни шакллантириш -  бу эски анъаналарни йукотиш, янги 
таргиб килиш, таклиф билан талаб уртасида маълум истеъмолчи ва ишлаб 
чикаришга таъсир курсатиш. Ассортиментнинг микдорий характеристикаси 
куйидаги курсаткичларда ифодаоланади -  структураси, кенглиги, туликлиги, 
тургунлиги, янгиланиш даражаси.

Ассортимент структураси -  бу товар гурухларини товар айланишидаги 
микдорий нисбатдир.

Ассортимент кенглиги -  бир гурух товарлардаги тур ва видларнинг сони 
билан аникланади. Масалан: фарфор ошхона идишлари -  тарелка, таксимча, 
коса.

Ассортимент туликлиги -  бу товар гурухи таркибида махсулотларнинг 
турли-туманлиги.

Ассортимент т у р г у н л и г и  - маълум вакт ичида ассортимент кенглиги ва 
тликлигини тебраниши. Ассортиментни янгилаш умумий товар келишида янги 
махсулотларнинг кай даражада борлиги билан характерланади.

Ассортиментни шаклланиши бошкариш эскирган товарларни ишлаб 
чикармаслик, товарларни модернизатсиялаш, янги товарлар ассортиментини 
аниклаш каби ишларни бажаради.

Савдо ассортиментига маълум бир сохага тегишли булган товарлар 
номенклатураси киради. Савдо ассортиментига савдо ташкилотларида 
жойлашган товарнинг номенклатураси мисол була олади. Махсулотларнинг 
истеъмол киймати деб шу махсулот ёки товар биологик ва физиологик киймати 
энергетик хусусиятлари узлаштирилиши хамда зарарсизлигигига айтилади.

Биологик киймати махсулотларда аминокислоталар зич жойлашган ёг 
махсулотлари ликондларнинг ва мувозанатли жойлашиши билан белгиланади.

Физиологик киймати бу махсулотларнинг овкат хазм булиши, нерв, юрак, 
кон томири ва бошка системалар хамда организмнинг бактерияларга 
каршилиги таъсири билан ифодаланади. Энергетик хусусияти шу махсулот 
таркибидаги ёглар, унлеводлар ва оксиллар микдори билан белгиланади.

Махсулот узлаштириш уни организм оркали фойдаланиши белгиланади.
Озик-овкат махсулотлари организмлар учун зарасиз булмоги керак. Уларда 

захарли махсулотлар мутлако булмаслиги захарли микроорганизмлар огир 
метал тузлари, глюкозалар куплиги кузатилмаслиги шарт. Истеъмол товарлари 
хусусиятларига купгина омиллар таъсир этади. Кимёвий таркиби биофизик 
хоссалари барча товарларнинг истеъмол хусусиятларига ва унинг сакланиши 
транспортировка хам таъсир этади. Истеъмол товарларнинг сифат 
курсаткичлари унинг ташки тузилиши, хиди, таъми ва бошка омиллар оркали
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белгиланади.товар сифатини аниклаш товаршунослик фанининг асосий 
вазифасидир. Товаршуносликда товарлар сифати унга кетган мехнат 
харажатлари истеъмол киймати каби факторлар оркали белгиланади. Савдо 
амалиётида эса бу тушунча товарнинг стандартлар ва бошка норматив актларга 
жавоб бериши билан изохданади. Озик-овкат махсулотлари инсоннинг 
кундалик зарур эхтиёжи хисобланади. Хар бир товар узининг истеъмол 
хусусиятига эга. Бу хусусиятларга истеъмол бахоси унинг мазаси эстетик 
куриниши, сакланиши ва бошкалар. Купчилик товарларнинг истеъмол киймати 
ундаги оксиллар, углеводородлар ва организм нормал функсияси учун керакли 
булган биологик актив моддалар витаминлар, амина кислотлар, ёг кислоталари 
ва биологик актив моддалар куп булган озик-овкат товарлари озик киймати 
баланд хисобланади. Айрим товарлар шартли истеъмол кийматига эга булади. 
Масалан арок махсулотларида спирт моддаси булиб у одам организмида хазм 
булиш жараёнида маълум микдордаги энергияни сарфлайди. Лекнн спиртли 
ичимликларни куп истеъмол килиш одам организми учун жуда хаувфли 
хисобланади.

Товарларнинг истеъмол хусусиятлари купгина омиллар таъсирида 
шаклланади. Шундай килиб мева ва сабзавотларнинг сифати уларнинг навига, 
табиат ва иклим шароитларига, агротехника ва етиштирилишига; гуштнинг 
сифати ва кимёвий таркиби ва курсаткичлари, мол ёки парранда наели, ёши ва 
бокилиш режими хамда овкат ратсионига боглик булади.

Истеъмол товарлари хусусиятларини шакллантиришда асосий ролни хом- 
ашё сифати тайёрлаш технологияси уйнайди. Озик-овкат товарларининг 
хусусиятлари уларни саклаш, транспортировка килиш вакгида биокимёвий ва 
кимёвий жараёнлар таъсири натижасида узгариши мумкин. Шунинг учун 
товарлар кисман ёки бутунлай истеъмол кийматини йукотиши, яъни бузилиши 
мумкин. Товарларнинг истеъмол кийматини саклашда ташки мухит таъсиридан 
Химоя этувчи идиш ва кадокдаш материалларининг урни бекиёс.

2. Озик-овкат товарлари товаршунослиги фанининг назарий асослари

Товаршунослик фани уз тадкикотларини билишнинг материалистик 
диалектика методи ва илмий тафаккур принсиплари (индуксия ва дедуксия, 
анализ ва синтез, эксперимент ва кузатиш, ухшатма ва киёслаш) асосида олиб 
борадн. Масалан, индуксия усулида товарларни айрим хоссаларини 
эргонометрик урганиш йули билан унинг сифати тугрисида умумий хулосага 
келиш мумкин. Ёки дедуксия усулига амал килиб классификациялашда 
товарлар аввал умумий хусусиятлар буйича, кейин хар бирига хос конкрет 
истеъмол хусусиятлар буйича булинади. Товаршунослик фани назарий ва
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амалий фан булганлиги учун барча тадкикотлар жараёнида табиий ва объектив 
вокелик конуниятларига асосланган эксперимент ва кузатишлар йули билан 
маълумотларни туплаб, мантикий тафаккур конунларига асосланиб хулосалар 
чикаради. Товаршунослик методини куйидагича таърифлаш мумкин: 
товаршунослик фанининг методлари —  объектив вокелик конуниятларига 
асосланган экспериментлар ва кузатишлардир, бу эса товарларнинг истеъмол 
кийматини урганишга комплекс ёвдашишдир. Яъни у товарни факат истеъмол 
кийматига караб бахоламай, уни хар томонлама урганади, товарнинг истеъмол 
кийматини шаклланишига, сотиш ва ишлатиш ёки истеъмол килиш пайтида 
Ураш, жойлаш, ташиш ва сакланишига таъсир килувчи омилларни хамда товар 
сифатини унинг нархига таъсирини батафсил тадкик килади.

Товар деб, истеъмол кийматга ва кийматга эга булиб, сотиш учун ишлаб 
чикарилган мехнат махсулига айтилади. Товарлар истеъмол кийматига кура уч 
гурухгага булинади: халк истеъмоли товарлари, агросаноат ва курилиш саноати 
махсулотлари ва ишлаб чикариш-техник товарлар. Ахоли эхтиёжини 
кондиришга мулжалланган товарлар кенг истеъмолдаги озик-овкат ва ноозик- 
овкат товарлари дейилади, ишлаб чикариш жараёнида хом ашё ва мехнат 
воситалари сифатида ишлатиладиган товарлар эса агросаноат ва ишлаб 
чикариш-техник товарлари дейилади.

Хар кандай товар истеъмол киймати ва алмашув кийматларига эга. 
Товарларнинг истеъмол кийматини конкрет мехнат, алмашув кийматини эса 
абстракт мехнат ташкил этади.

Товаршунослик фани асосан товарларнинг истеъмол кийматларини 
урганади. Товарларнинг алмашув кийматини иктисодий ва маркетинг фанлари 
ургатади. Лекин бу фанлар бир-биридан ажралмаган холда тараккий этганлиги 
сабабли кийматларнинг иккаласини хам иктисодиёт назарияси фани Ургатади.

Жамиятда товарларнинг истеъмол ва алмашув киймати бир-бири билан 
чамбарчас боглик булгани учун товаршунослик фани алмашув кийматининг 
пул ифодаси булмиш товар нархларнни хам урганади.

Хар кандай товардан фойдаланиш уни истеъмол кийматини билдиради. 
Бундан куриниб турибдики, хар кандай сифатли товар истеъмол кийматига эга 
булади. Нарсани истеъмол киймати булиши мумкин-у, лекин унинг киймати 
булмаслиги мумкин. —  Шундай товарлар борки, улар товарнинг инсон учун 
фойдали булишида мехнат иштирок этмайди. Масалан: хаво, денгиз, океанлар, 
табиий утлоклар, тукайзорлар ва хоказо.

Товар истеъмол кийматига эга булса у инсоннинг албатта бирор эхтиёжини 
кондира олиши мумкин. Баъзи фойдасиз, лекин талабга эга товарлар (алкоголли 
ичимликлар, тамаки, нос) хам истеъмол кийматига эга.
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Товарларнинг истеъмол киймати ундан фойдаланиш вактида потенсиал 
шаклдан реал шаклга айланади. Истеъмол киймати товардан фойдаланищда ёки 
истеъмол килинишида узининг истеъмоллик кийматига эга булади. Хар кандай 
товар факат истеъмол килингандагина унинг истеъмол киймати амалга ошади 
ва у уз функсиясини бажара олади. Масалан, нон факат инсон истеъмол 
килганда озикалик кийматга эга.

Истеъмол кийматини микдор ва сифат жихатидан улчаш мумкин. Товарни 
киймати булганлиги учун эмас, балки унинг «истеъмол киймати» булганлиги 
хамда маълум максадда ишлатилганлиги учун истеъмолчилар томонидан 
бахоланади ва сотиб олинади. Демак, товарларни истеъмол кийматлари 
бахоланади, яъни уларнинг сифати ва мивдори улчанади ва уларга бахо 
берилади, Хар турли ва навли товарлар истеъмол максадлари учун узаро бир- 
бирини урнини боса олсалар, у ёки бу навни афзалликлари аникланса юкори 
афзалликка эга булган товарлар истеъмолчилар томонидан хохишига кура 
танлаб олинади.

Табиийки истеъмолчиларнинг сосиал-иктисодий имкониятлари ошган сари 
товарларнинг истеъмол киймати доимо ошиб боради. Бу холда товарлар юкори 
истеъмол хусусиятига эга булиши учун узининг эски истеъмол сифатини 
узгартириши лозим.

Товарларни истеъмол киймати доимий узгаришда ва янгиланищда 
булишининг асосий сабаблари шундаки, хеч кандай товар мутлок холда 
булмайди, улар хар доим янгиланишда ва узгаришда чунки дунё тараккиёти, 
илм-фаннинг ютукларини зудлик билан халк хужалигига тадбик килиш 
истеъмолчиларнинг талаб ва таклифларини юкори даражада кондириш учун 
доимо ракобатбардош товарлар бунёд этилади.

Демак, товарларнинг истеъмол киймати истеъмолчиларнинг талаб 
даражасидаги эхтиёжларини кондира олиш кобилиятини таъминлайдиган 
истеъмол хусусиятлари ва морфологик, физиологик хусусиятлари йигиндисига 
айтилади.

Товарларнинг истеъмолчиларни талабини кондира олиш кобилияти унинг 
истеъмол хусусиятлари деб аталади. Товарларнинг хусусиятлари уларнинг 
таркибий ва микдорий тузилишига боглик булади. Товарларни шакли, ташки 
куриниши, хвди, таъми ва мазаси уларни органолептик курсаткичларини 
ташкил этади.

Товарларнинг истеъмол кийматига берилган таърифларни турли хил 
адабиётларда хам учратиш мумкин. Катта совет энсиклопедиясида 
товарларнинг истеъмол киймати куйидагича таърифланади: «Истеъмол киймат 
—  бу нарсанинг одамнинг бирор эхтиёжини кондира олиш кобилиятидир, яъни 
унинг фойдалилигидир» (ВСЕ, 26-том, 19-бет). Сиёсий иктисод лугатда эса
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товарларнинг истеъмол киймати куйидагича таърифланади: «Истеъмол киймат 
—  бу нарсанинг фойдалилиги, унинг шахеий истеъмол буюми сифатида, ёки 
ишлаб чикариш воситалари сифатида бирон эхтиёжни кондира олиш 
кобилиятидир» (Политическая экономия. Словаръ, М., Политиздат, 1983, 337- 
бет).

Жамият тараккиётининг барча боскичларида товар ишлаб чикариш 
факатгина шахеий истеъмол учун эмас, балки ишлаб чикаришда ишлатиладиган 
хом ашё ва мехнат воситалари хам товар хисобланган. Демак, товарнинг 
истеъмол киймати хакида суз борганда биргина шахеий истеъмолчилар эмас, 
балки ишлаб чикарувчи ва хизмат курсатувчи корхона ва муассасаларнинг 
товар ишлаб чикаришда фойдаланиладиган воситаларини хам назарда тутиш 
лозим. Барча ташкилотлар, корхоналар ва одамлар товарларни пулга сотиб 
олиб, уз эхтиёжлари учун ишлатадилар. Шунинг учун истеъмол киймати 
таърифлаганда истеъмолчилар сузи ишлатиалади.

Хар кайси таърифда хам товарнинг истеъмол киймати дейилганда унинг 
нафлилиги назарда тутилади. Хар кандай мехнат махсули булмиш нафлик 
нарса товар булавермаслиги мумкин.

Тармок стандартида (ОСТ 28— 12— 81) товарни истеъмол киймати 
куйидагича таърифланади: «Товар истеъмол киймати бу товарнинг белгиланган 
шароитда ишлатилганда намоён буладиган микдори ва истеъмол хусусиятлари 
йигиндиси туфайли мавжуд булган фойдалилигидир».

Тармок стандартида товарнинг истеъмол киймати товар микдорига хам 
богликдир, деган фикр билдирилади. Лекин бу фикрига кушилиб булмайди. 
Чунки товарнинг истеъмол кийматлари урганилганда доимо уларнинг микдор 
жихатдан муайянлиги назарда тутилади, масалан, бир туп мато, бир тонна 
кумир ва хоказо. Бу куринишда истеъмол кийматлари улчанган булади.

Товарнинг истеъмол киймати билан микдорининг узаро муносабати 
тугрисидаги фикрини буюм тахлил килинса товарни ишлаб чикаришга керак 
булган иш вакти унинг фойдалилик даражасини курсатмайди. Демак, 
товарларнинг фойдалилиги уларнинг истеъмол хусусиятларидан фойдаланиш 
учун одам канча мехнат сарф килишига боглик булмайди, демак товарларнинг 
истеъмол киймати уларнинг микдорига боглик эмас.

Товарни истеъмол киймати сифатида товарлар энг аввал бир-биридан 
сифат жихатдан фарк килиши, алмашув кийматлари сифатида эса улар факат 
микдор жихатдангина бир-биридан фаркланиши мумкин булиб, уларда 
истеъмол киймати булмайди.

Товаршунослик фани —  бу товарларни ижтимоий сосиал истеъмол 
кийматининг шаклланиши, тайёрланиши, сотилиши ва ишлатилиши туфайли



ёки истеъмол килиниши давридаги морфологик, физиологик ва технологик 
узгариш конуниятларини урганувчи иктисодий-техник фанлар сохасига киради.

Ижтимоий сосиал истеъмол киймати ибораси ишлатилишининг сабаби 
шундаки, товаршунослик фани товарларни шаклланиш жараёни, хамда сотиш 
ва алмашиш учун мулжалланган мехнат махсули истеъмол кийматинигина 
урганади. Бундан куриниб турибдики, товар ишлаб чикарувчи уз шахсий 
эхтиёжини кондириш учун эмас, балки бошкалар учун истеъмол киймати 
яратади. Товар ишлаб чикариш учун ишлаб чикарувчи оддий истеъмол 
кийматни эмас, балки бошкалар учун ижтимоий сосиал истеъмол кийматга эга 
булган товар ишлаб чикармоги лозим.

Хар кандай мехнат махсули жамият эхтиёжини кондиргандагина товар 
хисобланади. Бошкача килиб айтганда, товарга талаб булмай колса, у истеъмол 
кийматини йукотади.

Узбекистон Республикаси Вазирлар Махкамаси кошвдаги Олий аттестация 
комиссиясининг юкори малакали илмий ва илмий-педагогик кадрларни 
квалификатсион талабларида 05.18.15 код шрифта “Озик-овкат махсулотлари 
товаршунослиги” ва 05.19.08 “Ноозик-овкат товарлари товаршунослиги ва 
енгил саноат хом-ашёлари” фанлари техника ва иктисод сохалари туташган 
жойдан урин олган. Чунки юкорида айтиб утилганидек, товарларнинг 
истеъмол ва алмашув кийматлари бир-бирига чамбарчас богликдир.

Кенг истеъмолдаги озик-овкат ва ноозик-овкат товарлари товаршунослиги 
фани товарларнинг истеъмол кийматини у саноатда шаклланишидан тортиб 
нстеъмолчи ундан фойдаланиши давригача урганади ва товарларнинг истеъмол 
килиш ёки ишлатиш жараёнидаги узгаришларини кузатади, улардан ратсионал 
фойдаланиш йул-йурикларини ва гарантия мухлатида ишдан чиккан 
буюмларни ишлаб чикарган корхоналарга нисбатан курилиши лозим булган 
конуний чораларни урганади.

Товаршунослик фани товарларни ишлатиш ва истеъмол килиниш 
сабабларига кура товарлар ишлатилиш даврида сарф булишига кура улар 
иккига булинади. Товарлар ишлатиладиган ва истеъмол килинадиган турларга 
булинади. Ишлатиладиган товарлар ишлатиш пайтида уз ресурсларини 
(имкониятларини) гина сарфлайди. Масалан, электр асбоблар, радио, мебелъ ва 
хоказо. Истеъмол килинадиган товарлар эса ишлатиш даврида тулик сарф 
булади. Буларга нон, мураббо, мева ва сабзавотлар киради.

Норматив-техник хужжатларда товарнинг таркиби, тузилиши, хусусияти, 
сифати ва морфологик (конструктив) курсаткичлари келтирилади. Сифат ва 
хусусият хамда уларни шакллантирувчи таркиб ва тузилиш курсаткичлари 
товарнинг сифатини ва морфологик (конструктив) курсаткичлар эса унинг 
ассортиментини ифодалайди.
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Товарларни хусусият курсаткичи уларни таркибидаги битта хусусиятнинг 
микдорий ёки сифат ифодаси булиб, товарни таркибидаги бир неча хусусий 
курсаткичлари биргаликда сифат курсаткичини таъминлайди. Махсулот 
сифатига тааллукли тушунчаларни расмийлаштирган 15467-79 ракамли давлат 
стандартида буларни “ягона сифат курсаткичи”, иккинчиси эса “комплекс 
сифат курсаткичи” деб юритилади.

Сифат ва ассортимент товарлар истеъмол кийматининг таркибий 
кисмларидир. Сифат истеъмол кийматининг чукурлигини билдирса, 
ассортимент унинг кенглигини ифодалайди. Истеъмол киймати канча юкори 
булса, дархакикат истеъмолчиларнинг талаби хам шунча кенгаяди.

Юкоридаги норматив-техник талабномада махсулот сифати куйидагича 
изохланади: “Махсулот сифати —  бу истеъмолга мулжаланган махсулотнинг уз 
функсиясига кура айрим эхтиёжларни кондиришини таъминлай оладиган 
хусусиятлар йириндисидир” дейилган.

Товарларнинг сифат тушунчаси товарнинг истеъмол киймати 
тушунчасидан куп фарк килмайди. Чунки буларнинг хар иккаласи 
истеъмолчиларнинг айрим эхтиёжларини кондира олиш кобилиятини 
билдиради. Холбуки, бу тушунчалар бир маънони ифодаламайди.

Товар ишлаб чикаришга сарфланадиган иш кучи киймати хар бир 
товарнинг нормал шароитда сифатли товар ишлаб чикариш учун лозим булган 
иш вакти билан белгиланади. Товарни сифати уни истеъмол кийматини 
белгилайди. Махсулотнинг истеъмол киймати ишлаб чикарилган махсулот 
микдорини купайтириш билан эмас, балки унинг сифатини яхшилаш окибатида 
ортади.

Товарларни сифати уларни талаб даражаси шароитда истеъмол килинса 
ёки ишлатилса истеъмолчиларни эхтиёжларини кондира олиш кобилияти 
даражасини ифодалайди. Товар сифатига уни ишлатиш ёки истеъмол килиш 
шароитининг таъсири катта булади. Мавсумий товарлар уз мавсумида истеъмол 
килинмаса, уз функсияларини бажара олмаслиги мумкин.

Биз бу таърифда товар сифатини аникдаш учун уни талаб даражаси 
шароитда истеъмол килиш ёки ишлатиш зарурлиги таъкидладик.

Назорат ва мулохаза учун саволлар
1. Озик-овкат товарлари товаршунослиги фанининг максади ва вазифалари 

нималардан иборат?
2. Озик-овкат товарлари товаршунослиги фанининг назарий асослари 

нималар киради?
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8-мавзу: Халк истеъмоли товарлари сифат курсаткичларини аниклаш

Режа:
1. Халк истеъмоли товарлари сифатини аниклаш усуллари.
2. Халк истеъмоли товарларининг туркумланиши ва ассортименти.

1. Халк истеъмоли товарлари сифатини аниклаш усуллари

Халк истеъмоли товарлари сифати 2 хил усул ёрдамида аникланади:
1. Органолептик усул.
2. Физик-кимёвий усул.
Озик-овкат махсулотларининг сифатини текширишда органолептик усул 

катта рол у ш а й д и . Бу усул билан уларнинг таъми, хиди, ранги, 
консистентсияси, ташки куринишлари киши сезги органлари ёрдамида 
бахоланади. Органолептик усулнинг кулайлик томонлари шундан иборатки, у 
куп каражатлар, кимёвий реактивлар, асбоблар талаб килмайди камда 
махсулотнинг сифати тугрисида тезда кулоса чикариш мумкин булади. Унинг 
камчилиги эса бу усулнинг субъективлигвдадир. Субъективлик деганда шуни 
тушуниш керакки, киши сезги органлари хаммада хам бир хил даражада 
ривожланган булмайди. Демак бу махсулот сифатига турли кишилар хар хил 
бахо беришлари мумкин деган фикрни англатади. Бундан ташкари 
органолептик усул билан товарларнинг сифати текширилганда уларнинг сифат 
курсаткичларини ракамлар билан ифодалаб булмайди ёки махсулотларнинг 
сифати тугрисида бутунлай атрофлича маълумот хам олиш кийин.

Махсулотларга ширин таъм берадиган моддалар асосан шакар, канд, куп 
атомли спирт (глитсерин) ва бошкалардир. Купчилик алколоидлар (кофеин, 
теобрамин, хинин) ва глюкозодлар (амигдамин, соланин) аччик таъмга эга 
булади. Нордон таъмни эса органик (олма, узум, лимон, сут) ва минерал 
(сулфат, хлорид) кислоталар беради.

Озик-овкат махсулотларининг хиди эса уларнинг сифатига катта таъсир 
курсатади. хамма озик-овкат махсулотлари хам маълум даражада хидга эгадир, 
уларнинг хидига караб кандай махсулотлиги, бузилган-бузилмаганлиги, 
тозалиги тугрисидаги маълумотга эга булиш мумкин. Асосий хид билиш 
органи бурун хисобланади. хидни бурун ичидаги эпителий тушима билан 
копланган шиллик парда мияга узатади.
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5 -Ч и з м а

М иллий ва халкаро стандартлар

6-Чизма

Т овар иш лаб чикариш да сифат курсаткичини бош кариш
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Т оварлар гигиеник сертиф икатига куйиладиган талаблар

7-Чизма

100

8-Чизма

Т оварларни сертиф икатлаш  буйича м увоф иклик белгисини аниклаш
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Озик-овкат махсулотларининг консистентсияси, тузилиши камда харорати 
бармоклар учида камда окиз бушлики шилимшик пардасида жойлашган сезги 
ретсепторлари оркали аникланади. Махсулотни кул билан ушлаб, унинг каттик 
ёки юмшоклигини айтиш мумкин ёки махсулот истеъмол килинганда тил учи 
ёрдамида дарров уларнинг харорати хакида кулоса чикариш мумкин. Баъзи 
озик-овкат махсулотларининг сиртига бирор буюм билан уриб ва шундан 
чиккан товушни эшитиб хам шу махсулотнинг сифати тукрисида маълум бир 
кулосага келса булади.

Балл курсаткичи билан бахо бериш. Узбекистонда асосан 5, 10, 30 ва 100 
баллик ба\о билан озик-овкат махсулотларининг сифати текширилади. 
Махсулот сифатини балл оркали бахолашда уларнинг умумий йигиндиси сифат 
курсаткичлар буйича ажратилади. Мисол сифатида сариёгнинг сифатини 100 
балли бахо билан текширишни куриб чикамиз. Бу усул буйича сариёгнинг 
асосий курсаткичларига куйидагича баллар берилади:

Таъми ва хиди —  50 
Консистенцияси —  25 
Ранги — 5 
Тузланиши— 10 
Ураб-жойланиши— 10

Жами 100 балл

Агар сариёгнинг умумий балл курсаткичи 88 дан 100 баллгача булса - олий 
навга, 80 дан 87 гача булса - 1 навга ва нихоят, 80 дан кам булса - стандарт 
талабига жавоб бермаган булади. Лекин умумий баллдан ташкари сариёгнинг 
олий нави таъми ва хиди буйича 41 баллдан, 1 нави зса 37 баллдан кам бахо 
олмаслиги керак.

Хозирги кунда товарлар сифатини аниклашда эксперт усули хам кенг 
кулланилмокда. Эксперт усул дейилганда 7 кишидан кам булмаган юкори 
малакали мутахассис-експертлардан (товаршунос, дизайнер, дегустатор) 
ташкил топган эксперт комиссиясининг фикри асосида бахо бериш 
тушунилади.

Т оварлар сифатини текш ирнш нннг тажриба усули уларнинг кимёвий 
таркибларини, физикавий, микробиологик технологик хусусиятларини 
аниклашда кенг кУлланилади. Тажриба усули, уз навбатида, физикавий ва 
физик-кимёвий, кимёвий, микробиологик товаршунослик-технологик усулларга 
булинади. Бу усулнинг кулайлиги шундан иборатки, унда натижа ракамлар 
билан ва бу натижа катта аникликда ифодаланади. Унинг камчиликлари
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шундаки, махсулотнинг сифатини аниклаш учун куп вакт талаб этилади, 
аниклаш учун реактивлар ва максус жикозланган тажрибахоналар талаб 
килинади.

Текш иришнинг физикавий ва фнзик-кимёвий усуллари. Озик-овкат 
махсулотларининг сифатини текширишнинг бу усуллари махсулотнинг 
солиштирма огирлигини, ёпишкоклигини, эриш, котиш ва кайнаш хароратини, 
оптик хусусиятларини аниклашдан иборатдир. Махсулотнинг солиштирма 
огирлиги ва зичлигини ареометр, пикнометр ва гидростатик тарозилар 
ёрдамвда улчаш мумкин. Уларнинг солиштирма огирлиги асосида маълум 
даражада кимёвий таркиби ва сифати хакида суз юритиш мумкин.

Екларнинг эриш ва котиш харорати асосида уларнинг табиатини, 
тозалигини ва маълум даражада унинг таркибида кандай ёг кислоталари 
борлиги хакида маълумотга эга булиш мумкин. ёгларнинг эриш ва котиш 
Харорати ёгнинг каттик холатдан суток холатга ёки суюк холатдан каттик 
холатга утиш пайтидаги хароратини термометр билан улчаш натижасида 
аникланади.

Озик-овкат махсулотларининг оптик хусусиятлари эса поляриметрия, 
рефрактометрия, фотокалориметрия, люминестсент камда хромотография 
усуллари ёрдамида аникланади.

Поляриметрия усули баъзи оптик фаол моддалар эритмапарининг нур 
тебранишлари йуналишларини узгартириш кобилиятига асосланган.

Рефрактометрия усули билан озик-овкат махсулотлари таркибида ёгнинг, 
сувнинг, спиртнинг, канднинг ва бошка курук моддаларнинг фоиз мивдорини 
аниклаш мумкин.

Фотокалориметрия ва спектрометрия усули эса модданинг нурни узига 
танлаб сингдириш кобилиятига асослангандир.

Люминестсент усули билан озик-овкат махсулотлари таркибида оксил, ёг, 
витаминларнинг микдорини, балик ва гушт махсулотларининг бузилган ёки 
бузилмаганлигини, картошка ва сабзавотларнинг касалланганлигини аниклаш 
мумкин.

Хромотография усули мураккаб бирикмалар таркибидаги моддаларни бир- 
биридан ажратиш ва уни аниклашнинг энг кулай усулларидан биридир.

Текш ириш нинг кимёвий усуллари. Бу усул ёрдами билан озик-овкат 
махсулотлари таркибида учрайдиган ва уларнинг сифат курсаткичларини 
белгилайдиган моддаларнинг миадори аникланади. Бу улар асосида эса озик- 
овкат махсулотларини саклаганда ва ташиганда буладиган узгаришларни 
билиш мумкин. Махсулотларнинг сифатини белгилайдиган кимёвий 
курсаткичларнинг аниклаш усуллари максус стандартларда курсатилган 
булади.
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Текширишнинг микробиологии- усули. Бу усул озик-овкат 
махсулотларининг микроорганизмлар билан ифлосланганлик даражасини 
аниклаш учун ишлатилади. Озик-овкат махсулотлари таркибида 
микроорганизмларнинг стандарт даражасидан куплиги ва уларда касаллик 
келтирувчи бактерияларнинг булиши махсулотларни саклаш учун белгиланган 
жойлар ифлос тутилишидан ва уларни саклаш камда ташишда санитария 
коидаларига риоя килинмаслигидан далолат беради.

2. Халк истеъмол и товарлари туркумланиши ва ассортимент

Товарларини гурухларга ажратиш деганда товарларни умумий карактерли 
белгиларига, хусусиятларига караб маълум бир гурухларга ажратиш 
тушунилади. Товаршуносликда товарларни туркумлаш жуда катта амалий 
ахамиятга эга, чунки катта номенклатурадаги товарларини маълум бир тартибга 
солмасдан туриб ишлаб чикаришни илмий планлаштиришда, хисоб-китоб 
ишларини олиб боришда, товарларнинг ассортименти, сифати ва истеъмол 
кийматини мукаммал урганишда катта кийинчиликларга дуч келамиз. Озик- 
овкат товарларини туркумлашда уларнинг хар хил хусусиятлари хисобга 
олинади: пайдо булиши, кимёвий таркиби, ком ашёнинг кайта ишланганлик 
даражаси, фойдаланилишига караб ва бошкалар.

Савдо шохобчаларида, озик-овкат махсулотлари шартли равишда икки 
турга ажратилади: гастрономия ва бакколлик махсулотлари. Гастрономия 
товарларига гушт, балик ва сут махсулотлари, мойлар, ёглар, винолар, 
консервалар ва бошкалар киради. Бакколлик махсулотлари туркумига эса 
ёрмалар, ун, макарон махсулотлари, камиртуруш, чой, туз, канд, кофе, 
тамакилар ва бошкалар киради. Озик-овкат махсулотларини бундай туркумлаш 
хам камчиликдан холи эмас, чунки нон, сабзавотлар, мевалар, кандолат 
махсулотлари хеч кайси турга киритилмаган. Шунинг учун хам хозирги кунда 
озик-овкат махсулотларини туркумлашни урганиш, бундай ишларга каратилган 
илмий тадкикотларни йулга куйиш зарурдир.

Озик-овкат махсулотлари кимёвий таркиби, келиб чикиши ва ишлаб 
чикаришдаги катнашишига караб куйидаги турларга ажратилган: И. Дон, ун ва 
нон махсулотлари; ИИ. Мева ва сабзавот ва кайта ишланган махсулотлари; 
ИИИ. Крахмал, канд-шакар, кандолат махсулотлари; ИВ.Лаззатли махсулотлар; 
В. Овкатга ишлатиладиган ёглар; ВИ. Сут ва сут махсулотлари; ВИИ. Гушт ва 
гушт махсулотлари; ВНИИ. Тухум ва тухум махсулотлари; ИХ. Балик ва балик 
махсулотлари.

Дон, ун ва нон махсулотлар турига дон, ун, ёрма, нон ва макарон 
махсулотлари киради. Бу махсулотлар углеводларга, яъни крахмалга жуда
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бойдир.
Мева ва сабзавот ва кайта ишланган махсулотлар турига хул мевалар, 

сабзавотлар, кузикоринлар ва уларни кайта ишлашдан косил булган 
махсулотлар киради. Улар юкори биологик кийматга эга булиб, калория бериш 
даражаси бошка озик-овкат махсулотларидан анча юкоридир.

Крахмал, канд-шакар, кандолат махсулотлари турига эса крахмал, канд- 
шакар, асал, патока, шоколад, карамел ва конфет махсулотлари, мева-резавор 
мевали кандолат махсулотлари киради.

Лаззатли таомлар турига эса спиртли ичимликлар, винолар, пиволар, 
алкоголсиз ичимликлар, зираворлар, туз, чой, кофе махсулотлари киради. Бу 
махсулотлар таркибида спирт, кофеин моддалари борлиги билан ажралиб 
туради.

Сут ва сут махсулотлари турига сут, творог, каймок, сметана, ачитилган сут 
махсулотлари, сариёг, пишлоклар киради. Бу махсулотлар хам юкори биологик 
кийматга эга булиб, одам организмида тез хазм булади.

Ёглар турига овкатга ишлатиладиган усимлик мойлари, хайвон ёглари ва 
усимлик мойлари асосида маргаринлар киради. Бу махсулотлар юкори энергия 
бериш кобилияти ва экда эрувчи витаминларга бойлиги билан ажралиб туради.

Гушт ва гушт махсулотлари турига хайвон гуштлари, парранда гуштлари ва 
уларни кайта ишлашдан хосил буладиган махсулотлар, дудланган гуштлар ва 
гушт консервалари киради. Бу махсулотлар умуман организмни хайвон 
оксиллари билан таъминлайдиган асосий манба хисобланади.

Тухум махсулотларига эса тухумлар ва тухум махсулотлари киради. Бу 
махсулотлар хам тез хазм булади ва кимёвий таркиби буйича юкори биологик 
курсаткичга эгадир.

Балик ва балик махсулотлари турига баликлар ва улардан тайёрланган балик 
махсулотлари камда бошка жониворларнинг махсулотлари киради. Бу гурухга 
кирадиган махсулотлар хам тулик кийматли оксилга, ёгларга, витаминларга 
бойлиги билан ажралиб туради.

Назорат ва мулохаза учун саволлар
1. Халк истеъмоли товарлари сифати кандай усулларда аникланади?
2. Халк истеъмоли товарлари туркумланиши ва ассортименти хакида
тушунча беринг.
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9-мавзу: Халк истеъмоли товарларини стандартлаштириш

Режа:

1. Халк истеъмоли товарларининг истеъмол хусусиятлари.
2. Халк истеъмоли товарларини стандартлаштириш.

1. Халк истеъмоли товарларининг истеъмол хусусиятлари

Товарларнинг истеъмол хусусиятлари деб уларни истеъмол килганда ёки 
ишлатганда кишиларнинг моддий ва маънавий эхтиёжларини кондириш 
даражаси тушунилади. Озик-овкат махсулотларининг истеъмол хусусиятларини 
белгилайдиган курсаткичлардан энг асосийси уларнинг кимёвий таркибидир. 
Озик-овкат махсулотларининг кимёвий таркиби жуда хилма-хилдир, шунинг 
учун хам улар озукалик киммати бир-биридан фарк килади.

Озик-овкат махсулотларининг кимёвий таркибига ноорганик ва органик 
моддалар киради. Ноорганик моддаларга сув ва минерал моддалар, органик 
моддаларга эса углеводлар, ёглар, оксиллар, ферментлар, витаминлар, органик 
кислоталар, фенол бирикмалари, ранг, хид берувчи моддалар ва бошкалар 
киради. Шунинг учун хам озик-овкат махсулоталари шу моддаларнинг кандай 
микдорда, кандай холатда учрашига караб бир-биридан кескин фарк килади. 
Озик-овкат махсулотларининг таркибида учрайдиган ва инсон хаётида энг 
зарур булган баъзи бир кимёвий моддалар учрайди.

Сув. Сув тирик организм хаёт фаолиятининг барча жараёнларида иштирок 
этади. Сув инсон ва хайвон организмининг 2/3 кисмини ташкил этса, усимлик 
организмларининг бундан хам купрокини ташкил этади. Катта ёшдаги одамлар 
учун бир кунда уртача 1,8— 2,2 литр сув керак булади. Инсон уз эхтиёжи учун 
зарур булган сувнинг ярмини озик-овкат махсулотлари хисобига, колган 
кисмини эса ичимлик суви ва бошка суюк ичимликлар хисобига олади.

Сув микдори хамма озик-овкат махсулотларида турличадир. Баъзи 
махсулотлар таркибида сувнинг микдори жуда кам. Шакар ва кандда сувнинг 
микдори 0,1 фоиздан 0,4 фоизгача, усимлик ва хайвон ёгларида 0,2 фоиздан 1,0 
фоизгача, куритилган сут ва чойда эса 0,5 фоиздан 7,0 фоизгача булади. Бундан 
купрок микдорда сув, ун, макарон махсулотлари, куритилган мева ва 
сабзавотлар, галла-дон усимликларида (12— 17 фоиз) учрайди. Баъзи озик-овкат 
махсулотларининг асосий таркибини сув ташкил килади. Масалан, хул сабзавот 
ва меваларда сувнинг микдориб5 дан 96 фоизгача, сутда 87 дан 90 фоизгача, 
балик гуштида 62 дан 84 фоизгача, хайвонлар гуштида эса 58 дан 74 фоизгача 
булади.
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Озик-овкат махсулотлари таркибида сувнинг микдори уларнинг озиклик 
кийматига, таъмига, сакланиш муддатига катта таьсир курсатади. Озик-овкат 
махсулотлари таркибида сув канча куп булса, уларнинг ка-лориялиги шунча 
кам, тез бузилувчан булади ва кам сакланади. Шу боисдан, озик-овкат 
махсулотлари учун белгиланган норматив-техник хужжатларда намлик 
нормаси белгиланган булади.

Углеводлар. Углеводлар инсон хаёти учун энг зарур органик моддалардан 
биридир. Инсон истеъмол киладиган озик-овкат махсулотларининг карийб 70 
фоизини углеводлар ташкил килади. Углеводлар асосий энергия манбаи булиб 
хисобланади, яъни организм учун зарур буладиган энергиянинг ярмидан 
купроки углеводлар хисобига олинади. Углеводлар га булган кундалик эхтиёж 
500— 600 граммни ташкил этади. 1 г углевод тулик хазм булганда 15,7 кЖ 
(килоЖоул) энергия беради. Углеводлар факат энергия манбаигина булиб 
колмасдан, улар организмда хаётий жараёнларда мухим рол уйнайдиган 
бирикмалар, оксиллар, ёглар хосил булишидахам иштирок этади.

Углеводлар асосан усимликлар оламида кенг таркалган булиб, улар 
таркибий кисмининг 80—90 фоизини ташкил этади. Углеводлар фотосинтез 
жараёни натижасида хосил булади. Озик-овкат махсулотлари таркибида 
углеводларнинг микдори килма-килдир. хайвон, парранда ва балик гушти 
таркибида углеводлар, деярли булмайди; Факат сут ва сут махсулотларида 
углеводлар сут канди куринишида 3 дан 5 фоизгача учрайди. куритилган шакар 
солиб ишланган, куюлтирилган сут бундан мустаснодир, чунки бу 
махсулотларда углеводлар микдори 50— 60 фоизгача булади. Углеводларнинг 
умумий микдори мева ва резавор ме-валарда 8—20 фоизни, сабзавотларда 2— 
10 фоизни ташкил этади. Дон, ёрма ва нон махсулотлари углеводларга бойдир. 
Масалан, доннинг таркибида углеводлар микдори 52— 84 фоиз, нонда эса 40— 
70 фоизни ташкил килади. Картошка таркибида хам углеводлар крахмал 
куринишида учраб, унинг микдори 18— 25 фоизни ташкил этади. Озик-овкат 
саноатида ишлаб чикарилиб, магазинларда сотиладиган крахмал, шакар, канд 
махсулотлари деярли 100 фоиз углеводдан ташкил топгандир.

Углеводлар углерод, кислород ва водород атомларидан ташкил топган 
булиб, улар таркибидаги водород ва кислороднинг узаро нисбати худди сув 
молекуласиникига ухшаш, яъни 2:1 булади.

Озик-овкат махсулотлари таркибида учрайдиган углеводлар тузилиши ва 
хусусиятларига кура иккита гурухга булинади. Биринчи гурухга оддий 
углеводлар, яъни моносахаридлар, иккинчи гурухга эса мураккаб углеводлар, 
яъни полисахаридлар киради. Полисахаридлар уз навбатида иккита кичик 
группани ташкил килади. Булар унча катта молекуляр массага эга булмаган 
олигосахаридлар ва куп сонли моносахаридлардан ташкил топган хакикий
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Eniap. ёглар юкори калориялиги ва биологик фаоллиги учун озик- 
овкатнинг зарур таркибий кисми хисобланади. Организмда ёг ёнганда 
(оксидланганда) 37,7 кЖ (9,3 ккал) иссиклик ажралади, яъни 1 г углерод 
ёнганидагига нисбатан тахминан икки баравар купрок иссиклик чикади. Бундан 
ташкари ёг истеъмол килиши натижасида организм энг зарур ёгда эрувчи А, Д, 
ва Б витаминларини хам ёглар хисобига олади. Шуни хам айтиш керакки, 
ёгнинг киши саломатлиги учун туйинмаган ёг кислоталари манбаи сифатидаги 
ахамияти айниккса мухим. ёглар организмда оксиллар ва углеводлар билан бир 
каторда хужайраларнинг асосий компонентларидан бири хисобланади.

Одамларнинг кундалик сарф килган энергия мивдорига караб ёгларнинг 
киши бошига бир кунда истеъмол килинадиган уртача нормаси 80— 100 г деб 
кабул килинган.

Ёглар нимадан олинишига ккараб усимлик мойлари ва хайвон ёгларига 
булинади. Мойлар усимликларнинг деярли хамма кисмида учрайди. Одатда, 
усимликларнинг мева ва уругларидан мой ажратиб олинади. хар хил 
усимликлар учун таркибидаги мой микдори хар хил булади. Масалан, чигитда 
16— 29, кунгабокар уругида 33— 57, зикирда 37— 50, ёнгокда 60—74, сояда 
14—25, эрёнгокда эса 40—61 фоиз мивдорида мой булади. Шунингучун хам бу 
усимликлар мой берадиган усимликлар деб юритилади. хайвонлар ёгларига эса 
эритилган мол, куй, чучка ёглари, уй паррандалари ёги (товук, коз, урдак 
курка), илик ёги, денгиз сут эмизувчи хайвонлари ва балик ёглари киради.

Оксиллар. Оксиллар тирик организмларнинг хаётида мухим рол уйнаб, 
мускул, асаб, кон мия тукималарининг асосий таркибий кисмини ташкил этади. 
Оксиллар бошка органик моддалардан таркибида азот борлиги билан ажралиб 
туради. Оксиллар таркибида азот микдори доимий булиб, урта хисобда 16 
фоизни ташкил этади.

Организмда оксил этишмай колса, кон оксил булиши камаяди, ривожланиш 
секинлашади, тирик организмнинг химоя килиш кобилияти хам сустлашади, 
асаб системаси, жигар ва бошка аъзоларнинг фаолияти бузилади. Бундан 
ташкари оксиллар организмда керакли ферментлар, витаминлар ва 
гармонларнинг хосил булишида иштирок этади, углеводлар ва ёгларда энергия 
берувчи модда вазифасини бажаради. Организмда 1 г оксил оксидланганда 4,0 
ккал ёки 16,7 кЖ энергия ажралиб чикади. Овкатланишнинг физиологик 
нормасига кура ратсиондаги умумий калориянинг 14 фоизи оксиллар хисобига 
тугри келиши керак. Оксилга булган суткалик эхтиёж одамнинг ёши, жинси ва 
мехнат фаолиятига караб 80— 100 граммни ташкил этади.

Оксиллар хайвон ва усимлик махсулотлари таркибида учрайди. Масалан, 
оксилларнинг микдори гуштда 14—20, баликда 13— 18, пишлокда 18— 25,
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сутда 3— 4, бугдой унидан тайёрланган нонда 6— 10, сабзавотларда 0,5— 6,5, 
меваларда 0,2— 1,5, картошкада 1,5— 2,0, тухумда 12— 13 фоизни ташкил этади.

Оксиллар юкори молекулали коллоид бирикма булиб, ашнокислоталардан 
ташкил топган. Хозирги кунда табиатда 150 дан ортик аминокислота борлиги 
маълум булсада, шулардан 20 таси оксиллар хос ил були-шида иштирок этади.

Витаминлар. Витаминлар организмнинг нормал ривожланишида мухим 
ахамиятга эга булган хар хил кимёвий тузилишдаги биологик фаол органик 
бирикмалардир. Витаминлар озик-овкат махсулотларининг таркибий кисми 
хисобланади, лекин улар оксиллар, углеводлар, ёгларга нисбатан жуда оз 
мивдорда талаб килинади. Витаминлар организмнинг усиши, умумий 
ривожланиши, янги тукималар хосил булиши, моддалар алмашинуви, 
овкатнинг хазм булиши ва бошка хаётий жараёнларда фаол иштирок этади. 
Купчилик витаминлар оксиллар билан бирикиб ферментлар хосил килади. 
Истеъмол килинаётган овкатда витаминларнинг этишмаслиги натижасида киши 
касалланиши, бу касалликлар уз вактида, даволанмаслиги сабабли улимга хам 
олиб бориши мумкин.

Витаминларни 1881 йилда рус врачи Н. И. Лунин кашф этган. У хайвонлар 
устида тажриба олиб бориб, уларнинг нормал хаётини таъминловчи оксиллар, 
углеводлар, ёглар ва минерал моддалардан ташкари я на кандайдир хаёт учун 
зарур булган органик моддалар мавжуд, деган кулосага келди. 1911 йилда эса 
поляк олими Казимир Функ шоли кепагидан кристалл холдаги биологик кучли 
модда ажратиб олишга муваффак булди. Бу модда текширилганда унинг 
таркибида амин гурухи борлиги аникланган. Шунинг учун к Функ бу 
бирикмаларни витаминлар, яъни таркибида азот тутувчи ва хаёт учун зарур 
моддалар деб атади.

Хозиргача 50 дан ортик витаминлар ва витаминларга ухшаш моддалар 
аникланган булиб, шулардан 20 тасининг киши саломатлиги учун ахамияти 
жуда каттадир. Буларнинг купчилиги лотин алифбесининг карфлари билан 
бошланади (масалан. А, Б, С, Д, э витаминлари ва хоказо).

Ерувчанлигига караб витаминлар икки гурухга:
сувда эрийдиган ва ёгларда эрийдиган витаминларга булинади.
Сувда эрийдиган витаминлар. Бунга С, Б гурухи витаминлари, П, ПП, Н 

витаминлари ва бошкалар киради.
С витамин (аскорбин кислота) озик-овкат таркибида этишмаса тсинга 

(лавша) касаллиги пайдо булади. Текширишлар натижасида бу витаминнинг 
ахамияти катта эканлиги маълум булди. С витамин моддалар алмашинувида 
иштирок этади, буйнинг усиши ва умуман организмнинг нормал ривожланиши 
учун жуда зарур. Агар у овкатда этарлича булмаса кишининг иш кобилияти 
пасаяди, тез чарчайди, организмнинг хар хил касалликларга курашиш
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кобилияти хам сусаяди.
Мевалар, сабзавотлар, резавор мевалар камда картошка С витаминнинг 

асосий манбаи хисобланади. Айникса кора смородина, кизил калампир, ком 
ёнгок, карам, кук пиёз, помидорларда у купдир. Картошкада С витамин 
нисбатан куп булмаса хам (10 мг фоиз) у хар бир овкатга солинади ва куп 
истеъмол килинади. Шунинг учун хам картошка инсон организмини С витамин 
билан таъминлайдиган асосий озик-овкат махсулотларидан биридир. хайвон 
махсулотларида бу витамин жуда кам булади.

С витамин сувда яхши эрийди, лекин органик эритувчиларда эримайди. У 
кислород таъсирида тез оксидланади, юкори харорат ва окир металл тузлари 
хам бу витаминнинг парчаланишини тезлатади. Сабзавотлар пиширилганда С 
витаминнинг 1/3 кисми нобуд булади.

Озик-овкат махсулотлари киздирилганда, узок вакт сакланганда хам маълум 
даражада С витамин нобуд булади, аммо музлатилган мева ва сабзавотларда 
яхши сакланади.

Кишининг ёшига, жинсига, бажараётган иш фаолиятига караб С витаминга 
суткалик эхтиёж 60— 70 миллиграммни ташкил килади.

П витамин (биофлавоноидлар) кон томирларининг уттшувтанлик 
хусусиятини мустахкамловчи бир неча моддалар гурухини уз ичига олади. Бу 
бирикмапар кимёвий жихатдан бир-бирига якин рутин, геспридин, квартсетин, 
катехинлардан ташкил топгандир. Уларнинг хаммасининг асосини флавон 
калкаси ташкил этади. П витамин организмда С витаминнинг яхши 
узлаштирилишига ёрдам бериб, организмда бир-бирига узаро бирлик равишда 
таъсир этиши аникланган.

П витаминнинг кора смородина, лимон, узум, олкури, бехи, хурмо ва чойда 
(айникса кук чойда) куплиги аникланган. Унга булган кундалик эхтиёж 25 
миллиграмм килиб белгиланган.

Б1 витамин (тиамин) организмда нормал модда алмашинуви учун жуда 
зарурдир. Бу витамин организмда углеводлар, оксиллар, ёглар алмашинуви 
жараёнида иштирок этади. Озик-овкат махсулотларида бу витамин этишмаса 
киши бери-бери касалига учрайди. Натижада асаб системасининг фаолияти, 
хусусан харакатлантирувчи асаблар фаолияти бузилиб, киши шол булиб 
колиши мумкин.

Б1 витамин табиатда кенг таркалган булиб, калла ва дуккаклилар дони 
ёрмасида, хусусан дон кобики ва магзида купрок булади. Шунинг учун кепакли 
ун ва ундан тайёрланган нон Б1 витаминнинг яхши манбаи хисобланади. Бу 
витамин сут, гушт ва тухумда хам учрайди. Б1 витамин иссикликка чидамли, 
кислотали мухитда киздирилганда яхши сакланади, лекин ишкорли мухитда 
тезда парчаланади. Унга булган суткалик эхтиёж 1,5— 2,0 мг килиб
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белгиланган.
Б2 витамин (рибофлавин) ферментлар таркибига кириб, у организмда оксил 

ва углеводларнинг нормал алмашинуви учун жуда зарур. Организмда бу 
витамин этишмаса буй усиши секинлашади, оксилларнинг хазм булиши 
сусаяди, куз ва тери касалликларининг ривожланишига олиб келади. У 
усимликлар ва хайвонлар организмида кенг таркалган, айникса камиртуриш, 
жигар, сут, сут махсулотларида ва гушт махсулотларида куп булади. Б2 
витамин иссикликка чидамли, лекин ёруклик таъсирида тез парчаланади. Унга 
булган суткалик эхтиёж 2—2,5 мг килиб кабул килинган.

БЗ витамин (пантотенат кислотаси) хам ферментлар таркибига кириб ёглар 
алмашинувида ва асаб фаолиятида катта рол уйнайди. Бу витамин этишмаса 
организм усишдан тухтайди, дерматит касаллиги, сочларнинг окариши камда 
ички аъзолар касалликлари пайдо булади. Вз витамин усимлик ва хайвон 
махсулотла-рида учрайди. Унинг асосий манбаи жигар, тухум сариги, сут, 
усимликларнинг яшил кисмлари хисобланади. Унга булган кундалик эхтиёж 
5— 10 мг ни ташкил кдлади.

Б6 витамин (пиродоксин) организмда оксил хосил булишида иштирок 
этади. Кейинги йилларда бу витаминнинг этишмаслиги натижасида организмда 

липидлар алмашинуви бузилиши хам аникланган. Б6 витамин гушт, жигар, 
балик, сут, камиртуриш ва купгина усимлик махсулотларида учрайди. Унга 
булган кундалик эхтиёж 2— 3 мг ни ташкил этади.

Б12 витамин (тсианкобаламин) кон яратилиши жараёнида оксиллар, ёглар 
камда А витаминнинг синтез килинишида иштирок этади. Организмда бу 
витамин этишмаса хавфли кам конлилик касаллиги пайдо булади. Б12 витамин 
факат хайвонлар махсулотларида, яъни жигар, буйрак ва балик махсулотларида 

куп учрайди. Унга булган кундалик эхтиёж 0,002— 0,005 мг килиб белгиланган.

Н витамин (биотин) —  барча микроорганизмларнинг нормал яшаши учун 
зарур булган моддадир. Бу витамин ёглар ва оксилларнинг хосил булишида 
иштирок этади. Агар у организмда этишмаса соч тукилади, тери касалликлари 
дерматит, терининг кипикланиши кузатилади. Н витамин жигар, буйрак сут, 
тухум сариги, ёнгокларда куп учрайди. Унга булган кундалик эхтиёж 0,15— 
0,30 мг килиб кабул килинган.

ПП витамин (никотинамид) организмда биологик оксидланиш жараёнини 
амалга ошириш учун жуда зарур. Бу витаминнинг этишмаслиги терининг 
касалланишига, ошкозон-ичак асаб фаолиятининг бузилишига олиб келади. ПП 
витамин жигар, буйрак сут, гушт, камиртуриш, дуккаклилар, бугдой нонида куп 
микдорда булади. Унга булган кундалик эхтиёж 15—25 мг дир.

Ёгларда эрийдиган витаминлар. Буларга А, Д, э, К витаминлар киради.
А витамин (ретинол) овкатда этишмаса киши ксерофталмия куз окригига
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учрайди. Бундан ташкари х.ид сезмаслик, нафас йулларининг касалланиши, 
сочнинг аввалрок окариши, организмнинг касалликларга карши кураш 
кобилиятининг сусайиши хам унинг этишмаслигидан далолат беради. А 
витамин факат хайвон махсулотларида учрайди, усимлик махсулотларида эса 
провитамин А— каротин колида булади. Каротин сарик рангли фаол модда 
булиб, организмда А витаминга айланади. Шунинг учун организмни А витамин 
билан таъмин этмок учун каротинга бой махсулотларни хдм истеъмол килиш, 
керак. Каротин кизил сабзи, урик шафтоли, кук пиёз, исмалок ва бошка 
сабзавотлар камда меваларда куп микдорда учрайди. А витамин эса балик 
мойида, жигарда, китларнинг жигарида, тухум саригида анча куп микдорда 
булади. Организмнинг А витаминга булган кундалик эхтиёжи 1,5—2,5 мг ни, 
каротинга булган эхтиёжи эса 3— 5 мг ни ташкил килади.

Д витамин (калтсиферол) организмда суяк тукимапарининг яхши 
ривожланиши учун зарурдир, чунки суякнинг асосий кисмини ташкил этадиган 
фосфор ва калтсий тузлари шу витамин ёрдами билан хдзм булади. Д 
витаминнинг этишмаслиги болаларнинг рахит билан касалланишига сабаб 
булади. У балик мойида, жигарда, сариёгда, денгиз махсулотларида учрайди, 
усимлик махсулотларида эса учрамайди. Бирок усимликларда провитамин Д — 
эргостерол ва холестероллар ултрабинафша нурлар таъсирида Д витаминга 
айланади. Бу витамин иссикликка чидамлидир, шунинг учун хам озик-овкат 
махсулотларини консервалаганда яхши сакланади. Унга булган кундалик 
эхтиёж катта одамлар учун 0,025 мг ни, болалар учун эса 30— 40 мг ни ташкил 
этади.

Е витамин (токоферол) организмнинг купайиши жараёнини бошкаришда 
мухим ахамиятга эга булиб, унинг этишмаслиги жинсий фаолиятнинг 
бузилишига олиб келади. Бу витамин дастлаб бугдой муртаклари мойидан 
ажратиб олинган (а ва Б токоферол), кейинчалик чигит мойидан хам ажратиб 
олинган (-у—токоферол, грекча токос— авлод, феро—ташийман). Э витамин 
усимлик мойлари, ёнгок магзида, маккажухори, сояда ва кукатларда учрайди. У 
иссик ликка чидамли хисобланади, лекин ёглар оксидланганда тезда 
парчаланиб кетади. Э витаминга булган кундалик эхтиёж 10— 20 мг ни ташкил 
этади.

2. Халк истеъмоли товарларини стандартлаштириш

Хомашё, ярим фабрикат ва тайёр махсулотлар сифатига хамда, шу билан 
бирга, уларнинг ураб-жойланиши, маркаланиши ва текшириш тартибига 
куйиладиган талабларнинг умумий курсаткичларини белгилаш стандартлаш 
деб аталади. Бу курсаткич ва талаблар баён этилган хужжат эса стандарт деб
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аталади.
Стандарт - мамлакатнинг барча ишлаб чикариш ва савдо ташкилотлари 

итоат килишлари зарур булган конундир. Стандартлар ишлаб чикаришни 
ратсионализатсия килиш ва махсулот сифатини ошириш учун хизмат килади.

Стандартлар ишлаб чикаришга таъсир этади, хозирги замон техника 
ютукларини яна хам туларок узлаштиришга мажбур килади, мехнат 
унумдорлигини оширишга ёрдам беради. Бирок, стандартлар аввалдан белгилаб 
берилган, узгармас катьий бир нарса булмай, ишлаб чикаришнинг 
яхшиланиши, ахолининг махсулотлар сифати ва ассортиментига талаби оша 
бориши натижасида тайёр махсулотлар сифатига яна хам юкорирок талаб 
куядиган янги стандартлар билан алмаштириб турилади.

Собик СССР да стандартлаш иши 1925 йилда, яъни СССР Халк 
Комиссарлари Совета карори билан Стандартлар буйича комитет тузилгандан 
кейин бошланган. Бу комитет умумиттифок стандартлари - ОСТларни ишлаб 
чикарган ва тасдиклаган.

1940 йилдан бошлаб стандартлаш буйича барча ишлар собик СССР 
Министрлар Совета хузурида ташкил этилган стандартлар ва улчов асбоблари 
бутуниттифок комиттига топширилган. Бу комитет ишлаб чикарган 
стандартлар ГОСТлар (давлат стандартлари) деб аталган.

Хозирги вактда Узбекистон Республикасида халк истеъмоли товарларига 
стандартлар Узбекистон Республикаси стандартлаштириш давлат комитети 
томонидан ишлаб чикилади.

Стандарт талаби билан белгиланадиган товарларнинг сифат курсаткичлари 
уларнинг озиклик кийматини, лаззатлилик хусусиятларини, зарарсизлигини ва 
янгилигини, умуман махсулот сифатини кафолатлайди. Стандартлар 
каридорларнинг кукукларини химоя килади. Умуман давлат стандарти оркали 
халк истеъмоли товарларининг сифатини фан-техника тараккиёти даражаси, 
халк хужалиги, ахоли ва жахон бозори талабларига мос холда бошкариш амалга 
оширилади.

Стандартлаштиришнинг асосий максади техника ютукларини тезлаштириш, 
ишлаб чикариш ва мехнат унумдорлигини ошириш, махсулот сифатини 
яхшилаш, халк хужалигини бошкаришни такомиллаштириш, четга олий 
сифатли махсулот сотиш шароитини яхшилаш билан бирга тайёр махсулот ва 
ком ашёнинг сифатига куйиладиган норматив талабларни ишлаб чикиш, 
товарларнинг сифат курсаткичлари ва уларни назорат килишнинг ягона 
тартибини жорий килиш, ишлатилиб келанаётган улчов  бирликларини 
такомиллаштириш ва янгисини ишлаб чикиш, стандартлаштириш ишлари 
буйича халкаро ташкилотлар ишида иштирок этиш ва бошкалардан иборатдир.
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1 0 -Ч и зм а

И стеъм олчилар талабини урганиш  усуллари

11-Чизма
И стеъмолчиларни товарларга булган талабини урганиш  ва ишлаб чикариш га бую ртма бериш
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Халк истеъмоли товарларига нисбатан кулланиладиган стандартни 
махсулот ишлаб чикариш ва сотиш жараёнида истеъмол кийматни солиб куриш 
учун эталон-намуна вазифасини утайдиган норматив-техник хужжат деб 
таърифлаш мумкин. Мамлакатимизда ишлаб чикиладиган норматив-техник 
хужжатлар 5 тоифага булинади:

1. Давлат стандарти.
2. Тармок стандартлари.
3. Техник шартлар.
4. Соха стандарти.
5. Корхона стандарти.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Халк истеъмоли товарларининг истеъмол хусусиятлари нималардан
иборат?

2. Халк истеъмоли товарларини стандартлаштириш кандай тартибда амалга 
оширилади?

10-мавзу: Дон ва дон махсулотлари экспертизаси 

Режа:
1. Донларни классификацияси
2. Дон махсулотларни классификацияси
3. Ун махсулотлари
4. Дон махсулотлари
5. Булка махсулотлари.
6. Тешикулча махсулотлари

1. Дон махсулотларининг классификацияси

Ёрма бугдой, тар и к, арпа, кора бугдой, шоли, сули, маккажухори ва айрим 
дуккакли усимликлар донидан тайёрланади. Бошокли усимликлар (дуккакли 
усимликлар бундан мустасно) донининг тузилиши тахминан бир хил булиб, 
кобиклар (мевали ва уругли), алейрон катлам, унли ядро (ендосперма) ва 
муртак (зародиш) дан иборат. Сули, арпа, кора бугдой, тарик ва шоли донининг 
сирти, мевали ва уруглик кобикидан ташкари, пуст (рангли - гул кобик) билан 
копланган.

Узбекистон Республикаси мустакилик даврида дон ва дон махсулотлари
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буйича уз мустакиллигига эришди. Буда давлатимизни бу сока буйича олиб 
борган иктисодий ва сотсиал сиёсати катта рол уйнади Узбекистон 
Республикасида 2011 йили 6 миллион 800 минг тоннадан зиёт дон 
махсулотлари таёрланди. Дон ва дон махсулотлари буйича Жиззах вилояти 
каллаорл туманида жойлашган Узбекистон дон усимликлари институти 
олимлари томонидан яратилга “БАРАКА”,’’кАЛЛА ОРОЛ-3”,”СУкДИЁНА”ва 
бошка юкори хосил берувчи навлар яратилиб улар ишлаб чикаришга тавсия 
этилди.

Дондан ёрма тайёрлашда пуст, кобик ва муртак кисман ёки бутунлай 
чикариб ташланиб, хийла кимматли кисмлари колдирилади, унга зарур шакл, 
улчам ва ташки сайкал берилади. Ёрма бутун, эзилган, бошокли экинлар, кора 
бугдой ядроси ва дуккакли - экинлар дони йирик ёки майда туйилган колда 
чикарилади.

Ёрма тур ва килларга, улардан айримлари эса тип, марка, нав ва номерларга 
булинади. Эрманинг тури у олинган дон экинига караб белгиланади.

Ёрманинг озиклилик киммати улардаги оксил, углевод, ёг, минерал 
моддалар ва витаминларнинг микдорига боклик- Ёрма таркибида оксил— 8— 
12%; крахмал 65— 78%, ёг—0,3— 9%, минерал моддалар 2% гача булади, 
шунингдек, куп микдорда Б1 Б2, ПП, э сингари витаминлар хам мавжуд.

Бугдой ёрмаси. Бугдой энг кимматли дон экинларидан хисобланади. 
Экилиш вактига караб, у кузги ва бахорги, тузилишига караб эса юмшок ва 
каттик турларга булинади. Бугдойнинг каттик нави юмшокига кура сифатлирок 
булади, чунки унда оксил моддалар анча куп булади. каттик бугдой дони 
шишасимон, чузикрок, юмшок бугдой эса унли, шакли юмалок булади. 
Бугдойдан манний ёрмаси камда силликланган бугдой ёрмаси ишлаб 
чикарилади.

Манний ёрмаси бугдой донини навини тортиш жараёнида олинади, у Т. М 
ва М.Т маркаларга булинади.

Т маркали ёрма каттик бугдойни тортишдан хосил булади, унинг ёрмаси 
кремсимон окиш ёки саргимтир рангли, ним тиник, сирти киррали булади. У 
аъло сифатли манний хисобланади, чунки бошка маркадаги ёрмаларга 
Караганда унда оксил моддалар куп булади.

М маркали ёрма юмшок бугдойни янчиб олинади, у хирарок унли мучел 
билан копланган булади.

М Т маркали ёрма юмшок бугдойга 20% каттик бугдой аралаштириб 
тортишдан хосил булади; ок ёрма. унли, саргимтирок рангли булади. Манний 
ёрмаси навларга булинмайди. Кундалик истеъмол учун мулжалланган ёрманинг 
намлиги Узбекистонда 15,5% дан, узок сакланадиган Шимол раёнларга 
жунатиладиган ёрманинг намлиги эса 14% дан ошмаслиги керак. Тишлаб
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курилганда ёрма тишда кижирламаслиги лозим.
Силликланган бугдой ёрмаси каттик бугдойдан, баъзан юкори сифатли 

юмшок бугдойдан хосил килинади. Ёрма донасининг йирик-майдалигига караб 
у беш номерга булинади.

Силликланган бугдой ёрмаси доннинг узаги эвдоспермадан олинади, 
алохида ёрма доналарида алейрон катлам ва уруглик кобикининг колдиклари 
хам колиши мумкин. Ёрма донаси оч сарик рангли, узунчок ёки думалок 
булади.

Тарик ёрмаси. Тарик дони саргиш, кизил ёки кул ранг пуст билан 
копланган. Доннинг ядроси унли ёки шишасимон тузилишда булади. Тарик 
дони муртагида 4— 6% тез ачийдиган eF бор, ш у  туфайли дондан ёрма 
тайёрлашда муртаги олиб ташланади.

Арпа ёрмаси. Арпанинг кузгиси ва бахориси булади. Арпа дони одатда, 
пустли, баъзан пустсиз хам булади. Хужаликда ишлатилишига караб арпа 
озука-ембоп, пивобоп ва ёрмабоп турларга булинади. Ёрмабоп арпа дони йирик 
юпка гул пустли булиб, унда оксил модда к^п булади.

Арпа ёрмаси арпа донининг пусти ва кисман мева кобигидан тозалаб, турли 
шаклда туйилганидир. У силликланмайди. Эрма донасининг йирик- 
майдалигига караб уч номерга булинади. Арпа ёрмасида камида 99,0% яхши 
сифатли ядро булиши лозим. Арпа ёрмасининг намлиги купи билан 15% 
булади.

Перловка ёрмаси пусти, мева ва кисман уруглик кобики олиб ташланган, 
яхши силликланган, юмалок шаклдаги, сирти силлик, бутун ёки янчилган арпа 
ядросидир. Донасининг йирик-майдалигига караб перловка ёрмаси беш номерга 
булинади (енг йириги №1, энг майдаси №5). Перловка ёрмаси канча майда 
булса, унинг сифати шунча яхши булади. Перловка ёрмасининг намлиги 15% 
дан ошмаслиги лозим. Унда камида 99,6% яхши сифатли ядро булади.

Кора бугдой ёрмаси. Кора бугдой уч киррали шаклда, муртаги йирик жигар 
ранг ва серпуст дондир. У темир, фосфор, калтсий, Б1, Б2, ПП витаминларга 
бой булиб, ёрма тайёрланадиган энг яхши экинлардан биридир. кора бугдойдан 
ёрма ва окшок олинади. кора бугдой ёрмасининг барча тури хийла кимматли 
ёрмалар каторига киради, чунки унинг ута туйимлилиги, ажойиб таъми ва яхши 
хазм булиш хусусиятлари бор.

Ёрма бугдойнинг мевали кобигидан тозаланган донидир. Сифатига караб 
ёрма икки навга булинади. 1-нав ёрмада камида 99,2%, 2- навида эса 98,3% 
яхши сифатли ядро булади.

Кора бугдой окшоки кора бугдойнинг мевали кобикидан тозаланган, 
янчилган кора бугдой ядросидир. У навларга булинмайди. Унда камида 98,3% 
яхши сифатли ядро булиши лозим.
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Шоли. Шоли пуст билан копланган булади. Шоли оклангандан кейин хосил 
буладиган гуруч эса шишасимон ялтирок ёки сал ялтирок камда унли булади. 
Ялтирок ва сал ялтирок турлари яхши хисобланади, чунки у кайнатиладиганда 
элимсимон массага айланмайди.

Ялтиратилган гуруч силликланган гуручга сайкалловчи машинада ишлов 
бериш йули билан хосил килинади. Унинг сирти текис, силлик, ялтирок булади. 
Ялтиратилган гуруч уч навга булинади. Олий навда камида 99,7, 1-навда 99,2, 
2-навда—  98,7% яхши сифатли ядро булади.

Окшок барча турдаги гуручларни ишлаб чикариш жараёнида кушимча 
махсулот сифатида олинади. У навларга булинмайди. Окшокда камида 98,2% 
яхши сифатли ядро булади.

Барча тур ва навдаги гуруч ёрмасининг намлиги 15,5% дан ошмаслиги 
лозим.

Гуруч ёрмасида яроксиз моддалар жуда кам, яхши хазм буладиган озука 
махсулотидир. Бирок оксил ва минерал моддалар камда витаминлар озлиги 
туфайли унинг биологик киммати камдир.

Сули ёрмаси. Сули дони пустли, ок, сарик ёки кора рангли дугсимон, 
игнасимон ёки ноксимон шаклда булади. Сули донида, оксил ва крахмалдан 
ташкари, ёг куп, шу туфайли у ута туйимли, бирок уртача таъми ва яхши 
сакланмаслиги унинг кимматини пасайтиради. Хужаликка мулжалланишига 
караб сули озука-ембоп камда ёрмабоп килларга булинади.

Яссиланган сули ёрмаси майдаланмай букланиб силликланган ёрмани нав 
шаклидаги тарамлаш валтсларида босиб хосил килинади. Бу ёрма хам сифатига 
караб олий ва 1-навларга булинади. Олий навда ёрма камида 99%, 1-навида 
98,5% яхши сифатли ядро булади. Узок саклашга мулжалланган ёрманинг 
намлиги 12,5%, кундалик истеъмолга мулжалланганида эса 14% булади.

Сули парчалари (геркулес) майдаланмай силликланган олий нав сулини 
буклаш, кейин куритиш йули билан хосил килинади. Унинг ранги сарримтир 
ок, намлиги 12%. Сули парчалари навларга булинмайди. Сули парчаси купи 
билан 20 мин да пишиши лозим

Сули ёрмасида 12— 16% оксил, 60— 65% крахмал, 6— 8% ёглар, 2% канд, 
фосфор, калий, калтсий, темир ва бошка моддалар булади.

М аккажухори ёрмаси. Маккажухори тишсимон, ярим тишсимон, ок тош, 
ёрилувчи, гуручли ва крахмалли турларга булинади. Маккажухори дони ок ва 
сарик, баъзан кизил ва кук рангда булади.

Маккажухори ёрмаси ишлов бериш усулига караб, силликланган 
Маккажухори ёрмаси, майдаланган маккажухори ёрмаси ва маккажухори 
парчаларига булинади.

Силликланган маккажухори ёрмаси кобик ва муртагидан тозаланган
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ёрилувчи ва ок тош маккажухорининг майдаланган ядросидир; Донасининг 
йирик-майдалигига караб ёрма беш номерга булинади. 1-, 2-ва 3-номерлар 
йирик 4-ва 5-номерлар эса майда булади.

Майдаланган маккажухори ёрмаси кобик ва муртагидан тозаланиб 
майдаланган ярим тишсимон ва тишсимон ок ва сарик маккажухоридир. 
Донасининг майда-йириклигига караб ёрма уч номерга булинади (йирик урта ва 
майда).

Маккажухори ёрмаси навларга б^линмайди, намлиги 15%.
Маккажухори парчалари ок гуручсимон маккажухоридан ишлаб 

чикарилади. Бу жухори кобики ва муртагидан тозаланиб, кейин янчилади. Уни 
шакар шарбатида туз ва солод экстракти кушиб кайнатилади. Пишган юмшок 
ёрма яссиланиб кизаргунча ковурилади. Маккажухори парчаси навларга 
булинмайди.

Маккажухори ёрмасида, оксил ва витаминлар кам булганлигидан, 
озиклик киммати хам юкори эмасдир.

2. Дуккакли донлар

Бу экинларга нухат, ловия, ясмик, соя ва бошкалар киради. Улар оксилга 
бой (20—30%), крахмали-куп (50% га якин) ва 2 дан 5% гача ёг (сояда 22% 
гача) булади.

Дуккакли экинлар икки уругпалла ва уруглик кобики билан копланган 
усимтадан иборат. Нухат, ловия ва ясмик энг куп таркалган дуккакли 
экинлардир.

Пусти арчилган нухат озик нухатдан, унинг дарал, туйимлилиги кам 
кобикини олиб ташлаб тайёрланади. Ишлов берилиш усулига караб, арчилган 
нухат куйидаги турларга булинади: пардозланиб бутун арчилган нухат, 
янчилиб ва пардозланиб арчилган нухат.

Юкорида кайд этилган нухат турлари сарик ёки яшил булиши мумкин. 
Намлиги купи билан 15%.

Ловия кимматбахо дуккакли экинлардан булиб, мамлакатимизнинг айникса 
жанубий раёнларида кенг таркалган. Ловия оксили нухатдаги оксилга Караганда 
анча яхши хазм булади.

Солод унднрнлган жавдар ёки арпа донини ивитиб ва янчиб олинади. 
Рангли ловия эса олабула ва тук олабула булади. Ловиянинг барча турларида 
намлик 20% дан ошмаслиги лозим.

Ясмик—енг мухим дуккакли экинлардан бири. Унда урта хисобда 30% га 
якин оксил булиб, таъми кушкур, яхши пишади. Унинг барча турлари ичида 
тарелкасимон ясмик озиклик ахамиятига эга. Экилиш жойига караб, у шимолий
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ва жанубий, рангига караб, яшил, оч яшил ва килма-кил (корамтир) турларга 
булинади. Яшил ва оч яшил ясмик сифат жихатидан энг яхши хисобланади.

Ермаларнинг сифати унинг рангига, таъми, хиди, намлигига, яхши пишиш- 
пишмаслиги, аралашма ва унинг бор-йуклигига, яхши сифатли ядро микдорига, 
бузилган ва уваланган доннинг бор-йуклигига, омбор зараркунандалари теккан- 
тегмаганлиги ва бошка курсаткичларга караб аникланади.

Саркил ёрма маълум бир тур ва навга хос бир хил тусдага тиник ранг, 
нормал таъм ва хидга эга булади. Эт таъм ва хид ёрманинг сифатсизлигидан 
далолат беради.

Ёрманинг намлиги 14— 15% дан ошмаслиги лозим. Ута нам булса, ёрма 
сакланиш давомида уз-узидан кизиб (бу микроорганизмларнинг 
ривожланишига имкон беради), бурсиб мокор билан копланади.

Ёрмадаги аралашмалар (тозаланмаган, уваланган, чириган, мокорлаган, 
кизишдан бузилган, майдаланган ва мучелли донлар, кум, тош, похол, кепак гул 
парчалари ва хк) ёрманинг сифатини пасайтиради. Йул куйиладиган хар кандай 
аралашмалар микдори стандарт билан белгиланади.

К^п ермаларнинг товарлик нави яхши сифатли ядро микдорига караб 
белгиланади; Яхши сифатли ядро— бу истеъмолга тамомила ярокли, шунга хос 
хид, таъм ва яхши ташки куринишга эга булган ёрма донларидир.

Омбор зараркунандалари (кункиз, капалак кана ёки уларнинг 
личинкалари) теккан ёрма савдога чикарилмайди.

Ёрма сикими 70—75 кг лик янги ёки аввал ишлатилган тоза ва пишик 
копларга солинади. Гуруч, сук ва манний ёрмаси хеч булмаганда ИИ 
категорияли, яъни ямоги учтадан ошмаган копларга, бошка ёрмаларни ИИИ 
категорияли, яъни) ямоги бештадан ошмаган копларга солиш мумкин.

Сули парчаси 250 г дан 1 кг гача булган картон ёки кокоз кутичаларга, 
талкони эса сикими 250, 300 ва 350 г лик картон кутичаларга солинади.

Ёрма курук, ёрук, тоза, яхши шамоллатиладиган омборларда 0° дан 8°С гача 
хароратда 60— 70% нисбий намликдаги хавода сакланади, ёрмани минус 
температурада хам саклаш мумкин. Аммо температуранинг кескин узгариб 
туришига сира йул куйилмайди.

Йил фасли ва каерда жойлашишига караб ёрма ва дуккакли экинларга 
табиий камайиш нормаси (0,25—0,30%) белгиланган.

3. Ун махсулотлари

Ун тортиш саноати корхоналарининг географик нотекис жойлашишнинг 
йукотилиши, уларнинг янги, илкор техника билан жикозланиши, технологик 
протсессларнинг автоматлаштирилиши, уннинг катьий ассортименти
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белгиланганлиги, унга стандартлар тасдикланганлиги, ун тортиш технологик 
схемаларининг хар киллиги чекланганлиги козирги замон ун тортиш 
саноатининг катта ютукларидир.

Ун, асосан, бугдой ва жавдардан, баъзан арпа, маккажухори, сули, нухат, 
соя ва баъзи бошка экинлардан тортилади.

Олдин турли аралашмалардан тозаланган дон тортилади. Ун асосан, икки 
усул билан: дакал ёки оддий ва майин ёки навлаб тортиш усули билан олинади. 
Дакал тортилганда дон валтс ёки тегирмон тошида бир йула ун килинади. 
Бундай усул билан, асосан, жавдар уни олинади.

Бугдой уни (кепакли ундан ташкари), одатда, майин тортиш усули билан 
олинади. Майин тортиш усулининг мокияти шундан иборатки, унда бугдой 
дони бетона аралашмалардан тозалангандан кейин ёрма килиб янчилади, ёрма 
йирик-майдалигига караб навларга ажратилган, яна алохида-алохида тортилади. 
Ун неча нав килиб тортилишига караб, майин тортиш бир хил навли, икки хил 
навли ва уч хил навли булиши мумкин.

Ун тур, тип ва навларга булинади. Уннинг тури ун олинган дон экини билан 
белгиланади. Нима максадга мулжалланганлигига караб уннинг турлари 
типларга (нонбоп, макаронбоп ва бошкаларга), унинг тур ва типлари эса 
сифатига караб, то-вар навларига булинади.

Ж авдар уни. Жавдар унининг жайдари, кобики шилинган ва эланган 
навлари чикарилади. Жайдари ун олиш учун жавдар дони жайдар машинасидан 
утказилиб, бегона аралашмалардан, сокол ва муртагидан тозаланади, кейин 
тортилади. Дакал тортилган, кул ранг —  ок рангли ва анчагина кепакли ун 
хосил булади. Жайдари уннинг кул микдори 2% булади.

Кобики шилинган ун, жайдари ундан фаркли уларо (дон пуст шилиш 
машинасидан утказилади), кепак ва муртаги икки баравар кам булади, чунки 
тортиш вактида у бутун дон огирлигининг 9% и микдорида эланади. Ун 
нисбатан майда ва бир текис оч кул ранг заррачалардан иборат булади. кул 
микдори 1,5% дан ошмайди.

Эланган ун —  бу майин тортилган ва эланган кул рангсимон ок, рангли ун 
булиб, у асосан, доннинг узак кисмидан олинади. Эланган унда кепак 1,2% дан 
ошмайди, кули купи билан 0,75% булади.

Бугдой уни. Ун тортиш саноати куйидаги навлардаги бугдой уни 
тайёрлайди: крупчатка, аъло навли ун, 1-, 2-навлар ва жайдари ун.

Крупчатка, каттик ва юмшок бугдойлар аралашмасидан тайёрланади. Бу ун 
бир текис майда зарралардан иборат булиб, камир корилганда яхши купчийди, 
унда купи билан 0,6% кул ва ёпишкоклиги камида 30%, ранги кремсимон ок, 
булиб, кепаги булмайди дейиш мумкин.

Олий навли ун жуда майин тортилган, деярли кобик аралашмаган оппок
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ёки киёл саргиш рангли ундир. Бунда купи билан 0,55% кул ва камида 28% хул 
элим булади.

1- нав ун юмшок ва каттик бугдойни майин тортиб олинади. Тортилгаяда 
доннинг узак кисмида 2—3% кепаги колади. 1-нав унда 0,75% кул ва 
ёпишкоклиги 30% дан кам булмайди.

2- нав ун хам юмшок ва каттик бугдойнинг аралашмасидан, аммо йирикрок 
килиб тортилади, унинг ранги саргиш-кул ранг, ок товланади; 10—12% гача 
кепак 1,4% гача кул ва ёпишкоклиги камида 25% булади.

Ж айдари ун  аралашмалардан тозаланган бугдой донини дакал тортиб 
олинади, кепаги эланмайди. Бу нав унда 20% гача майдаланган кепак 1,9% гача 
кул, ёпишкоклиги эса, камида 20% булади.

Уннинг сифати куйидаги курсаткичларига эга булиши керак: ранги, таъми, 
хдди, йирик-майда тортилганлиги, намлиги, хуллилиги, ёпишкоклиги, 
кислоталилигига караб белгиланади.

Унинг ранги асосий органолептик курсаткичлардан бири булиб, унга караб 
уннинг нави аникданади. Ранги доннинг сифати, тоза-ифлослиги, намлиги, 
кепакнинг мивдори, майин тортилганлик (зарарларнинг улчами) ва бошка 
сабабларга бокдик Масалан, бугдойнинг шишасимон навидан майин бугдойга 
К ар аган д а  анча саркимтир оч рангли ун олинади; серкепак ун хирарок булади, 
майин тортилган ун хар доим дакал тортилган ундан кура ок булади ва хоказо. 
Юкори навли ун саркимтир тиник ок рангли, паст навлари эса кул ранг булади.

Тортиш усулига караб, ун аъло даражада тортилган, майин ва дакал 
тортилган булиши мумкин. Уннинг энг яхши навлари майин тортилган 
унлардир, чунки жуда майда ва бир хил улчамдаги зарралар бир вактда ва 
купрок купчийди, натижада яхши сифатли камир хосил булади. Крупчатка 
бундан мустаснодир, бу хил уннинг заррачалари йирик бирок бир текис булади 
ва яхши купчийди.

Бугдой унининг сифати унинг ёпишкоклик даражаси ва сифатига боклик 
камир канча ёпишкок булса, нон шунча купчиб, крвак-ковак булиб чикади. 
Эпишкоклиги 28—30% дан ортик булган бугдой уни яхши хисобланади.

Ун курук, уртача курук, нам ва хул турларга булинади. курук уннинг 
намлиги 14% дан ошмайди. У узок сакланади ва нонбоп хисобланади. Уртача 
курук унда 14,5% дан 15,5% гача нам булиб, 0 дан 8°С гача температурада 
яхши сакланади. 15,5 дан 17% гача нами булган ун нам, 17% дан ортик нами 
булган ун эса хул ун хисобланади.

Барча навдаги унлар янги ёки аввал ишлатилган, аммо тоза, пишик, омбор 
зараркунандалари тегмаган копларга жойланади. Ун камида ИИИ 
категориядаги ва сикими 70— 80 кг лик копларга солиниши лозим.

Ун тоза, курук, ёрук, яхши шамоллатиладиган омборларда сакланади.
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Унли коплар товар куйгичларда сакланиши лозим. Штабел (тах) ларнинг 
баландлиги, йил фаслига караб, 8— 14 копдан ошмаслиги керак. Штабеллар 
ораси билан ташки деворлар орасидаги масофа камида 0,75 м келадиган килиб 
жойлаштирилади, штабеллар орасидаги йул эса камида 0,5 м булиши лозим.

Ун 0 дан 10°С хароратда кам, минус хароратда хам сакланиши мумкин.
Ун узок сакланадиган бинодаги хавонинг нисбий намлиги 50-60%, киска 

муддат сакланса, 65— 75 % булиши лозим.
Ун учун табиий камайиш раённинг каерда жойлашганлиги ва йил фаслига 

караб 0,25—0,30% ни ташкил этади.

4. Нон махсулотлари

Нон бугдой ва жавдар унидан ёпилади. Туйимлилигини ошириш максадида 
айрим нав нонларга сут, ёг, шакар, тухум, киём, солод, майиз сингари 
махсулотлар, таъмлилик хусусиятини яхшилаш максадида эса кукнори уруги, 
седана, кашнич сепилади, арпабодён, ванил, ванилин ва бошкалар солинади.

Нон ишлаб чикариш—  комашёни тайёрлаш ва улчаш, камир кориш ва 
ошириш, камирни формага солиш ва тинитиш, пишириш ва совитишдан 
иборат. Нон тайёрлашнинг хар кайси жараёни тайёр махсулотнинг сифатига 
катта таъсир этади. Масалан, унни чала элаш нонга бошка нарсаларнинг 
кушилиб кетишига сабаб булади, камир яхши корилмаса “ковушмайди”, яхши 
ошмаган камирнинг нони берч булиб колади ва хоказо.

Оби нон деб, нон огирлиги билан (нон ретсептурасига кирадиган бошка 
махсулотларни хисобга олмаган холда) сарфланган ун уртасидаги фаркнинг 
фоиз билан ифодаланишига айтилади. Купайиш камир кориш учун унга 
кушилган сув хисобига булади. Йирик нон махсулотларида майдасига 
Караганда обиси ортик булади. Формали ноннинг обиси печда ёпилган нондан 
кура купрок, кайнок сувга корилган камирдан тайёрланган ноннинг обиси 
бошкасидан кура куп булади.

Нон ва булка махсулотларининг хили ва тури жуда куп.
Уннинг турига караб нон бугдой, жавдар, жавдар-бугдой нонларига 

булинади. Ретсептурага караб оддий, яхшиланган ва ёгли; пиширилиш усулига 
караб формали ва печда ёпилган, сотилиш усулига караб, тортиб сотиладиган 
ва доналаб сотиладиган килларга булинади.

Бугдой нон. Оддий бугдой нони (тортиб ва доналаб сотиладиган), 
яхшиланган бугдой нон (тортиб ва доналаб сотиладиган), батон, булка, турли 
булочкалар ва ёг-сутга корилган камирдан тайёрланган махсулотлардир.

Бугдой нонининг оддий кили 1- ва 2-нав ва жайдари ундан тайёрланади.
1- нав ундан тайёрланган бугдой нон печда формали килиб, тортилиб ва

124



доналаб сотиладиган килиб пиширилган, ковак-ковак чучук (кислоталилири 
кам) булади.

2- нав бугдой унидан тайёрланган нон формали ёки печда ёпилган 3 кг 
гача огирликдаги катта юмалок нондир. У тортилиб ва доналаб сотиладиган 
булиб, ута ковак-коваклиги ва кислотаси камлиги билан фарк килади.

Ж айдари бугдой унидан тайёрланган нон формали ёки печда ёпилган, 
огирлиги купи билан 4 кг булган юмалок булка нон ёки огирлиги 0,5-1 кг лик 
доналаб сотиладиган формали турларда булади, коваклилиги уртача ва 
кислоталилиги куп булади.

Бугдой нонининг асосий яхшиланган турлари куйидагилардир:
Кепаксиз нон олий нав ундан шакар кушиб (4%) формада ва печда, 

огирлиги 2,5 кг лик килиб пиширилади. Жуда ковак-ковак ва чучук (кислотаси 
кам) булади.

Майизли кепаксиз нон олий нав бугдой унидан тайёрланади, камирга шакар 
(4— 5%), киём (2%), майиз (10%) ва маргарин (2%) кушилади.

Горчитсали кепаксиз нон (формали ва печда) тортиб ва доналаб 
сотиладиган килиб, 1-нав унга горчитса ёги (8%) ва шакар (6%) кушиб 
пиширилади. Горчитсали нон ута ковак-ковак кислоталилиги уртача булади, у 
овалсимон ёки юмалок шаклда тайёрланади.

Чайний нон 2-нав бугдой уни (90%) билан жавдар уни (10%) 
аралашмасидан тайёрланади. камирга киём (10%), солод (2,5%), кашнич (0,2%) 
Кушилади, у формада ва печда, тортиб ва доналаб сотиладиган килиб 
тайёрланади.

5. Булочка махсулотлари

Батонлар ноннинг яхшиланган турига киради, чунки уларнинг таркибига 
\ар  хил микдорда шакар солинади, айрим турларига эса шакардан ташкари, 
маргарин, сут, тухум ва бошка махсулотлар кушилади. Оддий батон таркибида 
ун, сув, туз ва камиртуруш булади. Барча турдаги батонлар узунчок овалсимон 
шаклда, тумток ёки учли булиб, сирти кийшикрок килиб кесиб-кесиб куйилади, 
у ута ковак-ковак ва кислоталилири кам булади. Оддий, кесилган, майизли, 
городской, сутли, хонаки, столичний ва бошка батонлар.

Булка ва килма-кил булочкалар хам батон камиридан тайёрланиб, унга 
шакар ва булкаларнинг туйимлилик кимматини ва таъмини яхшиловчи бошка 
махсулотлар кушилади. Улар ута ковак-ковак кислоталилири кам булади. 
Лекин батондан фарк килиб, огирлиги 50 г дан 200 г гача турли формада 
чикарилади. Городской, сайка, рус булкаси, кукнорли, урилган хала, кукнорли 
урилма, калач ва килма-кил булочкалар (бурама булка; козам булка, рожок, 
тароксимон, такасимон ва бошка булкалар) энг куп тайёрланадиган

125



булкалардир.
Сутлн-ёгли махсулотлар. Олий ва 1-нав унга купрок микдор шакар (7—  

30%), ёг (3,5—24%), тухум ва бошка махсулотлар кушиб тайёрланади. Сутли 
махсулотлар ассортиментига: ёгли ширин булка, урама булка, устритса, 
ватрушка, урилма, баликсимон, сумкасимон, оккушсимон булкалар киради.

Пар.хезбon нондар. Бундай махсулотларга максус ретсепт буйича 
тайёрланган ва турли касалликларга мубтало булган кишиларга мулжалланган 
нон махсулотлари киради.

Ноннинг пархезбоп навларига: оксилли-кепакли ва пишик бугдой унидан 
тайёрлангач нонлар киради, уларда хазм буладиган углеводлар жуда кам 
микдорда булиб, канд касалига учраган кишиларга мулжалланади.

Ахлорид нон бугдой унидан, камири зардобга корилиб пишириладиган 
тузсиз нон булиб, кон босими баланд ва нефрит билан окриган беморларга 
мулжалланган.

Тухум пучокли теш икулча ракит ва меъдасида кислота ортиб кетган 
касалларга мулжалланади.

Миллий нонлар. Ноннинг одатдаги навларидан ташкари, айрим 
республикаларда миллий навлари хам ишлаб чикарилади. Улар одатдаги 
навлардан камирининг таркиби, тайёрлаш жараёни, пишириш воситалари 
(тандир нони, шакли, улчами, ташки безаги, таъми ва бошкалари) билан 
фаркланади.

Ноннинг миллий навларига: гижда, оби, патир, ширмой, пулати нон, кулча 
сингари ёпган нонлар киради.

б.Тешнкулча махсулотлари

Бундай махсулотлар ошмаган каттик хамирдан халка шаклида тайёрланади. 
камир букланмайдиган усул билан куйилади. Махсулот формага солингач, 
крахмални элим ва шакарлаш учун кайнок сувга солиб олинади. Шунинг учун 
хам махсулот сирти ялтирок на кип-кизил булиб пишади.

Тешикулча махсулотларига майда ва йирик тешикулчалар, баранка (сушки, 
бублики) киради.

Катта тешикулча (баранка) таркибига караб оддий, шакарли, сутли-ёгли, 
горчитсали, ванилли, лимонли, заъфарли, розовий, бодомли ва бошка турларга 
булинади.

Кичик халкасимон теш кулча (сушка) баранкага Караганда хийла майда; 
ва ингичка калкасимон булади. Ретсептурасига караб сушканинг камири оддий, 
тминли, кукнорли, тузли, сутли-ёгли, ванилли ва бошка турларга булинади.

Кичик тешкулчадан йирик (бублики) кура йирик ва юмшок булиб,
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таркибига караб, кукнорли, тминли булади.
Каттик нон (сухари) оддий ва сутли-ёгли турларга булинади.
Оддий сухари максус тайёрланган ёки оддий ноннинг намлиги 10% 

колгунча куритилган кесимлари, булиб, бу нон жавдар ёки бугдой унидан 
тайёрланади. Уннинг тури ва навига караб, жайдари жавдар унидан 
тайёрланган, жайдари ва кепаксиз ун аралашмасидан тайёрланган, жайдари 
бугдой уни, 1- ва 2-нав бугдой унлардан, жайдари жавдар ва жайдари бугдой 
уни аралашмасидан тайёрланган сухарилар булади.

Сутли ёгли сухари олий, 1- ва 2-нав бугдой унидан тайёрланган камирга 
шакар (5—22%), ёг (5— 16%), тухум (100 кг унга 50— 120 дона микдорида) ва 
таъм берувчи килма-кил нарсалар кушиб тайёрланади.

Яхши тешикулча махсулотлари турри шаклли, текис, силлик ва ялтирок 
сиртли, саргиш-тилла рангли, ёгимли таъм ва хидли булиши лозим. Диккат 
билан яхши уланиши, магзи яхши купчиган ва аралаштирилган булиши лозим.

Баранка ва майда тешикулча касир кусур, йирик тешикулча-бублик эса 
юмшок булиши лозим. 1 кг да 35—40 дона баранка, 120— 250 та майда 
тешикулча, 10—20 дона йирик тешикулча булади. Баранканинг намлиги 14— 
19%, майда тешикулчаники 9— 12%, йирик тешикулчаники эса 22% булади.

Сухариларнинг сифати, шакли, ташки куриниши, ранги, таъми, хиди, 
намлиги, ивучанлиги, кислотанинг микдори ва бир килограммга неча дона тури 
келиши сингари курсаткичлар асосида бахоланади.

Барча турдаги сухарилар чиройли киркилган, бир текис куриган, куймаган, 
чукур ёриклар булмаган, бетона нарсалар кушилмаган булиши лозим. Яхши 
сухарида майда увалангани ва ушокпари умумий огирликка нисбатан купи 
билан 3%, горбушкаси 20% булиши лозим.

Сутли-ёгли сухари тури шакли, жигарранг, устки сирти ялтирок, таъми 
муайян навга хос ширинрок, ачик хам эмас чучук хам эмас, тузи расо, 
куймаган, бетона таъмлардан холи, камири яхши корилган, коваклиги бир текис 
булади. Намлиги, навларига караб, 8— 12% уртасида булиши лозим. Ерик ва 
бушликлар булишига йул куйилмайди.

Сухари ва тешикулча махсулотлари яхши шамоллатиладиган курук хонада 
купи билан 16— 18°С температура ва хавонинг нисбий намлиги 75% дан ортик, 
булмаган шароитда сакланиши лозим.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Ёрмалар кайси усимликлар донидан тайёрланади?
2. Ёрмаларни кандай турларини биласиз?
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3. Бугдой, арпа, шоли ва макажухоридан олинадиган ёрмалар хакида 
гапириб беринг.

4. Ёрмаларнинг сифатига куйиладиган талаблар хакида гапириб беринг.
5. Узбекистонда ун тортиш саноатнинг хозирги холати кандай?
6. Ун тортишнинг кандай усулларинпи биласиз? Улар хакида гапириб 

беринг.
7. Уннинг сифати кайси курасткичларига караб белгиланади ва улар 

хакида гапириб беринг.
8. Нон ва булка махсулотларининг кандай ассортиментларини биласиз?
9. Нон ва булка махсулотларининг сифатига куйиладиган талаблар хакида 

гапириб беринг.

11-мавзу: Канд, асал, крахмал ва кандолат махсулотлари 
экспертизаси

Режа:
1. Канд.
2. Асал.
3. Крахмал ва патока.
4. Кандолат махсулотлари.
5. Мевали кандолатлар
6. Шоколад ва какао
7. Конфетлар

1. Канд

Канд энг мухим озик-овкат махсулотидир. У хар куни истеъмол 
килинишидан ташкари кандолатлик ва новвойликда, спиртли ва спиртсиз 
ичимликлар ишлаб чикаришда кенг кулланилади.

Канд юкори калорияга эга (100 г канд 405 к калория беради), одам 
организмида энгил ва тула хазм булади.

Узбекистонда канд асосан канд лавлагидан олинади, канд лавлаги 
таркибида 16-18% сахароза бор. Купчилик иссик иклимдаги зоналарда канд 
шакар камишдан ишлаб чикарилади.

Канд ишлаб чикариш усулига кура икки гурухга, яъни канд-шакар ва ок 
кандга булинади.

Канд-шакар бевосита канд лавлагидан олинади. Заводга келтирилган канд 
лавлаги ювилади, майдалаб киркилади, максус каттакон ёгоч бочка (диффузор) 
ларга солинади ва кандни майда лавлаги кириндиларидан ажратиб олиш учун
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иссик сув куйилади. хосил булган диффузион шарбат таркибида турли 
кушилмалар булади, шунинг учун \ам  у тозаланади. Тозаланган шарбат вакуум 
—  аппаратларда кристаллар хосил булгунга кадар куюклаштирилади. 
Кристаллар шарбатнинг кристаллашмаган кисмидан тсентрифугаларда 
ажратилади. хосил булган кристаллар ювилади (окартирилади), куритилади, 
элокдан утказилади (катгалигига караб сараланади) ва идишларга жойланади. 
Олинган канд ком ашёнинг 14— 15% ини ташкил этади.

Ок канд шакардан олинади. Ишлаб чикариш усулига караб у-прессланган ок 
канд, куйма канд хоссаларига эга булган прессланган ок канд, тез эрийдиган 
прессланган ок канд, куйма ок канд ва болалар ок кандларига булинади.

Прессланган ок канд вакуум-аппарат оркали тсентрифугага узатилган ок 
канд массасидан тайёрланади. Тсентрифугада кристаллар патокадан ажратиб 
олинади ва окартирилади. хосил булган хул шакар колипларга солинади, тугри 
бурчак шаклида прессланади, куритилади, кейин тугри шаклда ушатилади.

Куйма канд хоссаларига эга булган ок канд хам прессланган канд каби 
тайёрланади, факат прессланаётган вактда унга куюк канд шарбати (клере) 
кушилади, у эса кандни каттиклаштиради.

Тез эрийдиган прессланган ок канд бошка прессланган канд турлари каби 
ишлаб чикарилади, аммо у камрок босимда прессланади.

Болалар канди хар хил кушлар, хайвонлар, самолётлар шаклида ишлаб 
чикарилади ва хар хил рангга буялади.

Канд талкони кушимча махсулот сифатида куйма кандни киркиш ва 
ушатиш вактида камда ок кандни максус майдалаш йули билан хосил 
килинади. Донадор булиб колишдан саклаш учун унга 3% гача крахмал 
кушилади.

Оддий шакар таркибида сахароза 99, 75% дан кам булмаслиги, 
кристалларининг тузилиши бир кил, кирралари яккол куриниб турадиган, ранги 
ок ялтирок, сочилувчан, куру к, ёпишмайдиган, доналари бир-бирига ёпишиб 
колган кумалоклар ва сарик доналар, бетона аралашмалар булмаслиги, сувда 
тулик эриб, тиник эритма хосил киладиган булиши шарт.

Канд-шакар ва ок канд И ёки ИИ категорияли зикир-жут копларга 
жойланади, бундан ташкари когоз ва картон кутичаларга камда фанера ва ёгоч 
яшикларга жойланади.

Канд-шакар соф огирлиги 50 ва 60 кг дан, майдаланган куйма ок канд камда 
прессланган чакмок канд— 40 кг дан, тозаланган шакар—50 кг дан И ва ИИ 
кателориядаги тоза, курук зикир-жут каноп копларга жойланади.

Канд солинган коплар курук ва тоза чипта, брезент ёки шолчалар билан 
копланган максус уринга таклаб куйилади. Агар коплар намланса, кандни 
бошка курук идишга бушатиб куйиш керак. канд солинган коплар ва
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яшикларни ташишда уларни кирланиш ва намланишдан саклаш учун устига 
брезент ёпиб куйилади. Йилнинг фасли ва савдо корхонасининг жойлашган 
жойига караб, канд-шакар учун— 0,15— 0,20%; ок канд учун—  0,20— 0,25%; 
канд талкони учун 0,35% табиий камайиш кузда тутилган.

3. Асал

Узбекистан юкори даражада ривожланган асаларичилиги билан машкурдир. 
кулай иклим шароити, асал берувчи усимликларнинг мул-куллиги 
асаларичиликни халк кужалигининг мухим тармокига айлантирди.

Асал энгил хазм булувчи шакарлардан, яъни глюкоза ва фруктозадан иборат 
булиб, уларнинг микдори асалда 65 дан 80% гача булади. Бундан ташкари асал 
таркибида 15—25% сув, органик кислоталар (олма кислотаси, вино кислотаси, 
лимон, сут, шовул кислотаси), оз микдорда оксил, витаминлар, кушбуй ва буёг 
моддалари бор. Асал юкори капорияли озик-овкат булиб, у организмда тула 
хазм булади. Унинг шифобахш хусусияти хам бор, яъни ичакларнинг ишини 
яхшилайди, асабларни мустахкамлайди, юрак мускулларининг фаолиятини 
оширади.

Асал олиниш усулига караб икки турга булинади: мумли асал ва 
тсентрифуга ёрдамида олинган асал. Мумли асал савдога кам чикарилади; у 
умуман хаваскор асалари хужаликларида олинади. Мумли асалнинг 
сотилишидан фонда, йук, чунки киймматли ком ашё мум чикитга чикиб кетади.

Тсентрифуга ёрдамида олинадиган асал савдо асалининг асосий тури 
хисобланади. У мумдан тсентрифугалаш усули билан тортиб олинади.

Табиий асал ширин таъмли, уз турига хос, кушбуй хидли, куюк, бир килда 
чузилувчан, ранги окиш ва кизкиш ва катто жигар ранг булиши керак; 
идишларнинг аччик таъми ва хидидан, ачиш белгисидан, асал, курт, капалак 
мум булокчалари ва бошка кушилмалардан коли булиши талаб этилади. 
Асалнинг канд, крахмал, патока, ун, усимлик баргидаги ширадан олинган асал 
билан аралаштириб калбакилаштирилишига йул куйилмайди. Сувда эритилган 
асал лойкаланмаслиги ва чукинди хосил килмаслиги керак. Шакарланиб колган 
асал нуксонли хисобланмайди.

Асал 32 ва 48 кг сикимли липадан ясалган ёгоч бочкаларга, 250, 500 ва 1000 
граммлик шиша банкаларга, камда сут флягаларига, бидонларга, тунука ва 
окартирилган темир банкаларга жойланади.

Асални курук, салкин, яхши шамоллатиб туриладиган, харорати 5-10°С ва 
хавосининг нисбий намлиги купи билан 60-70% булган хоналарда саклаш 
тавсия этилади.
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Сунъий асал шакардан олинади. Шакар сувда эритилади, унга лимон ёки 
вино кислотаси кушилади ва хосил булган эритма кайнатилади. Натижада 
сахароза —  глюкоза ва фруктоза аралашмаси пайдо булади.

Шу аралашма пиширилади ва кушбуй моддалар ёки табиий асал кушилиб 
кушбуй килинади.

Сунъий асалнинг сифат белгилари, жойланадиган идишлар ва саклаш 
шартлари табиий асалники билан бир килдир.

3. Крахмал ва патока

Картош ка крахмали картошкадан олинади. Картошка олдин ювилади ва 
киркич машиналарда кириб ундан бутка тайёрланади. Эзилган бутка элокда 
чайкалади. Крахмалнинг майда доначалари сув билан элокдан утади ва 
идишнинг тагига чукади; кейин крахмал сувдан ажратиб олинади, 
тсентрифугаларда кайта ишланади ва куритилади.

Сифатига караб картошка крахмали турт навга булинади: экстра, олий, 1 ва
2- навлар (кейингиси факат техник максадлар учун). Крахмални навларга 
ажратишда ранги, ялтироклиги, сиртидаги кора нукталар (1 см2 даги) ва 
таркибидаги кул микдори камда нордонлиги асос килиб олинади.

М аккажухори крахмали маккажухоридан олинади, бунинг учун 
маккажухори дони кушилмалардан тозаланади ва 36— 42 соат мобайнида 
нордонлаштирилган илик сувда сакланади; кейин укаланиб, муртаги ажратиб 
олинади, хосил булган бутка иккинчи марта яхшилаб майдаланади, ювилади, 
тинитилади, тсентрифугаланади ва куритилади. Муртагидан эса маккажухори 
мойи олинади.

Сифатига кура маккажухори крахмали икки навга - олий ва 1-навга 
булинади. Навларга ажратиш белгилари картошка крахмалиники билан бир 
килдир.

П атока картошка ёки маккажухори, баъзан бугдой ёки жавдар 
крахмалларидан олинади. Аралашмалардан тозаланган крахмал сувда 
эритилади, нордонлаштирилади ва крахмал сути тарзида каттакон бочкаларга 
ёки автоклаваларга солиб куйилади. Шунинг узига бир оз сулфат кислотаси 
(курук крахмал вазнига нисбатан 0,55—0,8%) ёки хлорат кислотаси (0,19— 
0,25%) кушилади ва эритма кайнатилади. Бутка куюклашгунча кайнатилади, 
кейин совутилади ва идишларга куйилади.

Крахмал патокаси ишлатилишига кура уч турга: карамел ишлаб чикариш 
саноатида фойдаланилади ва мураббо тайёрлашда хамда бошка максадлар учун 
ишлатиладиган глюкозага булинади. Карамел патокаси олий нав ва 1-навга 
булинади. Мураббо глюкозаси навларга булинмайди.
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Патока кандолат махсулотлари ишлаб чикаришда ва новвойликда кенг 
кулланилади.

Яхши патока чузилувчан, рангсиз ёки нимранг, бегона таъм сезилмайдиган 
ширин ва куюк шарбат булади. Патокага хар хил кушилмаларнинг кушилиб 
кетишига йул куйилмайди.

Крахмал 25, 50 ва 60 кг дан тоза ва курук зикир, каноп ёки жут копларга 
жойланади. Шунингдек у сикими 100 г дан 1 кг гача когоз пачка, полиетилен ва 
тселлофан халтачаларга хам жойланиши мумкин. Сунгра бу пачкалар сикими 
30 кг гача булган курук, тоза ёгоч кутиларга жойланади.

Крахмал курук, яхши шамоллатиб туриладиган, харорати купи билан 15°С 
булган ва хавосининг нисбий намлиги 75% дан ошмаган хоналарда сакланади. 
коплар максус уринларга тахлаб куйилиши керак. Крахмални уткир хидли ва 
кучли букланувчи моллар билан бир жойда саклаш мумкин эмас.

Патока сикими 50 дан 300 кг гача булган бочкаларга жойланади. Патокани 
курук, салкин, хаво харорати 8— 12°С булган хоналарда саклаш тавсия этилади.

4. Кандолат махсулотлари

Кандолат махсулотларини ишлаб чикаришда шакар, ёг, сут, тухум, асал, 
мева ва сабзавотлар камда кушбуй ва буёг; моддалар каби турли ком ашё 
ишлатилади.

Кандолат махсулотлари таркибида канд куп, сув кам, шу сабабли у хушкур 
ва юкори калорияли булади, ёгимли таъм ва кушбуй хиди билан организмда 
яхши хазм булади.

Кандолат махсулотлари куйидаги группаларга булинади: мева ва резавор- 
мева махсулотлари, шоколад ва какао кукуни, карамел махсулотлари, 
конфетлар, ундан тайёрланган кандолат махсулотлари, шарк миллий 
ширинликлари, пархезли ва кандолат махсулотлари.

Мева ва резавор-мевали махсулотлар. Бу группага мармелад, пастила, 
мураббо, жем, повидло, конфитюр, желе ва тсукатлар киради.

Мармелад мева ва резавор-мевали камда желели килиб ишлаб чикарилади.
Мева ва резавор-мевали мармелад олма мармелади ва пат мармелади 

тарзида ишлаб чикарилади.
Олма мармелади олма пюресига шакар аралаштириб кайнатиш ва унга 

бошка мевалардан олинган пюре, озука буёг моддалар, кушбуй эссенсия ва 
кислоталар кушиш йули билан тайёрланади. хосил булган масса колипларга 
солинади ва куритилади. Олма мармелади шаклдор кесма ва катламли 
мармеладларга булинади.

Желели мармелад шакар, патока ва желеловчи моддалар —  агара, пектин
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ёки агароидцан ишлаб чикарилади. У хам олма мармелади каби тайёрланади. 
Желели мармелад шаклдор ва кесма булади.

Ш аклдор мармелад шакар сепилган ёки сирти юпка кристалл пустли 
килиб шакар сепмасдан ишлаб чикарилади.

Кесма мармелад лимон ва апелсин паллалари шаклида ёки узунчок тугри 
бурчак камда ромб шаклида кесилган махсулот булиб, сирти силлик ёки тарам- 
тарам, шакар сепилган булади.

Мармеладнинг таъми ва хиди шу мармеладнинг номига хос булиши керак. 
бундан ташкари шакли тугри, расми ва четлари аник, кинкир-кийшикдикдан 
коли, куйкаланмайдиган, кадир-будурсиз ва нуксонсиз булиши керак.

Пастила —  мева ва резавор-мева пюресини тухум оксили, шакар, патока, 
агар камда хар хил кушбуй таъм ва буёг моддалари билан аралаштирищдан 
хосил буладиган махсулотдир.

Пастила унга кушилган желеловчи массага кура ёпишкок моддали ва 
кайнатма булади.

Дамлама пастила олма-шакар-мармелад массасига ёпишкок моддали шарбат 
аралаштирмасдан тайёрланади. кушилган моддаларига ва таъмига караб 
кайнатма пастила клюквали, рябинали, урикли, олхурили, лимонли бошка 
турларга булинади.

Пастиланинг намлиги турига караб 12 дан 25% гача, таркибидаги умумий 
шакарнинг микдори 78— 85% гача булади.

Мураббо— мевалар, резаворлар, думбул ёнгок, атиргулни гултож барги, 
ковун, ковок канд шарбатида ёки патока кушилган канд шарбатида пишириб 
тайёрланади.

Мураббо пишириш учун ажратилган ком ашё олдиндан тайёрланади. Мева 
ва резаворлар сифатига караб навларга ажратилади, кушилмалардан, чуплардан 
тозаланади ва ювилади. Олхури ва урик шарбатни яхши шимиб олиши учун 
ёриб чикилади.

Йирик мевалар (олма, нок бехи) пустидан, уругларидан, чупидан тозаланади 
ва майда килиб киркилади. Апелсин, мандарин ёки лимон пуутлари, урик 
шафтоли ва йирик олхуриларнинг данаги олиб ташланади. Бир вактнинг узида 
канд шарбати тайёрланади.

Тайёрланган мевалар ёки резаворларга шарбат куйилади ва 30-32% намлик 
хосил булгунга кадар кайнатилади. Шарбат куйилган мева бир ёки бир неча 
марта кайнатилади. Одатда шарбатни тез шимиб оладиган ва эзилиб 
кетмайдиган, сувли, нафис мева ва резаворлар (гилос, олча, малина, кулупнай) 
бир марта кайнатилади. каттик мевалар: олма, нок бехи, урик олхури ва 
бошкалар куп марта кайнатилади. Нордон мевалар учун шарбат факат 
шакардан тайёрланади, унча нордон булмаган мевалар учун —  шакарга патока
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кушиб тайёрланади. Иссик шарбат куйилган мевалар 5— 15 минут кайнатилади, 
кейин шарбатни шимиб олиши учун 12— 24 соат куйилади, ундан кейин яна 
кайнатилади.

Бу жараён бир неча марта кайтарилади.
Мураббо тайёрлаш  усулига кура пастеризацияланган ва 

пастеризацияланмаган мурабболарга булинади. Пастеризацияланадигани 
герметик идишга жойланади ва кейин пастеризацияланади. 
Пастеризацияланмайдиган мураббо герметик шунингдек герметик булмаган 
идишларга куйиб куйилади.

Сифатига кура мураббо олий ва 1-навларга булинади. Навларга ажратишда 
мураббонинг таъми, хиди, куриниши, мевалар ва шарбатнинг консистентсияси 
ва бошкалар асос килиб олинади.

Мураббо намлиги 30-32%, шакарнинг микдори пастеризацияланган 
мураббода ками билан 60%, пастеризацияланмаган мураббода эса 65% булиши 
керак.

Мураббодаги мевалар микдори умумий вазнининг 45-55% ини ташкил 
этиши талаб килинади.

Шакарланиб колган, ачиган, мокорлаган, таъми узгарган, шакари тишда 
кижирлайдиган, меваларида доки булган (агар 25% дан ошиб кетса), мевалари 
буришиб колган (агар 15% дан ошиб кетса), шунингдек, таркибида 20% дан куп 
яхши пиширилмаган ёки эзилиб кетган мевалари булган мураббо савдога 
чикарилмайди.

Тайёрланиш усулига кура жем хам мураббо каби пастеризацияланган ва 
пастеризацияланмаган турларга булинади. Пастеризацияланган жем факат 
герметик идишларга, пастеризацияланмагани эса герметик ва герметик 
булмаган идишларга жойланади.

Сифатига кура жем аъло ва 1-навларга булинади.
Аъло навли жем ширин ва сал нордон таъмли; хиди ва ранги узи 

тайёрланган мева ранги ва хидига ухшаш; желесимон, ёпишкок- 
консистентсияли, шунингдек, горизонтал колатда окиб кетмайдиган булиши 
керак. Шакар микдори пастеризацияланган жемда ками билан 60%, 
пастеризацияланмаганида эса 65% булиши керак.
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12-Ч изма

Кандолат махсулотлари

5. Мева кандолатлар

Повидло мева ёки резаворлар пюресини шакар, пектин ва озука 
кислоталарн кушиб ёки кушмасдан кайнатиш йули билан тайёрланади. 
Повидлога буёг моддалар билан ранг киритиш, шунингдек, сунъий кушбуй 
моддалар ва эссентсиялар кушилишига йул куйилмайди.

Повидло асосан олма пюресидан, шунингдек, урик бехи, олча, нок шафтоли, 
олхури камда мева ва резаворлар аралашмасидан тайёрланади.

Повидло бир килдаги куюк, зич, консистентсияли масса булиб, у руге из ва 
ypyF уяларисиз, данаги олинган, пусти артилмаган мева булокчаларидан коли, 
сал нордон, хиди узи тайёрланган мевалар хидига ухшаш булиши керак.

Повидлода купи билан 34% сув ва умумий микдори камида 60% шакар 
булиши керак.

Желе олхури, олча, тоголча, урик шафтоли, олма, бехи, мандарин, 
кулупнай, малина, смородина, крижовник узум ва бошка хул мева камда
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резаворлар ширасидан тайёрланади. Шарбат шакар билан аралаштирилади ва 
дирилдок масса хосил булгунга кадар кайнатилади. Агар шарбат ёмон 
желеланса унга пектин ёки агар кушилади. Желе ком ашёсига караб уч турга 
булинади: мева ва резаворлар шарбатидан тайёрланган желе, мева ва 
резаворлар шарбатига пектин кушиб тайёрланган желе, мева ва резаворлар 
шарбатига агар кушиб тайёрланган желе. Тайёр желедаги шакар микдори 60- 
65% атрофида булиши керак. Сифатига кура желе аъло ва 1-навларига 
булинади.

Шакарланиб колган, ачиган, мокорлаган, куйган шакарнинг таъми булган, 
нордон ёки чучмал, бегона таъмли, зич консистентсияли ва тузилиши донадор 
булган желе савдога чикарилмайди.

Сукатлар —  бу бутун колида ва киркиб, шарбатда пиширилган мевалар 
(олча, гилос. олхури, урик нок олма), шунингдек, ковун камда тарвуз пустидир. 
Тсукатлар олиш учун мевалар олти-етти марта канд шарбатида кайнатилади, 
хар кайнатишда унинг контсентратсияси ошириб борилади. кайнатиладигандан 
кейин тсукатлар сиропда уч-турт кун сакланади. Тайёр булган мевалар шарбат 
колдикидан ажратиб олинади, ёгоч саватларга тахланади ва 45— 55°С хароратда
4— 8 соат куритилади.

Мева ва резавор-мевали махсулотлар уларнинг тури камда кусусиятларига 
караб хар хил идишларга жойланади.

Мармелад кутичалар, комбинатсиялаштирилган идишлар, тселлофан ёки 
полимер плёнкалардан ясалган халтачалар яшикларга жойланади. Доналаб 
сотиладиган мармелад картон кутичаларга купи билан икки кдтор килиб 
тахланади. Кутичалар тоза, чиройли безакли, когоз ёки ипак тасма билан 
бокланган, клапанлар билан элимланган булиши керак. Унинг соф огирлиги 
500 граммгача булади.

Пастила доналаб ва тортиб сотилади. Доналаб сотиладиган пастила картон 
кутичаларга соф огирлиги 100 граммдан 1000 граммга кадар купи билан икки 
катор килиб тахланади, шунингдек, пачкалар камда полимер плёнкаларидан 
ясалган халтачаларга жойланади. Тортиб сотиладиган пастила 5 кг сикимли 
ёгоч сават ёки картон яшикларга жойланади, кесма пастила купи билан олти 
катор, куйма пастила уч катор килиб тахланади.

Пастила солинган халтача ва пачкалар очик идишлар - сикими 20 кг булган 
ёгоч ёки фанер яшикларга жойланади.

Мураббо ва жем шиша камда тунука банкаларга солинади. Повидло шиша 
банкаларга (сикими купи билан 1,5 кг), тунука банкаларга (12 кг гача), ёгоч ёки 
фанер яшикларга (купи билан 17 кг) ва 50 л сикимли ёгоч бочкаларга 
жойланади.

Желе шиша банка ва стаканларга солиниб, яшикларга жойланади.
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Мармелад ва пастила курук, салкин, тоза, яхши шамоллатиб туриладиган, 
нисбий намлиги 75— 80% ва харорати купи билан 20°С булган хоналарда 
сакланади.

Гарантияли сакланиш муддати мева ва резавор-мевадан тайёрланган 
шаклдор, кесма ва пат мармеладлари учун—икки ой, катламли ва желели 
мармелад учун —  уч ой, агароид кушилган шаклдор желесимон мармелад 
учун— 1,5 ой (ишлаб чикарилган кундан бошлаб).

Епишкок моддали пастиланинг сакланиш муддати (ишлаб чикарилган 
кундан бошлаб) 1,5 ой, кайнатма пастиланики—уч ойдир.

Мураббо ва жемни тоза, курук, яхши шамоллатиб туриладиган, хавосининг 
нисбий намлиги ошики билан 75% ва харорати: пастеризацияланган мураббо 
учун 2дан 20°С гача, пастеризацияланмагани учун 10 дан 20°С гача, 
пастеризацияланган жем учун 0 дан 20°С ва пастеризацияланмаган жем учун 10 
дан 15°С гача булган хоналарда саклаш тавсия этилади.

Повидло 0 дан 20°С гача булган хароратда сакланади, хавонинг нисбий 
намлиги 75— 80% булиши керак.

Банка ва бочкаларга солинган повидлонинг гарантияли сакланиш муддати 
туккиз ой, яшикларга солинганиники—уч ойдир.

6. Шоколад ва какао

Шоколад юкори калорияга эга, чунки унинг таркибида ёг (30-40%) ва шакар 
(55— 63%) куп. Шоколад ишлаб чикаришнинг асосий ком ашёси какао дуккаги 
(тропик мамлакатларда этиштириладиган какао дарахтининг дони) ва 
шакардир. Шоколаднинг айрим турларига шакардан ташкари сут, кофе, вафли 
ва бошка махсулотлар, шунингдек, витаминлар кушилади.

Шоколад олиш учун какао дуккаги бегона кушилмалардак тозаланади ва 
ковурилади. ковурилган дуккаклар ёрмага айлантирилади, сунгра пусти 
ажратилиб какао-велли хосил булади, у ун каби массага айлантирилади ва канд 
талкони камда бошка кушилмалар кушилади. хосил булган масса яхшилаб 
эзилади, колипларга куйилади, паст хароратда совутилиб, каттик холатга 
келтирилади, кейин колиплардан чикариб олинади, уров когозига ёки зар 
когозига уралади, устидан этикетка ёпиштирилади ва идишларга жойланади.

Ишлаб чикариш тартиби ва усулига караб шоколад: оддий, десертли, ковак 
тортиб сотиладиган ва шоколад кукуни турларига булинади.

Кушимчали ва кушимчасиз оддий шоколад катакдок, медалга ухшаш, ковак 
ва яхлит шаклларда ишлаб чикарилади.

Кушимчасиз оддий шоколад турларига: “Божественнуй”, “Чоко Классик” ва
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бошкалар, кушимчалиларига —  “Ореховий”, “Сливочний” (сутли), ва бошкалар 
киради.

Десертли шоколад анча юкори навли какао дуккагидан ишлаб чикарилади; 
ундаги какао массаси оддий шоколадникидан куп, шакари кам булади. Бу 
шоколад хам кушимчали ва кушимчасиз булади.

Говак шоколад десертли шоколад массасидан тайёрланади, у ваккумларда 
колипларга куйилади ва тез совутилади. ковак шоколаднинг катакдорлиги 
оддий шоколадникидан калинрок булиб, у анча юмшок ва жуда хуштаъмли 
булади. Бундай шоколад турига: “Путешествия”, “Огонёк ва бошкалар киради.

Начинкали шоколад катакрок батон ва бошка шаклларда оддий шоколад 
какао-массасидан тайёрланади. Начинкаси помада-мевали, мева-мармеладли, 
шоколад-кремли, помада-сливкали, ёнгокли, вафлили булиши мумкин. Начинка 
микдори махсулот умумий микдорининг 50% идан ошмаслиги керак.

Тортиб сотиладиган шоколад хам оддий шоколад массасидан кушимчали ва 
кушимчасиз килиб ишлаб чикарилади. Пастки томони нотекис, юзаси эса 
кирарок булишига йул куйилади.

Ш околад кукуни майдаланган какао дуккаги ва шакардан тайёрланади. У 
какао кукунидан какао ёги ва шакар (65%) куплиги билан фарк килади. 
Шоколад кукуни шоколад ичимлигига ишлатилади.

Турли шоколад махсулотлари (катакдор, батонли, хар хил шаклдор 
шоколадлар) шакли тугри ва аник булиши, текис ва бир оз ялтирок, сиртида кул 
ранг туе, док, кемтик жой ва пуфаклар булмаслиги керак (сирти бир оз кирарок 
булиши мумкин). Синдирилган жойи кира, тузилиши бир кил, ранги оч жигар 
рангдан тук жигар ранггача ва каттик консистентсияли булиши шарт. 
Махсулотнинг намлик микдори 1,2 дан 1,5% гача, шакар микдори—  55 дан 63% 
гача булиши лозим.

Какао кукуни какао дуккагидан ишлаб чикарилади. хдр хил 
кушилмалардан тозаланган какао дуккаги ковурилади, майдалаб ёрма 
килинади, пусти ажратилади ва какао-массага айлантирилади, кейин ундан 
какао ёгининг бир кисмини чикариб олиш учун прессланади. хосил булган 
какао кунжараси куритилгандан кейин майдалаб кукунга айлантирилади.

Какао кукуни ишлов берилган ва ишлов берилмаган турларга булинади. 
Ишкорлар (овкатга ишлатиладиган сода, углерод аммонийси) билан ишлов 
берилган, кайнок сувга солинганда тезда чукинди хосил килмайдиган, туркун 
какао кукуни ишлов берилган какао-кукун дейилади. Ишлов берилмаган 
кукунга юкоридагидек ишлов берилмайди. “Золотой ярлик” какаолари, ишлов 
берилмаган какао-кукуни навларига киради, “Екстра”лар эса ишлов берилган 
кукунлардир.

Шунингдек, коришмалар: шакарли какао (какао кукунини 65% канд талкони
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билан аралаштириб), сояли какао (соя уни "60%, какао кукуни 40%) ишлаб 
чикарилади. Какао кукунининг хамма тури ва унинг коришмалари ванилин

билан кушбуйлаштирилади.
Какао кукуни шу кадар майда билиши керакки, уни кул билан эзиб 

курилганда доналар сезилмаслиги, кайнок сувга солингани эса икки минут 
мобайнида эриб чукинди хосил килмаслиги лозим. Какао кукунининг таъми 
ёгимли, сал аччикрок, ранги оч жигар ранг ёки тук жигар рангда (ишлов 
берилган навлари кизкиш рангда булиши мумкин) ва намлиги 6,0 /о дан 
ошмаслиги, ёги камида 18%, клетчатка 5,5% гача булиши, ишлов берилган 
какао кукунининг кули 6% дан, ишлов берилмаганиники эса 9% дан ошмаслиги 

керак.
Какао кукуни олдиндан (кадоклаб) ясаб куйилган ва сикими купи билан 250 

г булган тунука банкаларга, картондан ясалган кутичалар ва юпка картондан 
ясалган пачкаларга, сикими 100 г когоз халтачаларга, сикими 5 кг тунука ва 
фанер яшиклар, куйма когоз ва фанер бочкачаларга, 35 кг сикимли тахта ёки

фанер яшикларга жойланади.
Шоколад махсулотлари ва какао кукуни курук, тоза, шамоллатиб 

туриладиган, омбор зараркунандалари камда бегона хидлардан холи хоналарда 

сакланади.
Шоколад солинган яшиклар стеллажларга такланиб, девордан камида 0,7 м 

узокликка куйилиши керак. Шоколадни водопровод ва канализатсия трубалари, 
иситиш батареялари, печка камда муриларга якин жойда саклаш мумкин эмас. 
Шоколадни куёш нури таъсиридан саклаш керак. чунки куёш нурида у эрийди

ёки узига кос ялтирокдигини йукотади.
Шоколад ва какао-кукун сакланадиган хонанинг харорати кескин суратда 

паст-баланд булиб турмайдиган ва 18°С дан ошмайдиган, хавосининг нисбий

намлиги купи билан 75% булиши керак.
Белгиланган гарантияли саклаш муддати куйидагича. оддий ва кушимчасиз 

десертли шоколадники олти ой, зар когозга уралган кушимчалисиники^- уч ой, 
начинкали шоколадники - уч ой; тунука банкали какао кукуниники бир йил, 
картон кутича ва пачкалисиники - олти ой, когоз халтачага солинганиники - уч 

ой, яшик ва кичик бочкаларга солинганиники - уч ои.
Карамел. Карамел шакар-патока шарбатини намлиги 3% ли ойнасимон 

масса хосил булгунга кадар кайнатиш йули билан ишлаб чикарилади. 
кайнатиладигандан кейин иссик карамел массасига буёг ва кушбуй моддалар, 
эссентсиялар ва озука кислоталари кушиш йули билан махсулотлар 

тайёрланади.
Тайёрлаш усули, начинкасининг таркиби ва турига кура карамел. ялтирок 

юмшок (соломка), шаклдор, шоколад билан сирланган карамелларга булинади.
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Карамел очик ва когозга уратган колда ишлаб чикарилади.
Ялтирок карамел начинкаси карамел массасидан тайёрланади. Куп 

таркалган турлари: “Кис-кис”, “Мятная”, “Барбарис” ва бошкалар.
Начинкали карамел пусти ва колиплаш вактида ичига тулдирилган 

начинкадан тузилади. Начинка мевали, мева ва резавор мевали, сутли, ёнгокли 
(майдаланиб ковурилган ва шакар билан аралаштирилган), шоколадли, 
шоколад-ёнгокли, салкинлатувчи (канд талконига ялпиз ёги ёки зссентсияси 
кушилган кокос ёги аралаштириш йули билан олинади) ёки аралаш булиши 
мумкин.

Ю мшок (соломка) карамел чузилган ковак ёки ичи начинка билан 
тулдирилган найчалар боклами шаклида ишлаб чикарилади. Бунга рангли 
зулдирлар, бухоро зулдирлари, бурама таёгчалар ва бошкалар хам киради.

Ш аклдор карамел карамел массасидан хар хил хайвонлар, кушлар 
(хурозканд) ёки буюмлар шаклида ишлаб чикарилади.

Шоколад билан сирланган карамел —  бу начинкали карамел булиб, усти 
бир кават шоколад билан сирланган булади.

Карамел узига нам тортади. Карамел нам тортмаслиги учун саклаш ва 
ташиш вактида тунука кутиларга жойланади, когозга уралади, хаво утмайдиган 
идишларга солинади; когозга урапмаганининг сиртига шакар, какао кукуни 
сепилади, ялтирок модда (юпка канд талкони ва воскожир аралашмаси) билан 
копланади.

Карамелнинг шакли тугри, докзис, ёрик ва кадир-будурсиз; сирти курук, 
ёпишмайдиган; буёги бир килда текис тушган, таъми ва кушбуй хиди уз турига 
мувофик булиши керак.

Карамел уралган этикетка ва тагидаги когоз осон ва йиртилмасдан олиниши 
керак. Сепилган турларининг сирти шакар, канд кукуни, какао кукуни, ёнгок 
ёрмаси ва какао-велла катлами билан текис копланган булиши керак. Карамел 
массасининг намлик микдори купи билан 3%, мева ва резавор-мевали начинка 
намлиги— 19,5%, помадали начинканики— 12%, ёнгоклиники—4%,
шоколадлининг намлик микдори— 1,3% дан ошмаслиги лозим ва хоказо.

Карамеллар таркибидаги начинка стандарт талабларига мос булиши лозим. 
Уралган, йирик карамелга купрок (23—33%) начинка, уралмаган ва майда 
карамелга камрок (14— 20°/о) начинка жойланади. Бурдаланган ва синган 
карамел микдори уралмаган карамелда купи билан 4%; уралган, ярим уралган 
ва ялпиз таъм карамелда 3% дан ошмаслиги керак.

Карамел махсулотлари курук, тоза, яхши шамоллатиб туриладиган усти 
ёпик омборларда сакланади. Карамел сакланадиган хонанинг харорати 18°С дан 
ошмаслиги ва унда харорат бирданига узгариб турмаслиги, хавосининг нисбий 
намлиги ошиши билан 75% булиши керак. Карамелни тик куёш нуридан
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саклаш керак. Карамел хиди уткир озик-овкатлар билан бир жойда сакланиши 
мумкин эмас. Карамелларнинг гарантияли сакланиш муддати уларнинг тури, 
начинкаси, сиртига берилган ишлови ва кандай идишга жойланганлигига 
боклик. Масалан, тунука идишга жойланган ялтирок карамел учун гарантияли 
сакланиш муддати —  олти ой; уралган ялтирок карамел, мева ва резавор- 
мевали, асалли, купиртирилган, помада, начинкали карамеллар учун - олти ой; 
Уралган, таркибида ёг, сут, маргарин ва бошка начинкали карамеллар учун - 
турт ой; сиртига ишлов берилган очик карамел учун -уч ой; уралган юмшок 
(соломка) ва шаклдор карамеллар учун - 15 кун; идишга жойланган, сиртига 
ишлов берилмаган очик карамел учун саклаш муддати —  бир ойдир.

7. Конфетлар

Конфет ишлаб чикаришда хар хил хомашё: шакар, патока, шоколад, мева- 
резаворлар пюреси, данак, эр ёнгок, фундук данаги, сариёг ва кокос ёги, какао 
ёги, кушбуй камда буёг моддалар ишлатилади. Конфетнинг баъзи турларига 
сут, каймок, тухум оксили, соя, вино ёки спирт, вафли ва бошка махсулотлар 
кушилади.

Кандолат саноати куп хил конфетлар ишлаб чикаради; улар катар 
белгиларига кура бир-биридан фарк килади:

Конфет массаси турига кура—помадали, мева ва резавор-мевали, 
майдаланган бодомдан килинган, ёнгокли, сутли (“Старт”), купчитилган (тухум 
оксилига шакар кушиб купчитилган), ликёрли ” (вино хам кушиб), кремли, 
гриляжли (ёнгокни майдалаб карамел массаси билан аралаштирилган);

Конфет массаси бирикмасига кура—бир катламли, куп катламли, вафли 
катламли (ёки вафли билан копланган);

Корпусининг тузилишига кура —  куйма (суюк иссик конфет массаси 
колипларга куйилади), суркалган (куюк конфет массаси юпка катламда 
суркалади ва тугри бурчак шаклида кесиб булинади); ажратилган (крем 
массасини максус найлар оркали сикиб чикарилади ва толалаб киркилади); 
прессланган (конфет массаси матритса оркали сикиб чикарилади ва чузилиб, 
узилмасдан чикадиган тасма киркилиб, алохида конфетлар килинади);

Сиртининг безатилишига кура —  (шоколад, помада, шакар, ёг ва мевали- 
желе билан) сирланмаган ва сирланган конфетлар;

Таркибидаги начинкага кура —  начинкали ва начинкасиз:
Ташки безатилишига кура — уралмаган, уралган, найчали ва хоказо;
Реализация муддатига кура —  тез сотилиши лозим булган конфетлар, 

сакланиши мумкин булган конфетлар;
Реализация усулига кура —  тортиб сотиладиган конфетлар, конфет
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туркумлари (бир конфет массасидан тузилган конфет туркумлари ва аснави, 
яъни хар хил конфет массасидан тузилган туркумлар).

Конфетлар куйидаги уч группага: начинкали шоколад конфетлар, 
сирланмаган конфетлар ва сирланган конфетларга булинади.

Начинкали шоколад конфетлар —  пусти шоколаддан булиб, турли 
шаклларда, кажми кичикрок хдр хил конфет массаларидан ишлаб чикарилади. 
Шакли ва сиртининг безатилишига кура начинкали шоколад конфетлар: гулдор 
шоколад— унча катта булмаган, хар хил шаклда, тарам-тарам расмли конфет; 
катакдор шоколадлар ва начинкали батонлар; начинкали шаклдор 
шоколадларга булинади.

Одатда начинкали шоколад конфетлар туркум килиб чикарилади, масалан 
“Аснави”, “Юбилейние” ва хоказо.

Сирланмаган конфетлар кичикрок тугри бурчак шаклида булади. Улар бир 
катламли (бир хил конфет массасидан тайёрланган); икки ва уч катламли (бир 
неча хил конфет массасидан тайёрланган) булади.

Сирланган конфетлар хар хил конфет массаларидан бир катламли икки ва 
уч катламли килиб тайёрланади. Улар шоколад, помада, шакар, ёг, мевали желе, 
сут-ёнгок ва карамеллар билан сирланади.

Сифатли конфетлар шакли тугри, рангли бир килда, курук, ёпишмайдиган, 
силлик ёки тарам-тарам сирти куйкасиз, шишмаган, тирналмаган, докзис 
булиши, тамкаси аник куриниб туриши керак. Таъми ва хиди ёгимли, 
конфетнинг массаси шираси ва кушимчаларига мувофик булиши лозим. Сир 
микдори шоколад билан сирланган конфетларда камида 18— 22%, помада 
билан сирланганларида 50% гача, шакар билан копланган конфетларда 22% дан 
ошмаслиги керак.

Шакли бузилган, мокорлаган, ёпишкок, начинкаси танасидан сизиб чиккан, 
сезиларли доглари булган, ёрилган, шунингдек, чучмал, нордон ёки бошка 
ёгимсиз таъми булган конфетлар савдога чикарилмайди.

Конфетлар курук, тоза ва яхши шамоллатиб туриладиган, харорати 18°С, 
хавосининг нисбий намлиги 75% дан ошмаган хоналарда сакланади. Мана шу 
шароитда уларга куйидаги гарантияли сакланиш муддати белгиланган: шоколад 
билан сирланган, уралган конфет учун турт ой, уралмагани учун —  уч ой;

Помада сирли, уралган конфет учун бир ой, уралмагани учун - 15 ун; шакар 
сепилган конфет учун икки ой; шаклдор шоколад конфет учун—уч ой; шоколад 
туркумлари учун—икки ой.

Ирис. Ирис шакар, патока, сут ва сариёгдан тайёрланади. Ириснинг баъзи 
бир навларига ёнгок, эрёнгок, кунжут, соя кушилади. Ирис массасининг 
кайнатилиш муддати ва ишлов берилишига кура каттик ёки карамелсимон, 
ярим каттик ва чузилувчан турларга булинади.
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Ириснинг каттик навларига яхшилаб кайнатиладиган ирис массасидан 
тайёрланадиган ассортиментлари киради.

Ириснинг бу ассортимеитларини тайёрлашда иссик ирис массасига тайёр 
ирис ушоклари аралаштирилади. колиплангандан кейин, совиган, тайёр ирис 
массасида шакар кристаллана бошлайди, натижада ирис таркиби юмшайди ва 
унча каттик булмаган ирис хосил булади.

Юмшокрок ирис навлари улар кам кайнатиладиган ирис массасидан 
тайёрланади.

Чузилувчан ирис кам кайнатиладиган, чузилувчан, шакар кристаллари бир 
меъёрда таркалган ирис массасидан тайёрланади.

Ирис турли шаклларда: квадрат, тугри бурчакли, шаклдор булиши мумкин. 
Унинг сирти курук, ёпишмайдиган, расми яккол куриниб турган, бурчаклари 
синмаган ва четлари эзилмаган булиши лозим;

киркими тугри, силлик; ранги оч жигар рангдан тук жигар ранггача, таъми 
ва х,иди аник сезилиб турган булиши керак. каттик ва навларининг намлиги — 
6%, юмшок ирисники— 9% булади. Таркибидаги шакарнинг умумий мивдори 
купи билан 75%, ёг микдори камида 7—9% булади.

Ирис хам конфетлар сингари уралиб ва уралмай тайёрланади. Идишларга 
жойланиши ва сакланиш шартлари конфетники билан бир хил булади.

Гарантияли сакланиш муддати уралган карамелсимон ирис учун - олти ой; 
уралмагани учуй - беш ой; таркибида ёнгок магзи булган ирис учун — уч ой; 
юмшокрок ирис учун —  икки ой.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Канд ишлаб чикариш технологиясини тушунтириб беринг.
2. Кандни кандай ассортимеитларини биласиз?
3. Кандни сифатига куйиладиган талабларни гапириб беринг.
4. Асални олиниши, ассортименти ва сифат курсаткичлари хакида гапириб 

беринг.
5. Крахмал ва патоканинг олиниши, ишлатилиши ва сифатига 

куйиладиган талаблар хакида гапириб беринг.
6. Кандолат махсулотларини кандай турларини биласиз?
7. Мева ва резавор мевали кандолат махсулотларига нималар киради ва 

уларнинг товарлик хусусиятига тавсифнома беринг.
8. Карамелни кандай турларини биласиз ва уларнинг товарлик 

хусусиятига тавсифнома беринг.
9. Конфетларни кандай турларини биласиз ва уларнинг ассортиментини 

тавсифлаб беринг?
10. Ирис кандай тайерланади ва уни ассортимеитларини тавсифлаб 

беринг.



12-мавзу: Мева ва сабзавотлар экспертизаси

Режа: j

1. Меваларнинг классификациям. |
2. Сабзавотларнинг классификацияси. '
3. Кайта ишланган мева, сабзавот махсулотлари ва уларни жойлаш ва I

саклаш усуллари. |

I
1. Меваларнииг классификацияси ^

 ̂ Хул мева ва резавор мевалар инсон организми учун зарур моддаларга I
бойдир. Уларда углевод, кислота, минераллар, витамин, ошловчи, пектин ва <
кушбуй моддалар бор. Улардан баъзилари, масалан, ёнгок таркибида оксил ва 
мой энг туйимли моддаларга бой.

Мева ва резавор мевалар ёгимли таъм ва хидга эга булиб, киши организмида 
осон хазм булади. Баъзи меваларнинг, масалан узум, малина, черника, кора 
смородина, лимоннинг шифобахш хусусияти катта.

Барча мевалар, тузилишига караб, уругли, данакли, резавор мевалар, 
субтропик тропик ва ёнгок меваларга булинади. 1

13-Чизма
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Уругли мевалар. Уругли меваларга олма, но к бехи шунингдек, дулана, ва 
бошкалар киради. Уругли мева пуст, макиз ва уруг уясидан иборат.

Олма туйимлилик кимматига эга, чунки унда 7 дан 15% гача канд, 0,2 дан 
0,8% гача органик кислоталар, 0,2 дан 0,8% гача минерал моддалар. А, Б, С 
витаминлари, ошловчи ва пектин моддалар булади. Олма табиий истеъмол 
килинишидан ташкари ундан шарбат, вино ва коки олиш учун кандолат 
махсулотларини ишлаб чикаришида фойдаланилади.

Олманинг помологик навлари куп. Улар бир-биридан шакли, йирик- 
майдалиги (йирик уртача, майда), этининг тузилиши, катга-кичиклиги (йирик 
урта, майда), косачасининг тузилиши (очик, ёпик), пустининг калин-юпкалиги, 
меваси ва этининг ранги, таъми ва кушбуйлиги билан фарк килади.

Езги олма июл-август ойларида пишади, улар 10—20 кун сакланади. Уларга 
“Афросиаби”, “Голден Делитес” ва бошкалар киради.

Кузги нав олмалар сентябрда терилиб, 1 ойдан 3 ойгача сакланади. Энг кенг 
таркалган кузги навлар: “Ренет Симеренко”, “Розмарин белуй”, “Боровинка 
Ташкентская” ва бошкалардир.

Кишки навлар сентябр охири ва октябрда терилади, уларнинг купчилиги 
бахоргача сакланади. Энг кенг таркалган кишки навлар: “Ок розмарин”, “Ренет 
Симиренко”, “кандил-синап”, “Чолпон”, “Хосилдор” ва бошкалар.

Олма сифатига караб икки хил товарлик навига булинади: 1-ва 2-навлар. 
Навларга булишда меванинг шакли, ранги, йирик-майдалиги, гулкоса 
бандининг бор-йуклиги, захаланган-захаланмаганлиги, кишлок хужалик 
зараркунандалари етказган зарарни бор-йуклиги сингари курсаткичлар назарда 
тутилади.

Нок асосан, мамлакатимизнинг барча вилоятларида устирилади, унинг 
товарлик ахамияти олмага Караганда камрок.

Нокда канд (6 дан 14% гача), кислота, ошловчи модда, пектин, минерал ва 
кушбуй моддалар камда С витамини бор.

Нок юмалок овалсимон, кунгироксимон ёки конуссимон шаклларда булади. 
Нок йирик урта ёки майда, яшил, сарик ёки бир ёги кизил, хира жигар рангда 
булади. Нокнинг эти йирик кумок-кумок ёки майда кумок-кумок, серсув, 
эрувчи ёки ёгсимон, зич, дакал ковак (майин), сарик, ок ёки яшилрок рангда, 
узаги катта, уртача ёки кичик булиши мумкин.

Пишиш даврига караб нок эртаги, ёзги ва кузги навларга булинади. Пишиш, 
терилиш муддати олманики билан бир кил.

Ертаги навларга: “Лесная красавитса”, “Раъно”, “Подарок” ва бошкалар, 
ёзги “Зимная нашвату 2”, “Сарик Гузал” ва бошкалар, кузги навига -“Елсари”, 
“Юбилейная” ва бошкалар киради.

Нок сифатига караб 1- ва 2-товар навларига булинади. Нави, шакли, йирик-
145



майдалиги, ранги, мевасининг холати, кишлок хужалик зараркунандалари 
билан зарарланищ даражасига караб белгиланади.

Бехи иссиксевар усимликлардан булиб, унинг таркибида куп микдорда канд 
(5 дан 12% гача), кислоталар (0,2 дан 1,5% гача), пектин, ошловчи, минерал ва 
бошка моддалар булади. Меваси ноксимон ёки олмасимон шаклда булиб, уткир 
кушбуй хидлидир. Бехининг эти каттик булганлиги сабабли у табиий колида 
камдан-кам истеъмол килинади. Бехидан мураббо, мармелад, желе, компот 
тайёрланади; у ликёр-арок, махсулотлари тайёрлашда хам ишлатилади.

Сифатига караб бехи 1 -ва 2-навларга булинади.
Данакли мевалар. Данакли меваларга гилос, олча, олхури, урик шафтоли, 

зайтун, жийда ва бошкалар киради. Данакли усимликлар меваси пустдор ва 
серсув, этли: меванинг уртасида каттик кобик билан копланган уруги булади.

Данакли мевалар табиийлигича истеъмол килинади ёки узок 
сакпанмаслигини назарда тутиб улардан уша захотиёг консерва махсулотлари 
тайёрланади.

Гилос энг эртапишар данакли мевадир. Унинг меваси майин, серсув ёки 
донадор этли, овалсимон ёки юмалок шаклли, турли катталикда ва хар хил 
(сарик, кизил, хира, нимранг, кора) рангли ширин ёки чучук таъмли булади. 
Унда 9— 17% канд, 0,3—0,9% кислота, ошловчи, пектин ва бошка моддалар 
бор. Гилос табиий колида кам, кайта ишланганда хам истеъмол килинади.

Гилоснинг “Дрогана-жёлтая”, “Восход”, “Самотсвет”, “Колхозная”, “Елтон” 
сингари помологик навлари мавжуд.

Олча мамлакатимизнинг купгина зоналарида мавжуд булиб, куплаб товар 
махсулоти беради. Олчада куп микдорда канд ва бошка моддалар бор.

Олча табиий холда истеъмол килинишидан ташкари, мураббо, шарбат, вино, 
ликёр-арок махсулотлари, коки килишда ва бошка максадларга хам 
ишлатилади.

Олча меваси юмалок, овалсимон, япалок, шолромсимон ва ноксимон 
шаклда, пустининг ранги-пушти, кизил, тук кизил ва карийиб кора булади, 
шарбати рангсиз ва оч кизил, кизил, тук кизил, данаги йирик урта ва майдадир.

Енг кенг таркалган навларга “Самаркандская”, “Шпанка чёрная”, 
“Подолская” ва бошка турлари киради.

Урик жанубий раёнларида устирилади. Унинг пишиш даври тахминан бир 
ярим ой (майнинг охиридан июлгача) давом этади.

Урикнинг турли навларида 5 дан 17% гача канд, 0,3 дан 2,6% гача кислота, 
витамин, минерал, пектин ва бошка моддалар мавжуд.

Урикнинг меваси юмалок ёки тухумсимон шаклли, сарик, кунгир ёки 
кизгиш рангли, силлик ёки ботикрок пустли, кумок-кумок ёки серсув этли 
булади.
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Нимага мулжалланганлигига караб, урик навлари хураки, кокибоп ва 
консервабоп турларга булинади.

Хураки ва консервабоп урикларнинг “Гулистон”, “Курсадик”, “Навруз” 
навлари энг яхши хисобланади. кокибоп навларга “Хурмаи”, “Исфарак”, 
“Субхони”, “Кандак” уриклар киради.

Шафтолини Узбекистон Республикасида 25 нави раёнлаштирилган, уларга 
"Истиклол", "Лола", "Учкун", "Старт", "Фарход," "Шарк”, "Гулноз” ва 
бошкаларни курсатиш мумкин.

Шафтолида урта х,исобда 7—9% канд, 0,5— 1% органик кислоталар, пектин, 
ошловчи ва бошка моддалар бор; меваси коят хуштаъм булади. У табиий 
колида истеъмол килинади. Компот, кандолат махсулотлари тайёрлашда 
ишлатилади, шунингдек, коки килинади.

Шафтоли меваси серсув этли, данаги жуда каттик ва калин пустли, илонизи 
бужурли булади. Меваси юмалок ёки овалсимон шаклли ва палла изли булади. 
Шафтолининг пусти навига караб тукли ёки силлик (луччак), ранги сарик- 
яшилдан консимон кизилгача, этининг ранги саргишдан кизилгача булиб, 
одатда, данагига томон кизиллик орта боради.

Тукли ва луччак шафтолининг турли навлари данагининг этидан ажралган- 
ажралмаганлиги билан хам фарк килинади. Баъзи нав шафтолиларнинг данаги 
осон ажралади, айримлариники эса аксинча.

Жийдани Урта Осиё республикаларида, асосан, Узбекистон Республикасида 
жийданинг бир неча нави бор; шулар орасида, нон жийда куп таркалган булиб, 
унинг меваси серет, жуда ширин булади.

Жийда мевасининг данаги калин, куруг унсимон ширин эт билан уралган. 
Меваси овал ёки цилиндрсимон шаклда, улчами 1-4 см, меванинг ранги сарик, 
кунгир, кизил, оч жигар ранг. Данаги овалсимон ёки чузикрок уткир учли 
булади. Жийданинг эти жуда туйимли булиб, унда 10-10,5% сув, 50-65% канд, 
10% га якин азот моддалар, 1% га якин ёг, 2-2,5% минерал моддалар, 11-12% 
клетчатка, 1-1,5% крахмал, 1,4-3,3% кислота, С витамини ва бошкалар бор.

Яхши пишган жийда меваси дарахтнинг узидаёк курийди, шу сабабли у 
яхши сакланади.

Яхши жийданинг пусти силлик, ялтирок, унсимон, эти ширин булади. 
Жийда курук хонада сакланади, чунки зах хона ёки нам идишда сакланган 
жийданинг пусти куришиб, ялтироклиги йуколади, эти димикиб, купинча 
мокорлайди.

Бундан ташкари Узбекистонда Чилон жийдани Та-ян-тсзао ва У-син-хун 
навлари кенг таркалган.

Резавор мевалар. Резавор мевалар маданий ва ёввойи турларга булинади. 
Маданий резаворларга бок ва мевазорларда устириладиган узум, крижовник
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смородина, земляника, кулупнай, малина киради. Ёввойи усимликлардан 
маймунжон истеъмол киймати юкори хисобланади.

Резавор мевалар туйимли ва юкори таъмлилик хусусиятларига эга. 
Уларнинг таркибида осон хазм буладиган канд, органик кислоталар, 
витаминлар, минерал моддалар бор.

Узум, кора смородина, малина сингари резавор мевалар шифобахшлик 
хусусиятига эга.

Узум ишлатилишига караб хураки, майизбоп ва винобоп турларга булинади.
Хураки навларнинг таъми яхши, унда 15 дан 20% гача канд (асосан, 

глюкоза) ва 0,7% кислота бор. Майизбоп навда камида 20% канд ва хураки 
навдагига нисбатан камрок кислота булади.

Кенг таркалган хураки навларга “Султон”, “Тайфи розовуй”, “Ризамат”, 
“Паркент”, “Хусайни”, “Нимранг” ва бошкалар киради. Бу нав узумларнинг 
меваси йирик ёки уртача катталикда, пусти юпка, майин ва эти серсув булади.

Сифатига кура узум 1-ва 2-навларга булинади.
Хураки узум боши булик яхши пишган, банди маккам, зака эмаган ва касал 

тегмаган мевали шингиллардан иборат булиши лозим.
Крижовникнинг меваси юмалок еки чузикрок шаклда булади, пусти яшил 

ёки кип-кизил, рангли, силлик ёки тукли. Узбекистода "Крижовник 
крупноплодная" навини Р.Р.Шредер номли бокдорчилик ва узумчилик 
институтида яратилган. Эти серсув, нордон ва кушбуй, унда 8— 10% канд, 1,5— 
2,5% кислота, купгина пектин моддалари ва С витамини бор. Крижовникдан 
мураббо, желе кайнатилади. Ундан вино, маринад тайёрлашда ва бошка 
максадларда хам фойдаланилади.

Савдога чикариладиган крижовник меваси тоза, курук, йириклиги, шакли ва 
ранги бир кил, хашарот тегмаган ва касалланмаган, димикмаган ва чиримаган 
булиши лозим.

Смородина уч турли булади: кора, кизил ва ок. кора смородина бошкаларга 
кура мазали ва эйимликдир. Унда 6— 7% канд, 2—3% кислота, 0,7% гача 
пектин модда ва куп микдорда С ва П витаминлари булади. Смородинадан 
кандолат ишлаб чикаришида, шарбат, сироп, дамлама тайёрлаш ва бошка 
максадларда кенг фойдаланилади.

Кора смородинанинг меваси юмалок, овалсимон ва ялпок шаклда булади; 
йирик-майдалиги жихатидан, йирик урта ва майда, таъми нордон булади. Унинг 
"Узбекистанская крупноплодная", "Плотномясная" навлари кенг таркалган 
смородинанинг энг яхши навлари хисобланади.

Кора смородина бандли ва бандсиз холда савдога чикарилади. Меваси янги, 
тоза, курук, яхши пишган, бир тусли, зака эмаган, хашарот тегмаган, 
касалланмаган ва мокорламаган, чиримаган ва димикмаган, ёт таъм ва хиддан
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холи булиши лозим.
Кулупнай кам таркалган, кам хосил, парвариш талаб резавор мевадир. 

кулупнай меваси майда, конуссимон шаклда, бир томони ок, иккинчи томони 
эса тук кизил; косачасидан ажралиши кийин, уткир кушбуй ва таъми хам жуда 
яхши булади. Узбекистонда кулупнайни 5 нави кенг майдонларга экилади, 
булар "Узбекистанская", "Ташкентская", "Муто", "кулвер". Унда 4—6% канд, 
1— 1,8% кислота ва бошка моддалар булади. кулупнай табиийлигича ва кайта 
ишлаган холда истеъмол килинади. Узок сакланмайди, шу сабабли тез 
истеъмолга чикарилади.

Малина бокда усадиган ва ёввойи турларга булинади. Бокда усадиган 
малинанинг меваси йирик урта ва майда, килма-кил (юмалок, овалсимон, 
конуссимон, чузикрок) шаклда, тук кизил ёки сарик рангли булади. Малинада
5— 8% канд, 1— 2% кислота, хийла куп микдорда минерал модда ва витаминлар 
булади. У табиий колида истеъмол килинади камда ундан мураббо, жем, желе, 
шарбат, сироп, дамлама, наливка, ликёр тайёрланади.

Маймунжон Узбекистонда табиий колда учрайди. Меваси кора рангли 
булиб, унда 3% дан 4% гача канд, 2% дан ортик органик кислоталар, ошловчи 
ва пектин моддалар бор. Маймунжондан мураббо, шарбат, ликёр-арок 
махсулотлари тайёрлашда хам фойдаланилади.

Унинг меваси жуда йирик тук кизил, чузикрок конуссимон шаклли, серсув, 
нордон таъмли. кайта ишлаб ва табиийлигича хам истеъмол килавериш 
мумкин.

Резавор меваларнинг (узумдан ташкари) сифатига куйидаги талаблар 
куйилади: йирик-майдалиги, шакли ва ранги, бир кил, янги тоза, зака эмаган ва 
касалланмаган булиши шарт.

Яхши пишмаган ва ута пишиб кетган, эзилган, шакли ва ранги хар хил 
булган мевалар стандарт буйича тартибга солинади.

Субтропик ва тропик мевалар. Субтропик—тситрус меваларга анжир, 
анор, хурмо; тропик меваларга банан, ананас, хурмо киради. Субтропик 
мевалар Урта Осиё республикалари этиштирилади, тропик мевалар эса бизнинг 
мамлакатимизда усмайди.

Тситрус экинларга апелсин, мандарин, лимон ва грейфрутлар киради. 
Уларнинг хаммаси жуда мазали булиб, канд моддаси (3 дан 9% гача), кислота 
(1 дан 6% гача), пектин, шунингдек, минерал моддалар (калтсий, фосфор каби) 
куп, С витамини ва ундан бирмунча камрок Б, П ва А витаминлари бор.

Тситрус мевалар табиий колича истеъмол килинади. Улардан шарбат, 
мураббо, желе, тсукат, консерва (банкада), лимон кислотаси, пектин 
тайёрланади, улар ликёр-арок махсулотлари ишлаб чикаришда хам куп 
ишлатилади; пустидан кандолат ва атгорлик саноати учун кимматбахо, кушбуй
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эфир мойи олинади.
Апельсин мевасининг эти юмшок ва пусти кизкиш булади. Барча турдаги 

апелсинлар тузилиши ва пустининг калинлигига караб, калин ва юпка пустли, 
шаклига кура, юмалок ва овалсимон; уругининг бор-йуклиги жихатидан уругли 
ва уругсиз; пишиш муддатига караб, эртаги ва кечки; йирик-майдалиги 
жихатидан йирик ва уртача килларга булинади. Меванинг эти серсув, ширин 
ёки нордон таъмли; 9— 13 тилимчадан иборат.

Савдога тушадиган апелсин янги, кунгир ёки оч кунгир рангли, 
касалланмаган булиши лозим; йирик-майдалиги жихатидан меванинг кундаланг 
диаметри камида 50 мм булиши керак.

Кукимтиррок, сал жигар ранг доки бор, кулли замбурукча изи булган ва 
бошка нуксонли апелсинларни хам сотиш мумкин, лекин мазкур куборларнинг 
даражаси стандарт билан чекланади. Апелсин товар навларига булинмайди.

Мандариннинг меваси ясси - шарсимон ёки шарсимон шаклда; кунгир ёки 
тук кунгир рангли, эти серсув, 9— 12 тилимчадан иборат, ширин ёки нордон 
таъмли, кушбуй хидли, уруглик ёки уругсиз булади.

Саркил мандарин булик узига хос рангли, заха эмаган ва касалланмаган, 
кундаланг диаметри камида 38 мм булади.

Бушрок, лекин пишмаган, сал кукиш, жигар ранг докли ва баъзи бошка 
нуксонли мандаринларни хам сотиш мумкин. Мандарин товар навларига 
булинмайди.

Лимон уч группага булинади: нордон (какикий, типик), нордонрок ва чучук 
Нордон лимон куп этиштирилади.

Лимонлар: шаклига кура овалсимон ва тухумсимон, баъзан юмалок; уруги 
бор-йуклигига караб - уругли ва уругсиз; пустининг тузилишига кура силлик ва 
кадир-будур булади. Лимоннинг эти кумок-кумок, оч сарик рангли, серсув, 7— 
13 та тилимчадан иборат.

Янги сара лимон сок, силлик ёки гадир-будир сиртли, тугри шаклли, оч 
яшил, оч сарик ёки сарик рангли, закасиз ва касалланмаган лимонлардир. 
Бундай меваларнинг кундаланг диаметри камида 42 мм булади.

Лимон товар навларига булинмайди. У мевасининг энг йукон кисми 
кундаланг диаметрига караб беш группага булинади:

1) 70 мм ва ундан ортик; 2) 70 мм дан 60 мм гача; 3) 60 мм дан 51 мм гача; 
4) 51 мм дан 45 мм. гача ва 5) 45 мм дан 32 мм гача.

Анжир серет, юмалок, ясси ёки ноксимон шаклларда булади. Мевасининг 
пусти майин ёки дакал, сарик, кизкиш ёки тук бинафша рангли; анжирнинг эти 
серсув ва жуда ширин. Янги анжирда 13% канд, анчагина миедорда темир ва 
калтсий тузлари, купгина каротин ва С витамини бор. Таркибига кура, анжир 
меваси факат туйимлигина эмас, шифобахш хусусиятга хам эга. Уни меъда ва
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кам конлилик касалига учраган кишиларга истеъмол килиш тавсия этилади. 
Анжирдан мураббо, повидло, жем тайёрланади, лекин у асосан, коки килинади. 
кокиси майдаланиб кофели ичимликлар тайёрлаш учун ишлатилади.

Анжир тез бузилади, уни бир кундан ортик саклаб булмайди.
Анор шарсимон шаклли, кизил ёки сарик рангли, каттик пуст билан 

копланган. Меванинг ичи уячаларга булинган булиб, унга ёгимли аччик-чучук 
таъмли серсув эт билан уралган уруги жойлашган. Анор этининг таркибида 
уртача 10— 15% канд, 3—  4% кислоталар. С, А витаминлари ва бошка моддалар 
бор.

Анор табиийлигича истеъмол килинади, шунингдек, шарбат, сироп, муж 
каймок, спиртсиз ичимликлар тайёрлашда ва бошка максадларда ишлатилади. 
Анор суви ташналикни кондиради, овкат хазм булишини яхшилайди ва 
иштахани очади, шунингдек, шифобахшлик хусусиятларига хам эга.

Анор меваси 0—6°С хароратда 6 ойгача яхши сакланади.
Хурмо туйимли ва ширин мева. Пишган хурмода 14 дан 24% гача канд, 

асосан, глюкоза ва фруктоза бор, у кислотаси камлиги ва С витаминига бойлиги 
билан барча мевалардан фарк килади. Бу меванинг таркибида каротин ва темир 
бирикмаси хам бор. Ошловчи моддалар куп булганлиги учун яхши пишмаган 
хурмонинг таъми нордон ва тиш камаштирадиган булади.

Хурмо мевасининг огирлиги 100 дан 500 г гача, шакли килма-кил; пусти оч 
сарик, саргиш-кизил ёки кизил рангли; серсув ва ширин, эти сарик, тук кизил 
ёки корамтир рангли, желесимон консистентсияли. Хурмо табиийлигича ва 
консерва колида истеъмол килинади. У узок сакланмайди, шу сабабли тез 
истеъмолга чикарилади, узок саклашга мулжалланган хурмо музлатилади.

Банан. У тропик иклимли мамлакатлардан келтирилади. Бананнинг меваси 
15— 20 см узунликда, ловиясимон шаклда, кобикгасимон сиртли, сомон рангли 
сарик, унсимон майда, ширин ва кушбуй эти пустидан осон ажралади, мевада 
20% гача канд булади. Банан табиийлигича эйилади.

Ананас хам банан сингари бизга тропик иклимли мамлакатлардан 
келтирилади. Мевасининг эти серсув, сарик кунгир рангли, нордон таъмли, ута 
кушбуй, таркибида канд куп (12— 15%), камда 0,6— 1,2% кислота бор. А, Б, С 
витаминларига бой. Ананас табиийлигича ва консерва колида истеъмол 
килинади.

Хурмо коку—Африка, Хиндистон ва Жанубий Америкада усадиган хурмо 
палмасининг меваси, чузикрок овалсимон шаклли, узунлиги 4— 5 см. 
Тузилишига кура данакли мевалар каторига киради. Эзилган мевасида 60— 62% 
канд (сахароза, фруктоза, глюкоза), озрок оксил (2% гача) ва С витамини 
буладй.

Хурмо коки савдога эзиб прессланган колда чикарилади. У жигар ранг-
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сарик рангли, ялтирок силлик пустли; эти данакли хурмога Караганда ширин, 
серсувдир, туриб колган, эзилган хурмо кокининг эти сувсизланиб -сирти 
буришиб колади. Эзилган, прессланган хурмо коки бир йилгача сакланиши 
мумкин.

Ёнгок мевалар. Ёнгок мевалар группасига ёнгок, урмон ва кедр ёнгоклари, 
фундук бодом, листа, эр ёнгок ва каштан киради. Мевалардан фаркли уларок, 
ёнгокнинг пучоки калин, оксил (10—25%) ва ёг (30—70%) куп булади. Ёнгок 
магзи ширин ва ута туйимли махсулот.

1 кг ёнгокнинг калориялилиги 8500 ккал. Унинг магзи бевосита овкатга 
ишлатилади, конфетларнинг устига сепилади, шунингдек, холва, карамел 
начинкаси ва турли шарк ширинликлари тайёрлашда хам ишлатилади. ком 
ёнгокдан (пучоки хосил булмасдан) мураббо кайнатилади.

Ёнгок сентябр - октябр ойларида пишади. Бу даврда унинг ташки кобики 
туша бошлайди. Ёнгокнинг шакли, пучокининг катталиги ва калинлиги факат 
усимликнинг турига эмас, балки обхаво шароитига хам боклик Масалан, 
куркокчилик йилларида ёнгок, одатда, майда булади.

Ёнгок меваси йирик урта ёки майда, калин ёки юпка пучокли булади. Йирик 
ва пучоки юпка ёнгок энг яхши хисобланади, чунки унинг магзи баракали 
булади. Ёнгок магзи окиш-сарик, жигар ранг ёки корамтир пуст билан 
копланган булади. Пусти окиш ёнгок яхши саналади.

Ёнгок сифатига кура, олий, 1-ва 2-навларга булинади, навлар куйидаги 
курсаткичларга: ташки куриниши, пучокининг ранги ва тузилиши; магзининг 
ранги, таъми ва хиди; ёнгокнинг катта-кичиклиги, курук пучокли ва донли 
кобикли ёнгокларнинг бор-йуклигига, такир, хашаротлар теккан-тегмагани ва 
пуч ёнгоклар бор-йуклигига, бегона аралашмалар канчалик кушилганлигига 
караб белгиланади.

Фундук урмон ёнгокининг маданий шаклидир. Бу ёнгок урмон ёнгокига 
Караганда йирикрок, пучоки юпка, деярли магзи билан туда булади. 
Фундукнинг магзи юкори калориялидир. кандолатчиликда ва табиийлигича 
ишлатилади. Сифатига кура фундук олий, 1-ва 2-навларга булинади.

Бодом. У икки кил: ширин ва аччик булади; ширин кили бевосита озик- 
овкатга ва бодомли печене, торт, пирожний тайёрлаш ва бошка максадларда 
ишлатилади. Бодом чузикрок ёки ялпок шаклли, йирик ва майда, юпка пучокли 
ва калин пучокли булади. Унинг магзи ок, таъми ёгимли, салгина кушбуйдир.

Бодом савдога пучоки билан ва пучоки тозаланган холда чикарилади. 
Сифатига кура бодом 1-ва 2-навларга булинади.

Аччик бодом овкатга ишлатилмайди, чунки унда захарловчи модда — 
амигдалин бор. Ундан атторлик ва кимё саноатида фойдаланилади.

Писта. Пистанинг каттик, икки паллали пучоки булиб, ичига яшил-бинафша
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ранг ширин таъмли магзи жойлашган. Яхши пишган пистанинг пучоки зекидан 
ёрилиб, магзининг бир учи очилади. Пишгану очилмаган киллари хам булади, 
бу кили сифатли хисобланмайди, чунки унинг магзини ажратиш кийин. Писта 
магзи кандолат саноати ва колбаса ишлаб чикаришда куп ишлатилади.

Сара писта йирик тоза, хашарот тегмаган сал аччик пучокли булади.
Арахис (ер ёнгок) ёнгок тупрок ичида усиб пишади, кейин кавлаб олинади, 

ювилади ва куритилади. Эр ёнгок меваси бурчок (дуккак) дан иборат булиб, 
бир ёки бир неча борламли, биттадан турттагача уруги булади. Меванинг 
кобики мурт, сарик рангли, сирти турсимон, дони осон ажраладиган жигар ранг 
кобик билан копланган булади.

Ер ёнгокда 27—28% азот, 44—45% ёг ва бошка кимматли моддалар бор. 
коврилган эр ёнгок овкатга ишлатилади, шунингдек, ёг, холва ва баъзи бир 
кандолат махсулотлари (торт, пирожний) тайёрлашда фойдаланилади. Эр ёнгок 
навларга ажратилмайди.

Кедр ёнгоки — бу кедр бужурининг уруги (ёнгокчаси)дир. Магзида ёг куп 
(62— 63%), оксил хам (16— 18%), у комлигича, овкат ёги ва техника мойи камда 
усимлик сути ишлаб чикаришда ишлатилади.

Мева ва резавор меваларни жойлаш камда саклаш тартиби.
Мевалар курук, тоза ва хидсиз яшик калвир ва саватларга жойланади. Узок 

саклашга мулжалланган мевалар помологик ва товарлик навларига камда 
йирик-майдалиги ва пишиб этилиш даражасига караб навланган булиши лозим.

Олма солинадиган яшикнйнг сикими 18— 30 кг, нокники 8— 15 кг, 
калвирнинг сикими 10 кг булади. хар турли идишга помологик ва товарлик 
нави бир хил ва бир улчамдаги мевалар диагонал буйича каторлаб, шахмат 
тартибида ёки тукиб солинади.

Олма ва нокнинг яхши навлари купинча юпка когозга уралади, колган 
навлар учун когоз тушалади, ости ва устига юпкка катлам килиб ёгоч 
кириндиси ёки бошка шу каби материал солинади.

Олча ва гилос 6 кг лик калвир ёки саватларга жойланади. калвир жуфт-жуфт 
килиб бокланади.

Шафтоли сикими 12 кг ва урик сикими 8 кг гача булган ёгоч яшикларга ва 6 
кг лик калвирга солинади; йирик урик яшик ва калвирга катор килиб терилади.

Сакланиш давомида меваларда пишиб этилиш, узига хаво сингдириш ва 
букланиш жараёнлари юз беради. Бу жараён канчалик тез утса, мева шунчалик 
тез бузилади. Бу жараёнларни, уларнинг интенсивлигини сусайтириш, 
микроорганизмларнинг ривожланишини секинлатиш учун мевалар 
сакланадиган бинодаги хароратни 0 дан 3°С гача ва хавонинг нисбий 
намлигини 85 дан 95% гача саклаш керак.

Резавор меваларни куёш нури бевосита тушмайдиган салкин биноларда 1
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дан 80С гача булган хароратда саклаш максадга мувофикдир.
Мевалар максус биноларда, холодилник эртула ва ярим эртулаларда 

сакланади.
Барча турдаги мева саклаш бинолари яхши жикозланган, вактида ремонт 

килинган, яхшилаб тозаланган, дезинфектсияланган булиши лозим. Уларда 
узгармас харорат ва зарур нисбий намлик сакланиши зарур.

Уругли мевалар (олма, нок бехи кабилар) ва хурмо учун табиий камайиш 
нормаси йил фаслига шу жойнинг икдим шароитига караб, 0,5-1,2%, данакли 
мевалар учун 0,7-1,3%, резавор мевалар (кулипной, малина) учун 1,4-2,4%, хул 
ва музлатилган ёввойи резаворлар (клюква, брусника кабилар) учун 0,7— 0,8% 
белгиланган.

2. Сабзавотларнинг классификацияси
13-Чизма

Сабзавотчилик кишлок хужалигининг энг мухим тармокларидан биридир.
Савбазавот майдонлари йилдан-йилга кенгайиб, сабзавот экинларининг 
хосилдорлиги ортмокда, картошка ва сабзавотларнинг ялпи хосили купайиб 
бормокда.

Истеъмол махсулоти сифатида сабзавотнинг роли жуда мухимдир.
Сабзавотлар таркибида углевод, минерал моддалар, органик кислоталар, 
витамин, глюкозид, фитонтсид, кушбуй ва ранг берувчи моддалар булади.

Барча сабзавотлар овкатга усимликнинг кайси кисми ишлатилиши ва бошка 
белгиларига караб, куйидаги группаларга булинади: туганаклилар, карамсимон
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еабзавотлар, илдизмевалар, ковок, томат, пиёз, барги эйиладиган зиравор, 
десерт, дуккакли ва донли экинлар.

Туганаклилар. Туганаклиларга картошка, батат, топинамбур киради.
Картошка барча еабзавотлар ичида энг мух,им кишлок хужалик ахамиятига 

эгадир. У факат кенг истеъмол килинадиган озик махсулотигина эмас, ундан 
крахмал, патока, декстрин, глюкоза ва спирт олинади. Бу махсулотлар, уз 
навбатида, саноатнинг турли тармокларида ком ашё сифатида ишлатилади. 
Картошка туганаклари картошка усимлиги эр ости поясининг йуконлашган 
гуштдор кисми булиб, унда туйимли моддалар: крахмал (14 дан 24% гача), 
оксил (2% атрофида), канд (1-1,5%), минерал моддалар, С, Б, Б2 витаминлар и 
йикилади.

Картошканинг куплаб хужалик-ботаник навлари мавжуд. Улар бир-биридан 
шакли, йирик-майдалиги, пустининг ранги, этининг тузилиши, пишиш вакти, 
хужаликда нима максадда ишлатилиши, касалга чидамли-чидамсизлиги, 
асралиши, хосилдорлиги, эртанги-кечкилиги ва бошка баъзи белгилар билан 
фарк килади.

Картошка шаклига караб юмалок, овалсимон, чузикрок бочкасимон булади; 
пустининг рангига кура сарик, кизил, ок, бинафша ранг; туганаги сиртининг 
карактери жихатидан силлик, турсимон, пусти кучадиган киллари булади. 
Пишиш муддатига караб картошка навлари эртаги (60-90кун), урта (120-130 
кун) ва кечки (150-180 кун); истеъмол турига кура-овкатбоп, заводбоп, хашаки 
ва универсал турларга булинади. Савдо амалиётида картошка эртаги ёш, 
пишган кечки ва сараланган турларга булинади.

Овкатбоп нав картошканинг таъми яхши булиб, унда, одатда, купи билан 
15-18% крахмал бор. Туганаклари турри шаклли, йирик ёки уртача, юпка 
пустли ва унча-мунча юза кузчали. Энг яхши овкатбоп навлар: “Бахро-30”, 
“Диамонт”, “Зарафшон” ва бошкалар.

Картошка микроорганизмлар таъсирида касалланади. Фузариум, фитофтора, 
хул чириш, калкасимон чириш, рак ва бошка касаллар картошканинг озиклик 
кимматини камайтиради, сакланиш муддатини анча кискартиради, чикинди 
жуда купайиб кетади, туганаги бутунлай зарарланган колда эса овкатга мутлако 
ярамай колади.

Картошка сифатига куйиладиган талаблар куйидагилардир. Туганак 
этилган, сок, бутун, курук, тоза, усимтасиз булиши, эртаги картошка учун 
узунлик диаметри камида 3 см ва кечкиси учун 5 см булиши лозим. Стандарт 
картошкада озрок усимта берган кукимтир майда туганаклар, хашарот теккан, 
зака эган ва купи билан 1 % тупрок ёпишган булиши мумкин.

Карам еабзавотлар. Карам еабзавотлар группасига ок бош карам, кизил 
бош карам, савой карам, брюссел карами, гул-карам ва колрабилар киради,
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Ок бош карамнинг таъми яхши ва туйимли булади. Унда 2,5-3% оксил, 4% 
га якин канд, С витамини ва бошка моддалар бор.

Бошининг шаклига караб ок бош карам юмалок, ясси (ялпок) ва 
конуссимон; катта-кичиклигига кура майда (диаметри, 10— 18 см), урта 
(диаметри 20—25 см) ва йирик (диаметри 25 см дан ортик); зичлигига кура 
ковак уртача зичликда ва зич; ичидаги узагининг узунлигига кура киска, урта ва 
узун узакли булади. Пишиш муддатига караб карам навлари тезпишар (100-120 
кун), уртапишар (170 кунгача) ва кечпишар (240 кунгача) турларга булинади.

Тезпишар навлардан энг кимматлиси “Навруз”, уртапишардан “Саратони” 
камда кечпишар навлардан “Узбекистанская -133”, ва бошкалардир.

Ертаги карам яхши сакланмайди, кайта ишлаш учун яроксиз, у кулинарияда 
янгилигича ишлатилади; уртапишар навлар яхширок (2-3 ой) сакланади, 
кечпишар карамни эса келгуси йил бошигача саклаш мумкин.

Бундай карам боши бутун, сок, янги, шаклланган, ёрилмаган, зич ёки сал 
зич булиши, лекин ковак булмаслиги (ертаги карам ковак булиши мумкин), 
ифлос булмаслиги, яхши уралган кук ёки ок баргларигача тозаланган булиши 
лозим. Эртаги карам бошининг огирлиги камида 0,4 кг, уртаги ва кечки эса 0,8 
кг келиши, ташки узагининг узунлиги 3 см дан ошмаслиги лозим. Ок бошли 
карам товар навларига ажратилмайди.

Стандарт карам бошида куйидаги нуксонлар булиши мумкин: коплаб турган 
баргларининг курук ифлос булиши, коплаган уч кават баргининг захаланган 
булиши, боши ва узагининг кемтик булиши. Бирок бундай бошлар бир партия 
карамда 5% дан ошмаслиги лозим.

Кизил бош карам зангори-яшил тусдаги кизил-бинафша рангли ва 
баргларида мум чанги булади. Бу карам боши каттик, барги хийла дакал 
булади. У янгилигича ва зиравор кушиб сиркаланган колда ишлатилади. 
Тузлашга ярамайди.

Кизил бош карамда 2% атрофида оксил моддалар, 3-4% канд, минерал 
моддалар, витаминлар, айникса С витамини ва каротин куп булади. У касаллик 
ва совукка чидамли булиб, яхши сакланади, зараркунандалар кам тушади.

Енг яхши хужалик-ботаник навлари “Кешмер Ф”, “Фарго Ф” ва 
бошкалардир.

Савой карами кижим-кижим, бурмали, ок бош карамдан кура майинрок 
баргли булади, улар бир-бирига зич ёпишмай, ковак карам боши хосил килади.

Бу карам тузлашга ярамайди, у кайнатиб, ковуриб ва димлаб ишлатилади. 
Савой карамида 3% дан ортик оксил моддалар, уртача 3,7% канд, 0,83% кул, С 
витамини ок бошли карамга нисбатан 1,5-2 баравар куп; бундан ташкари, А ва 
ПП витаминлари хам булади. “Хибинская”, “Ча-Ча Ф” ва бошка навлар энг 
яхши навлар хисобланади.
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Брюссел карами бошка турдаги карамлардан фаркли уларок, куп бошлидир. 
Майда бошчалар узунлиги 80-100 см ли илдизпоясида жойлашган булиб, улар 
узун бандли барглар чукурчасида бокланади.

Бошчаларнинг сони 30 дан 90 донагача булиб, навига караб улар турли 
улчамда (диаметри 2 дан 6-8 см гача) ва турли шаклда (овал, юраксимон ёки 
юмалок) булади.

Бошчаларнинг баргида 3—4% оксил, 3,5-4% канд, С витамини ва бошка 
витаминлар ок бош карамга Караганда 3-4 баравар куп булади. У 
кайнатиладиган колда ишлатилади, зиравор кушиб сиркаланади ва куритилади.

Гулкарам озик моддаларга анча бой ва таъми, мазалилиги билан 
кимматлидир. Гулкарамнинг эйиладиган кисми бошча деб номланадиган гул 
булиб хали очилмаган кисмидир. Унда тахминан 3-3,5% оксил, 2-2,5% канд, 
куп микдорда калтсий, фосфор ва темир булиб, С, А, Б витаминларига бой. 
Гулкарамда клетчатка кам, шу туфайли киши организмига осон хазм булади.

Илдизмевалар. Илдизмеваларга сабзи, лавлаги, брюква (шолгомсимон 
сабзавот), шолком, турп, редиска, петрушка, пастернак селдерей ва хренлар 
киради. Уларнинг юконлашган пояли илдиз кисми эйилади. Унда усимлик 
узига озука моддалари: анчагина канд, оксил, минерал моддалар, кислота, А, Б, 
С витаминлари, эфир мойи ва бошкаларни туплайди.

Сабзи деярли хамма жойда таркалган. У жуда туйимли, унда тахминан 5-8% 
канд, минерал моддалар, кислоталар, Б1, Б2, С витаминлари ва айникса каротин 
куп. У табиийлигича истеъмол килинади ва сабзавот консервалари, сабзи суви 
тайёрлашда ва хар хил иссик овкатларга ишлатилади ва куритилади кам.

Сабзининг шакли юмалок, цилиндрсимон, конуссимон ва дугсимон, рангига 
кура оч сарик, саргиш-кунгир ва кунгир (кунгир рангли илдизмевалар энг яхши 
хисобланади, чунки унда каротин куп); сабзининг сирти силлик ва кадир-будур, 
узагининг катта-кичиклигига кура кичик урта ва катта узакли булади (кичик 
узакли нав яхши хисобланади; катта узакли сабзи тукималари хийла дакал, кам 
сув ва канди хам кам булади), сабзининг энг яхши навлари: “Мирзон сарик 
304”, “Мирзон кизил 228”, “Барака” ва бошкалардир.

Сара сабзи курук, сулимаган, касалланмаган, бутун, ёрилмаган тоза, 
хашарот тегмаган, шакли ва улчами бир кил, камида 2 см узунликдаги пояли 
булиши лозим; сабзининг кундаланг кесими диаметри 2,5— 6,0 см келадиган 
булиши керак.

Илдизмеваларнинг стандартда белгиланган улчамдан ташкари, ёрилган, 
киркилган, кинкир-кийшик шаклли, нотугри киркилган пояли сабзиларни 
ишлатишга йул куйилади, бирок бундай камчиликли сабзи бир партияда 5% 
дан ошмаслиги лозим. Чириган, димиккан, яхлаган, бегона таъм ва хидли илдиз 
меваларни ишлатишга йул куйилмайди.
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Лавлагининг уч тури: овкатбоп, канд лавлаги ва хашаки лавлагилар 
экилади. Овкатбоп лавлаги карам шурвага солинади ва узидан лавлаги шурва 
килинади, соус, салат тайёрланади, консерва саноатида ишлатилади ва 
куритилади. Лавлагида урта хисобда 6% канд бор. Лавлагининг шакли япалок, 
юмалок, юмалок ясси, овалсимон, конуссимон ва цилиндрсимон, рангига кура 
тук кизил, кизил, пушти кизил, калкасимонлиги жих,атидан ок калкали ва 
калкасиз (калкасиз навлар энг яхши хисобланади, улар серсув майин этли) 
булади; сиртининг карактери жихатидан силлик, кадир-будур, туп-туп, нотекис 
( силлик нави яхши хисобланади). Пишиш муддатига кура, лавлаги эртапишар, 
уртапишар ва кечпишар навларга булинади. Лавлаги, айникса кечпишар 
навлари, яхши сакланади. Овкатбоп лавлагининг яхши навлари “Бордо-237”, 
“Волдан-Ф” ва “Пабло-Ф” навларидир.

Савдога тушадиган овкатбоп лавлаги янги кавланган, тоза, сок, 
ифлосланмаган, шакли бенуксон, ёрилмаган, зака эмаган ва касалланмаган, 
барги купи билан 2 см узунликда киркилган, турли тусдаги тук кизил рангли, 
серсув, этли булиши лозим. Энсиз ок калкали лавлаги хам савдога чикарилади. 
Илдизмеванинг энг узун кундаланг диаметри камида 5 см ва купи билан 14 см 
булиши лозим.

Илдизмеванинг сал эдирилган, катта-кичиклигида бир оз фарк булиши, 
битиб кетган ёрики булиши, боши нотугри кесилган, сал сулиган булиши хам 
мумкин, аммо бундай кубори бор лавлаги огирлигига нисбатан 5% дан 
ошмаслиги лозим. Лой ёпишган илдизмева эса 2% дан ошмаслиги лозим.

Ковокснмон сабзавотлар. Буларга бодринг, тарвуз, ковун, ковок кабилар 
киради.

14-Чизма
Полиз махсулотлари классификацияси

Бодринг, асосан таъмлилик киммати билан манзур, чунки унинг озиклик 
киммати баланд эмас (унинг 95% и сув). Бодринг комлигича, тузлаб ва 
консерва килиб истеъмол килинади.
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Экиш усулига караб бодринг ерда, парникда ва иссик хонада 
устириладиган; рангига караб оч яшил, яшил ва тук, яшил, ок, тарам-тарам ёки 
тарамсиз; сиртининг характери жихатдан кадир-будур ва силлик. кадир-будур 
бодринг силлик бодрингдан кура яхши тузланади ва ачиш давомида хосил 
буладиган сут кислотасини купрок шимади. Пишиш муддатига кура эртапишар 
(40— 45 кун), уртапишар (55 кун) ва кечки навларга булинади. Эртаги 
бодрингнинг узунлиги, 9 см дан, уртапишар ва кечки бодрингларнинг узунлиги 
эса 12 см (диаметри 6 см), дан ошмайди.

Хомлигича истеъмол килиш, тузлаш ва консервалаш учун майда ва уртача 
йирикликдаги бодрингларни ишлатиш маъкул, чунки улар ёш, эти зич ва уруги 
пишиб етмаган - юмшок булади.

Бодрингнинг энг кенг таркалган хужалик-ботаник навлари, “ТошДАУ”, 
“Орзу Ф”, “Султон Ф” ва бошкалардир.

Тарвуз истеъмол урнига к>ра овкатбоп, хашаки ва цукат хилларга булинади. 
Овкатбоп тарвузда 6-8% канд, С витамини ва бошка моддалар булади, эти 
майин, таъми ширин. Тарвуз табиийлигича ва тузлаб хам ейилади. Ундан 
тарвуз асали (нардек) ва вино тайёрланади.

Тарвузнинг бир канча навлари ичида “Хаит кора”, “Кузибой-30”, “Сурхон- 
тонги”, “Узбекский 452” навлари энг яхши навлар хисобланади. Уларнинг эти 
серсув, майда донали, майин, кип-кизил рангли булади.

Стандарт талабларига кура тарвуз сок, янги узилган, тоза, тугри ёки нотугри 
шаклли булса-да, кинкир-кийшик булмаслиги, пишиб утиб кетмаган, кизил ёки 
пушти рангли булиши лозим. Тарвузнинг улчами кундаланг диаметри камида 
15 см булиши керак.

Стандарт талабларига кура бир партияда кинкир-кийшик (нотекис шаклли) 
кирилган, сал эзилган тарвузлар 8% дан ошмаслиги лозим, жумладан комрок ва 
ута пишиб кетган тарвузлар купи билан 3% булиши мумкин.

Ковун серет, йирик урта ёки майда улчамли, тухумсимон, юмалок ёки 
цилиндрсимон шаклли, силлик, тур-тур ёки ковуррасимон сиртли, ранги сарик, 
кунгир ёки жигар ранг. Этилиш даражасига караб ковун пишган ва комрок 
килларга булинади. ковун эти ок, сарик, пушти ёки сал яшил рангли; зич 
тузилишли; таъми ширин ва ёгимли, сал ёки ута кушбуй.

Ковунда 13% канд, С витамини, минерал моддалар, кислота, кушбуй ранг 
берувчи ва бошка фойдали моддалар булади. ковун табиийлигича истеъмол 
килинади ва ундан ковун коки, ковун асали, тсукат, повидло, мураббо 
тайёрланади.

“Шакарпалак”, “Оби новвот”, “Саховат”, “Асатил”, “Чурлан” навлари кенг 
таркалган.

Ковун янги узилган, бутун, сок, турли шаклда, текис, хар кайси навнинг уз
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рангида булиши лозим. Меванинг улчами кундаланг кесим диаметри 
эртапишар ва майда ковун учун камида 10 см, урта ва кечпишар (кузги) 
ковунлар учун (юмалок ва овалсимон шаклли) камида 15 см булади. Пишган 
ковун серсув, майин, этли ва этилган, уруги осон ажраладиган булиши лозим. 
комрок ковуннинг эти зичрок ва камсуврок, уруги пишиб этилмаган ва унинг 
этидан кучиши кийин булади.

Бир партияда кирилган, эзилган, улчамига тугри келмайдиган ковун купи 
билан 5% булиши мумкин.

Узбекистонда ковокнинг овкатбоп ва хашаки навлари этиштирилади.
Овкатбоп ковок йирик урта ёки майда, шарсимон, япалок, цилиндрсимон 

ёки тухумсимон шаклда булади. Уларнинг пусти юпка ёки калин, турсимон ёки 
ковуркасимон сиртли, ок кул ранг, сарик, кунгир ёки кизил тусли. Пишиш 
муддатига караб ковун навлари эртаги, урта ва кечки навларга булинади.

Ковок ёриб, кайнатиб, ковуриб истеъмол килинади ва кандолат ишлаб 
чикаришда хомашё сифатида ишлатилади.

Овкатбоп ковокнинг яхши навлари “Нон кади”, “Шириной”, “Палов кади” 
ва бошка навлар хисобланади.

Сифатига кура овкатбоп ковок навлари янги узилган, тоза, бутун, сок, 
пишган, тугри шаклли, каттик пустли ва зич ёки серсув этли, ширин булиши 
лозим.

Нотугри шаклли, лекин жуда хам кинкир-кийшик булмаган, пустининг 
киркилган ва тирналган жойлари билинар-билинмас ковокни ишлатиш мумкин. 
Бир партияга бир махал этиладиган бошка нав ковокларни аралаштириш 
мумкин-у, лекин у 10% дан ошмаслиги керак. ковокнинг улчами—енг кенг 
кундаланг диаметри чузинчок шаклдаги ковок учун 12 см дан, япалок ва 
юмалок ковок учун 15 см дан кам булмаслиги лозим. Босилиб эзилган, ёрилган 
ковокни ишлатишга йул куйилмайди.

Томат сабзавотлар. Томатбоп сабзавотларга помидор, баклажон ва 
гармдори киради.

Помидор таъмлилиги ва туйимлилиги билан кимматли сабзавот 
хисобланади. Унда С, Б витаминлари, каротин куп. 2,6% дан 3,7% гача канд, 
0,5% га якин органик кислоталар, минерал моддалар ва оксиллар бор. У овкатга 
табиийлигича, тузлаб ва консерва килиб ишлатилади, консерва саноатида томат 
суви, томат-пюре, томат пастаси тайёрлашда ва банкали консервалар ишлаб 
чикаришда ишлатилади.

Помидорнинг меваси юмалок, овалсимон, япалок, тухумсимон ёки чузикрок 
шаклли, силлик ёки ковуркасимон сиртли булади. Меванинг ичи алохида- 
алохида хоналарга булинган булиб, унда уруги жойлашган булади. Хоналари ва 
уруги канча кам булса, помидорнинг нави шунчалик яхши хисобланади. Йирик-
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майдалигига караб помидор йирик урта ва майда, пишган мевасининг рангига 
кура турли тусдаги ок, сарик, кункир ва кизил турларга булинади. Пишиш 
муддати жихатидан помидор навлари эртаги (НО— 120 кун), урта (125— 130 
кун), кечки (130 кундан куп) булади.

Енг куп таркалган помидор навлари Узбекистонда помидорни 43 нави 
экилади, Кенг таркалган “Бардо Ф”, “Буран Ф” “Малина Ф”, “Омад Ф” ва 
бошкалар.

Янги помидор товарлик навларига булинмайди. Помидор факат кизил ва 
пушти ранг олиб этилган колдагина таркатилади (сотилади). Савдога 
тушадиган помидор янги терилган, сок, бутун, тоза, закаланмаган ва офтоб 
урмаган, кенг кундаланг диаметри камида 4 см булиши лозим. Сотиладиган 
помидорлар орасига курук доки борлари кушшшши мумкин-у, бирок бундай 
помидорлар 15% дан ошмаслиги керак. Помидор тайёрлайдиган раёнларда 
истеъмолга жунатишда пишар-пишмас помидорлар бутун махсулот огирлигига 
нисбатан 5% дан ошмаслиги лозим.

3. Кайта ишланган мева ва сабзавот махсулотлари

Мева ва сабзавотларнинг сакланиш муддатини узайтириш, бу 
махсулотларнинг ассортиментини (килини) купайтириш максадида улар кайта 
ишланади: коки килинади, ачитилади, тузланади, зиравор кушиб сиркаланади, 
банкали консервалар тайёрланади ва хоказо.

Мева кокилар. кокига мулжалланган мевалар аввал сифати ва улчамига 
караб навларга ажраталади, ювилади, агар зарур булса, тозалаб киркилади. 
Мевалар асралганда, уларнинг табиий ранги ва чидамлилигини саклаш учун 
улар олтингугурт газига тутилади. Шундан кейин улар офтобда ёки 
куритгичларда куритилади. куритиш вактида мева таркибидаги сувнинг куп 
кисми букланиб кетади, бунинг натижасида канд ва кислота контсентратсияси 
ортади. Буларнинг барчаси микроорганизмларнинг ривожланишини 
сусайтиради ва мева кокисининг узок сакланишига имкон беради. Мева 
кокисининг намлиги уларнинг турига караб купи билан 17—24% дан 
ошмаслиги лозим.

Олма коки куйидаги турларга булинади: 
пусти ва узаги тозаланиб, калка-калка килиб киркилган, олтингугурт 

газига тутилган олма;
тозаланмаган (пустли ва узакли) калка-калка килиб киркилган ёки 

булокчаларга булинган ва олтингугурт газига тутилган олма;
тозаланмаган, булокчаларга ёки калка килиб булинган ва олдиндан 

намакобланган олма;
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тозаланмаган, калкасимон кисмларга ёки иккига булинган, олтингугурт 
газига тутилмаган ва намакобланмаган олма;

ипга тизилган, тозаланмасдан, кисмларга ёки икки булинган ва тутун 
билан куритилган олма; турли усуллар билан куритилган бутун ёки киркиб 
куритилган ёввойи олма.

Олтингугурт газига тутилган ва тозаланган олма коки олий ва 1-навларга, 
тозаланмаган 1-ва 2-навларга булинади, ипга тизиб куритилган ва ёввойи олма 
коки навларга ажратилмайди. Навларга ажратишда ранг, таъм, хид, шакл, 
шунингдек, куйган, майдаланган, касалланган ва кашарот теккан кокининг бор- 
йуклиги, мева чупи, уруги, барглари кабилар билан ифлосланган- 
ифлосланмаганлиги назарда тутилади.

Нок коки. Нокнинг Узбекистонда 17 нави маданийлаштирилган. “Рано”, 
“Салом 2”, “Юбилейная” ва бошка навларидан тайёрланади. Нок бутунлигича 
ёки булокларга булиб, тозаланган ёки тозаланмаган колда ва узаги билан 
куритилади.

Сифатига караб нок коки 1-ва 2-навларга булинади. Бунда хам олма кокини 
навларга булишдаги курсаткичлар асос килиб олинади.

Урик коку туршак баргак ва аштар-паштакка булинади.
Туршак данаги билан куритилган, олдиндан олтингугурт газига тутилган ва 

тутилмаган урикдир. Узбекистонда урикнинг помологик 14 нави
раёнлаштирилган ва улардан туршак тайёрланиб, туршак куйидаги турларга 
булинади: мирсан-жели, субкани, исфарак хурмой, бобои, кандаки ва кашаки.

Ишлов берилган ва олтингугурт газига тутилган туршак сифатига караб 
олий, 1-ва 2-навларга, олтингугурт газига тутилмаган ва кайта ишланмаган 
туршак эса 1-ва 2- навларга булинади.

Баргак данаги олиниб, куритилган урикдир. Урикни тайёрлаш ва кайта 
ишлаш усулига караб киркилган ва ёрилган, олтингугурт газига тутилган ва 
тутилмаган булади. Баргак хам худди туршак килинадиган урикнинг помологик 
навидан солинади.

Аштар-паштак куритишдан олдин данаги сикиб чикарилган урикдир. У 
олтингугурт газига тутилган ва тутилмаган булиши мумкин.

Олтингугурт газига тутилган, ишлов берилган аштар-паштар ва баргак 
олий, 1- ва 2-навларга, олтингугурт газига тутилмаган ва ишлов берилмагани 
эса 1- ва 2-навларга булинади.

Туршак баргак ва аштар-паштакии навларга булишда уларнинг шакли, 
ранги, йирик-майдалиги, тоза-ифлослиги, закаланган-закаланмаганлиги,
куритилиш ва булиниш сифати асос килиб олинади.

Олхури коки Узбекистонда олхурини 7 нави этиштирилади. Узбекистонда 
этиштирилган олхурини "Чернослив", "Самаркандская", "Венгерка
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фиолетовая", "Венгерка домашная" ва бошкалардан юкори сифатли олхури 
кокиси тайёрланади. Олхури коки сифатига караб 1 ва 2 навларга булинади. 
Навларга ажратишда олхурининг шакли, ранги, йирик-майдалиги, этининг 
калин-юпкалиги, меванинг, закаси куп-озлиги, тоза-ифлослиги ва бошка 
курсаткичлари эътиборга олинади.

Майиз узумнинг максус куритиладиган, канди куп, уругсиз ёки уруги кам 
узум навларидан куритилади. Рус тилида уругсиз майиз кишмиш, уругли 
майиз—изюм деб аталади. Ампелографик нави ва ишлов берилиш усулига 
караб майиз куйидаги турларга булинади; уругсиз навлар —  сабза, бедона, 
сояки, шивиркони; уруглик навлар малага, гермиён, вассарга ва кора чиллоки, 
авлон (турли навли узумлар аралашмаси).

Сифат к>фсаткичларига караб авлон навидан бошка майизлар навларга 
ажратилади: сабза, бедона, сояки, шивиркони, малага ва гермиён—олий, 1-ва 2- 
навларга, вассарга ва кора чиллоки 1-ва 2-навга ажратилади.

Навларга булишда ранг, йирик-майдалик, намлик ва бошка курсаткичлар 
асос килиб олинади.

15-Чизма

М ева ва резавор мевали кандолатлар

Куритилган сабзавотлар. Картошка, карам, нуш пиёз, сабзи, лавлаги, ок 
этилдизли кукат ва бошка сабзавотлар куритилади.

Дастлаб сабзавот сараланади, тозаланади, ювилади, тукралади, айримлари 
эса кайнок сувда ивитиб олинади, сунгра турли типдаги куритгичларда 
куритилади. Тайёр курук сабзавотнинг намлиги 12— 14% дан ошмаслиги лозим.

Курук сабзавот товарлик навига булинмайди. Сифатини аниклашда 
махсулотнинг ташки куриниши, консистентсияси, таъми ва хдци, ранги, шакли, 
йирик-майдалиги, куйган сабзавот бор-йукдиги, тоза-ифлослиги ва бошка
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курсаткичларига эътибор берилади.
Ачитилган карам. Ачитилган карам пишган уртаги ва кечки навли ок бош 

карамдан тайёрланади. Бундай карамнинг боши тула шаклланган, зич, янги, 
ифлос тегмаган, бутун, сок булиши лозим. Касал хашарот теккан, сулинкираган 
ва музлаган карам боши ачитишга ярамайди.

Ачитилган карам майда тукралган, киркилган, бутун бошли ва провенсал 
килларга булинади.

Ок, бошли карам кук барглардан тозаланиб тукралади, кейин максус 
каттакон бочкаларга солиниб туз (карам огирлигига нисбатан 2-3%), сабзи, 
баъзан олма, турли хил резаворлар, баъзи бир зираворлар кушилади, ачиш 
жараёни утиши учун маълум муддат сакланади.

Сифатига караб ачитидган карам икки навга булинади. 1-нави ачитилган 
карам лентасимон тукралган ёки дакал \?заклари олиб ташланиб тукралган, 
консистентсияси серсув, карсиллайдиган, саркимтир, оч рангли сомонсимон, 
сал шур ва нордонрок, таъми ёгимли булади. Тукроклик ачитилган карамнинг 
намакоби 12% дан, колган турларида эса 15% дан ошмаслиги лозим. 2-нав 
ачитилган карам яшилсимон тусда оч сарик рангли, яхши карсилламайди, сал 
кайишкок, нордон-шур таъми яккол сезилиб туради.

Провенсал карам ачитилган бутун бошли карамдан тайёрланади, у дастлаб 
майдаланади, кейин унга усимлик мойи, шакар, сиркаланган резавор ва мевалар 
кушилади.

Провенсал карам навларга ажратилмайди. У ёгимли хидли, нордон-ширин 
таъмли, касирлайдиган этли, оч какрабо рангли булиши лозим.

Тузланган бодринг. Янги ва сок (касаллик тегмаган), дакаллашмаган зич 
этли ва уруги этилмаган бодринг тузланади. Тузлашга “Омад”, “Нафис”, 
“Талаба”, “Навруз” ва бошка шу каби навлари маъкул. Бодрингни тузлашдан 
олдин сифати, йирик-майдалиги (майда, урта ва йирик) ва пишиш даражасига 
караб навларга ажратилади. Кейин идишга солиниб, укроп, хрен, саримсок 
пиёз, аччик гармдори солиниб, намакоб куйилади. Тайёр махсулотда 2,5 дан 
4,5% гача туз булиши лозим. Сифатига караб тузланган бодринг, 1-ва 2- 
навларга булинади.

Навларга булишда бодрингнинг ташки куриниши, ранги, таъми, хиди, 
йирик-майдалиги, консистентсияси, намакобнинг сифати эътиборга олинади.

Тузланган помидор. Пишиб этилиш даражасига караб помидор хам сут 
макали, нимранг, пушти ва кизил, йирик-майдалигига караб йирик уРта ва 
майда килларга ажратилиб ювилади ва идишга солиниб, дориворлар (укроп, 
саримсок пиёз, хрен ва бошкалар) кушилади ва намакоб куйилади.

Тузланган помидор сифатига караб 1-ва 2-навларга булинади, бунда 
сабзавотнинг ташки куриниши ва консистентсияси, йирик-майдалиги ва
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шаклининг бир киллиги, пишганлик даражаси, намакоб сифати назарда 
тутилади.

Сафарова.Ш.А “Тамат парошогини интенсификатсия усулида олиш” 
кандидатлик десиртатсиясида, Тошкент-2003 йил. Узбекистонда 
этиштириладиган помидор мевалардан лиофилизатсия усули оркали парошок 
махсулотини олиб бу сохада Узбекистонда биринчи маротаба бу махсулотни 
сифат курсаткичларини урганиб, улардан тайёрланган махсулотларни 
ассартиментларини ураш, жойлаш ва ташиш буйича замонавий усуллар 
кулланилган.

Зиравор кушиб сиркаланган сабзавот ва мевалар. Зиравор кушиб сиркалаш 
учун сифати амалдаги стандартга мувофик келадиган турли еабзавотлар 
ишлатилади. Бирор турдаги сабзавотни алохида сиркалаш билан бирга, турли 
сабзавотни аралаштириб хам сиркаланади. Тайёрланган (ювилган, навларга 
ажратилган ва хоказо) сабзавот идишга жойланиб, устига зиравогт солинган 
сиркали сув куйилади. Зиравор ва сиркали сув таркибига сирка, шакар, 
зираворлар (долчин, калампир мунчок), саримсок пиёз, арпабодиён, лавр 
япроги ва бошкалар киради.

Зиравор кушиб сиркаланган еабзавотлар сал нордон пастеризацияланган ва 
нордон пастеризацияланган килларга, сифатига караб эса олий ва 1-навларга 
булинади.

Сиркаланган сабзавотлардан ташкари, сиркаланган мева-резаворлар хам 
тайёрланади. Улар хам алохида-алохида ёки аралаш килиб сирка кислотаси, 
шакар ва зираворлар кушиб ишлаб чикарилади. Сиркаланган мева-резаворлар 
пастеризацияланиб сал нордон ва нордон киллари тайёрланади.

Томат махсулотлари. Томат махсулотларига томат-пюре, томат-паста ва 
томат суви киради.

Томат-пюре ва томат-паста томат массасини маълум бир куюкдикка 
келгунча кайнатиб хосил килинади.

Хусусан томат-пюреда 12,15 ва 20%, тузеиз томат-пастада 30,35 ва 40, 45% 
камда тузли (кайнатиладиган туз микдори 10%. гача) томат пастада эса 27, 32 
ва 37% курук моддалар булади,

Томат-пюре ва томат-паста олий ва 1- навларга булинади. Тузли томат- 
паста факат 1-навда чикарилади. Навларга ажратишда махсулотнинг ташки 
куриниши, консистентсияси, ранги, таъми, хиди, туз микдори, бегона 
аралашмаларнинг бор-йуклиги асос килиб олинади.

Томат суви уруги ва пусти тозаланган пишган кизил помидорни эзиб 
олинади, сувни копкоклаб беркитишдан аввал стерилизатсия килинади. Унда 
канд ва кислотадан ташкари, каротин, С витамини ва бошка фаол моддалар 
булади.
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"Узмевасабзавотузумвино саноати" холдинг компанияси каромокида булган 
ишлаб чикариш корхоналарда тайёрланган консервалар, тамат пастаси, узум, 
вино ва канъяк махсулотлари узини экспорт патентсиялини юкори 
даражалилиги билан ажралиб туради. Холдинг компанияси 2006 -йилда 40 
м.л.н долларли махсулотларни узок ва якин хорижий мамлакатларига сотган 
булса, 2005-йилда бу курсатгич 50 м.л.н долларни ташкил этиш 
режалаштирилган. Товарни сифат курсатгичларига айникса уни дизайнига янги 
ва чиройли этикеткалар, буклетлар махсулотларга ёпиштирилган реквизитларга 
катта эътибор берилмокда.

Мева кокилари сикими 25 кг. гача булган курук, тоза яшикларга, ичида 
полиетилен халтали кават-кават когоз копларга (30 кг гача), оддий копларга (70 
кг гача) ва бочкаларга, (100 кг гача) солиб сакланади.

Куритилган сабзавотлар сикими 15, дан, 30 кг гача булган фанер яшик ва 
барабанлар ичига тоза уров когози солиб жойланади, шунингдек, сикими 30 кг 
ли ва ичида полиетилен халтали ёки халтасиз кават-кават когоз копларга 
солинади.

Куритилган мева, резавор ва сабзавотлар гигроскопик булади, улар зак 
бинода сакланса, намикиб, мокорлайди ва ишдан чикади. Шу туфайли улар 
курук, тоза, 0° дан 10°С гача харорат ва хавонинг нисбий намлиги купи билан 
70% булган бинода, уткир хидли махсулотлардан коли жойда сакланиши лозим. 
куритилган мева ва сабзавотларга кемирувчилар ва курт-кумурскалар уч 
булади. курт-кумуркалар тухум куйиб, улардан личинкалар пайдо булади, бу 
личинкалар куритилган махсулот билан озикланади. Шунинг учун хам мева, 
резавор ва сабзавотларни курт-кумурскалардан эктиёт килиш зарур.

Ачитилган, тузланган сабзавотларни музхона, траншея, омбор, эртула ва 
шунга ухшаш жойларда 0° дан 4°С гача булган хароратда, шунингдек, окарсув 
хавзаларда саклаш лозим.

Зиравор кушиб сиркапанган сабзавотлар, томат махсулотлари ва 
стерилизатсияланган консервалар 0—20°С харорат ва хавонинг нисбий намлиги 
купи билан 50—70% булган омборхоналарда сакланади.

Сал музлатилган мева ва сабзавотлар— 10— 12°С ва ундан паст хароратда 
сакланади.

Кайта ишланган мева ва сабзавотлар учун шакар ва кишлок чакана савдо 
тармокларида, мавсум ва жойлашган раёнига караб табиий камайиш нормаси 
белгиланган.

Турли мева кокилар, компот, майиз, олма ва бошкалар учун 0,20% дан 
0,30% гача, тузланган зиравор кушиб сиркаланган ва ачитилган (карам ва 
бошка) сабзавотлар учун 0,70 дан 1,00% гача, томат паста ва шу группадаги 
тортиладиган бошка махсулотлар учув 0,45 дан 0,50% гача норма белгиланган.
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Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Уругли меваларга кайси усимликларнинг меваси киради ва уларнинг 
товарлик хусусиятига тавсифнома беринг?

2. Данакли меваларга мисоллар келтиринг ва уларнинг товарлик 
хусусиятига тавсифнома беринг?

3. Резавор меваларга кайси усимликларнинг меваси киради ва уларнинг 
товарлик хусусияти хакида гапириб беринг?

4. Субтропик ва тропик меваларга мисоллар келтиринг ва уларнинг 
товарлик хусусиятига тавсифнома беринг?

5. Ёнгок мевалар гурухи га кирувчи меваларга мисоллар келтиринг ва 
уларнинг товарлик хусусиятига тавсифнома беринг?

6. Туганакли сабзавотларга мисоллар келтиринг ва уларнинг товарлик 
хусусияти хакида гапириб беринг?

7. Баргли сабзавотлар асссортиментига мисоллар келтиринг ва уларнинг 
товарлик хусусияти хакида гапириб беринг?

8. Илдиз мевали сабзавотларга мисоллар келтиринг ва уларнинг товарлик 
хусусиятига тавсифнома беринг?

9. Ковоксимон сабзавотларга мисоллар келтиринг ва уларнинг товарлик 
хусусиятига тавсифнома беринг?

10. Таматбоп сабзавотларга мисоллар келтиринг ва уларнинг товарлик 
хусусияти х.акида гапириб беринг.

11. Кайта ишланган мева ва сабзавотларнинг овкатлилик киймати ва 
уларнинг сифатига куйиладиган талаблар хакида гапириб беринг.

13-мавзу: Лаззатли м ахсулотлар  экспертизаси 

Режа:

1. Чой ва чой ичимликлари.
2. Кофе ва кофе ичимликлари.
3. Алкоголли ичимликлар.
4. Узум винолар
5. Шампан винолари
6. Коньяк махсулотлари

Чой ва чой ичимликлари

Чой. Чой ёгимли таъми ва кушбуйлиги, шунингдек, сокломлаштирувчи 
камда пархез хусусиятлари туфайли жуда кенг таркалган ичимлик хисобланади.

Чойнинг сифати кук чой баргининг химиявий составига боклик Чой барги
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таркибида: чойга таъм, ранг ва шира берадиган ошловчи моддалар; асаблар 
системасини кузкатувчи кофеин; чойга ёгимли, кушбуй хид берадиган эфир 
мойи булади. Шунингдек, чой барги таркибида оксиллар, углеводлар, 
кислоталар, пектин ва минерал моддалар, витаминлар ва ферментлар бор. Тайёр 
чойнинг сифатига, шунингдек, терилган баргга ишлов бериш усули хам таъсир 
килади.

Ишлов бериш усулига кура байха (сочма) ва прессланган чой (тахта чой ва 
тош чой) ларга булинади.

Чой баргини ферментатсия килинишига кура чой фамил кук; сарик ва 
кизил; устирилган жойига кура - Грузин, Озарбайжон, Краснодар, Хинд, 
Тсейлон чойи ва бошкаларга булинади.

Бойхоли фамил чой усимликнинг учидаги ёш, ривожланмаган барглари 
(флешлар) дан тайёрланади. Териб олинган барглар сифатига караб навларга 
ажратилади, сулитилади, буралади, ферментатсия килинади ва куритилади.

Байхоли фамил чой —  энг куп таркалган чой; у яхши таъмли ва кушбуй 
булиб, дамлаганда тилла-жигар рангли аччик дамлама беради.

Байхоли кук чой ферметатсия килинмаган чой комашёсидан тайёрланади, 
аммо тайёрлаш жараёнида чой барги сулитилмайди ва ферментатсия 
килинмайди. Бунинг урнига чой барги бурлатилади. Байхоли кук чой 
дамламасининг ранги оч-сарик, таъми нордон ва хидли булади.

16-Чизма
Лаззатли махсулотлар

Фамил ва кук тахта, чой байхоли фамил ва кук чойнинг яхширок барг
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чикитларини пресслаш йули билан тайёрланади. Тахта чойнинг таъми яхши ва 
хдди кушбуй булади.

Кук тош чой сочма кук чой ишлаб чикдришдан чиккан чикитлар, 
шунингдек, кузги теримда дакаллашиб кетган шок ва барглардан тайёрланади. 
У 1— 1,5 ва 2 кг огирликда тахтача шаклида тайёрланади.

Байхоли чой сифатига кура аъло, 1—2 ва 3- навларга булинади. Одатдаги 
аъло навдан бирмунча сифатли булган экстра чойи ва ундан хам устун турувчи 
букет чойлари хам аъло навларга киради.

Чойларни товар навларига ажратишда уларнинг ташки куриниши (терими), 
кушбуйлиги, таъми, дамламаси, кайнатиладиган баргининг ранги каби 
курсаткичлар асос килиб олинади.

Аъло нав байхоли фамил чойнинг шамалари тугри буралган; булик 
кушбуйлиги ёгимли, нафис, таъми аччик, дамламаси тиник шаффоф булади. 1- 
навли чойнинг кушбуйлиги унчалик нафис, таъми х,ам унчалик тула ва 
дамламаси тиник булмайди. 2-навли чойнинг шамалари этарли буралмаган, 
хидли дакалрок; таъми пастрок; дамламаси корамтир булади. 3-навли чойнинг 
шамалари хар кил, ёмон буралган; хлди дакал, таъми паст ва дамламаси тук 
корамтир булади.

Аъло навли кук байхо чойининг шамалари яхши буралган. дамламаси тоза, 
куйкасиз, оч-сарик ёки оч-сомон тусли; жуда кушбуй; таъми аччик, ёгимли 
булиши керак.

1-нав кук чойнинг хиди кам, кизкиш тусда булиши; 2 ва 3-навларининг 
сифати сезиларли даражада нормадан пастрок булиши табиийдир. Кук тош чой 
товар навларига ажратилмайди.

Чой ичимликлари. Чой ичимликлари баъзи мевалар, резаворлар ва 
усимликларнинг куритилган баргларидан тайёрланади.

куритилган, ковурилган камда патока ва канд шарбати билан туйинтирилган 
мева ва резаворлар хар хил (малина, кулупнай, лимон) эссентсиялари билан 
кушбуйлантирилади, дамламасининг рангини ошириш учун унга цикорий 
кушилади.

Яхши чой ичимлигининг ташки куриниши ва ранги бир хил, таъми соф, 
ёгимли ва хиди хушбуй булиши керак.
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Чойларнинг классификациям
17-Ч изма

Байхоли чой 25, 50 ва 100 г дан когоз ва картон пачкаларга, 50 ва 100 г дан 
тунука камда шиша чой идишларга кадоклаб солинади. кадокланган байхо чой 
курук, тоза фанер яшикларга жойланади. Фамил ва кук тахта чойлар соф 
огирлиги 250 г килиб савдога чикарилади.

Чой курук, тоза, яхши шамоллатиб туриладиган, хавосининг нисбий 
намлиги 70— 75% дан ошмаган хоналарда сакланади.

Гарантияли сакланиш муддати чойнинг фабрикадан чиккан вактидан 
бошлаб—6 ой. Шу муддат утгандан кейин келгуси саклаш муддати ёки дархол 
сотилиши кераклиги белгиланиши керак.

Чой ичимликлари 100, 150, 200, 250 в а 300 г дан когоз пачкаларга 
жойланади. Улар \ам  табиий чой каби сакланади.

2. Кофе ва кофе ичимликлари

Кофе. Кофе тропик иклимдаги мамлакатларда усадиган кофе дарахти 
мевасининг уругдан олинади. Кофе дарахтининг меваси олча катталигида 
булиб, иккита, баъзан битта уруги булади. Кофе меваси териб олингандан 
кейин этидан ажратилади, силлицпанади, сифатига караб навларга ажратилади 
ва копларга жойлаб узок муддат сакланади. Масалан, Ява ва Либерия кофелари 
камида бир йил, Мокко кофеси уч йилгача, Бразилия кофесининг айрим 
навлари 10— 12 йилгача сакланади. Кофе канча узок сакланса таъми шунча 
яхши ва кушбуй булади.

Кофенинг тури жуда куп булиб, одатда улар узи усадиган-жойнинг номи
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билан аталади. Арабистоннинг Мокко, Бразилиянинг Сантос, киндистоннинг 
Малбдр кофелари ва Сейлон, Колумбия, Г ватемала кофелари яхши кофелардир.

Савдога ком ёки ковурилган уруглари, туюлган, чукмасиз эрийдиган кофе 
ва контсёнтратланган кофе чикарилади. Туюлган ком уруглардан кофе 
ичимлиги тайёрланмайди, чунки унинг таъми жуда ёгимсиз буруштирадиган 
булади. Шунинг учун кофе аввал ковурилади, кейин майдалаб ун килинади.

Туюлган кофе савдога икки турда: натурал —  кушимчасиз ва кушимчали 
турлари чикарилади. кушимчали кофе таркибида 80% ва 20% ковуриб туюлган 
тсикорий ёки анжир, баъзан уларнинг аралашмаси булади. Тсикорий ёки анжир 
кофенинг аччик таъмини юмшатиш, экстрактлигини ошириш, дамламасининг 
рангини кучайтириш учун кушилади.

Чукмасиз эрийдиган кофе кукун колида чикарилади; у ком кофе донидан 
тайёрланади. Кофе дони ковурилгандан кейин майдаланади, иссик сув 
куйилади, хосил булган сувли экстракт куюклаштирилади, кейин эса тузкитиб 
куритилади. Кукуннинг тузилиши ун каби майда донадор, ранги жигар ранг, 
кофенинг таъми ёгимли, хиди кушбуй булади; намлиги 4%, совук сувда кам, 
иссик сувда хам тамомила эрийди.

Контсентратланган кофе—бу туюлган кофенинг куритилган каймок, сут, 
шакар билан аралашмасидир. У бир стакан кофега мулжаллаб огирлиги 20, 30, 
40 г дан прессланган брикетлар шаклида тайёрланади. Ассортимента: 
любителский кофеси, каймокди кофе; плиткали натурал кофе.

Сифатига кура донали (ковурилган) ва туюлган кофе аъло ва 1-навларга 
булинади. Навларга ажратишда кушбуйлиги, таъми, куюклиги ва 
дамламасининг ранги, майдалиги, шунингдек, донининг сифати асос килиб 
олинади. кусусан, аъло навли туюлган кофе таркибида камида 75% Мокко, 
Гватемала, Колумбия кофеси ва 25%  бошка тур кофе доналари булиши керак.
1-навли кофеда 100% хар кандай табиий кофе доналари булиши керак. Туюлган 
кофенинг ранги жигар рангда; аъло навининг таъми ва кушбуйлиги 1- 
навникидан анча нафис; майин булиб, бегона таъм ва хидлардан коли булади.

Кофе ичимликлари. Кофе ичимликлари тайёрлашда тсикорий, дуб ёнгок, 
ёнгокдар, каштан, мева данакларининг магзи, какавелла, арпа, сули, жавдар, 
бугдой, соя, анжир ва бошкалар комашё булиб хизмат килади.

Бу ичимликлар одатда, комашёнинг бир неча тури аралашмасини ковуриб 
ва майин туйиб тайёрланади. Таркибидаги натурал кофе микдорига кура кофе 
ичимликлари икки турга: камида 10% натурал кофе булган (“Наша марка”, 
“Экстра”, “Смена”, “Курортний” ва бошкалар) кофе ичимликлари ва таркибида 
натурал кофе булмаган (“Здорове”, “Прима”, “Кавказский”, “Спорт”, “Рекорд” 
ва бошкалар) каби кофе ичимликларига булинади.

Хамма кофе ичимликлари хам яхши майдаланган кукун булиб, бир хил тук
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жигар рангда, таъми, хиди ва дамламаси уз навига хос булиши керак.
Ковурилган донали кофе фанер яшикларга, коплар ёки когоз калталарга; 

туйилган натурал кофе— 100, 150,200,250, 300 г дан ок тунука банка ёки когоз 
кутичаларга; кофе ичимликлари—соф огирлиги 100, 250 ва 300 г дан когоз 
калтачалар ёки картон кутичаларга жойланади.

Тез эрийдиган натурал кофе кумуш ранг, ялтирок зар когоздан ясалган 
калтачаларга 25 г дан; кумуш ранг, пардали герметик ёпик тунука банкаларга 
50 г дан кадоклаб куйилади. Бир портсиялик калтачалар 500 тадан соф 
огирлиги 1,25 кг килиб картон кутичаларга жойланади.

Кофе ва кофе ичимликлари тоза, курук, ёрук, яхши шамоллатиб 
туриладиган ва омбор зараркунандаларидан зарарланмаган омборларда 
сакланиши лозим.

Тунука банкаларга жойланган кофе учун сакланиш муддати -12 ой; когоз 
кутичаларга жойлангани -6 ой; когоз калтача ва фанер яшикларга жойлангани - 
3 ой; тез эрийдиган кофе учун -6 ой.

3. Алкоголли ичимликлар

Таркибида этил спирта булган ичимликлар алкоголли ичимликлар 
дейилади. Арок, ликёр-арок махсулотлари, узум ва мева резаворлардан 
тайёрланган винолар, коняк алкоголли ичимликлардир.

Арок ва ликёр-арок махсулотлари учун этил спирти асосий комашё булиб 
хизмат килади. У таркибида крахмал булган (картошка, дон ва бошкалар) ёки 
канд булган кар хил махсулотлар, дрожжи ёрдамида ачитиб олинади. Истеъмол 
учун уткирлиги камида 96,5% булган, яхши тозаланган ёки ректификатом 
килинган спирт ишлатилади. Тозаланмаган спирт факат техникавий 
максадларда кулланилади.

Арок ректификатсияланган этил спирти билан юмшатилган сув 
аралашмасидир. Сув билан яхшилаб аралаштирилган спирт х.ар хил филтрлар 
(активлаштирилган кумир, кум, асбест, намат, газлама) дан утказилади, ундан 
кейин арок сифатини пасайтирувчи механикавий кушилмалардан, мой ва бошка 
моддалардан тозаланади.

Арок ассортименти: 40% ли оддий арок, “Московская особая” (40% 
спиртли), “Столичная” (40% спиртли), “Екстра” ва бошкалар. Бу арок 
турларининг хаммасига ректификатсияланган аъло навли спирт ишлатилади. 
Таъмини юмшатиш ва яхшилаш учун “Московский особая” арокига озрок 
натрий ишкори, “Столичная” арокига—  озрок канд, туз, сирка кушилади.

Ликёр-арок махсулотлари. Ликёр-арок махсулотларига дамламалар, 
наливкалар, ликёрлар ва пуншлар киради. Уларга спирт, сув, канд, шифобахш
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ва кушбуй утлар, мевалар, резаворлар, шарбатлар, морслар, эфир мойи 
моддалари комашё булиб хизмат килади.

Дамламалар таркибидаги спирт ва кандга кура аччик, ярим ширин ва ширин 
булади.

Аччик дамламалар сув кушилган ва рекгификатсияланган этил спиртига хар 
хил кушбуй утлар, ypyniap, тситрус меваларининг пусти ва бошкалар кушиб 
узок саклаш йули билан хосил килинади. хосил булган спиртли дамлама сув 
билан аралаштирилади, озука буёглари билан ранг берйлади ва озрок канд (1— 
2%), айрим навларига эса кушбуйлигини ошириш учун эфир мойи кушилади. 
Аччик дамламалар, яъни уткир арок махсулотлари таркибида 30 дан 45% гача 
спирт булади. Уларга: “Горний дубняк”, “Зубровка”, “Зверобой”, “Анисовая”, 
“Вишневая”, ‘Тминная”, “Мятная”, “Лимонная” ва бошка турлари киради.

Ярим ширин дамламаларнинг таркибида 25— 30% спирт ва 2— 3% канд 
булади. Уларга “Вишневая”, “Рябиновая”, “Янтарная” турлари киради.

Ширин дамламалар спирт, сув, канд ва янги ёки куритилган мева камда 
резаворларни спиртда саклаш йули билан олинган морслардан ишлаб 
чикарилади. Одатда ширин дамламалар таркибида 20—24% спирт ва 15— 20% 
канд булади.

Ширин дамламанинг энг куп таркалганлари: “Абрикосовая”, “Вишневая”, 
“Яблочная” ва бошка турларидир.

Наливкалар резавор-мевалар, морслари камда янги мева ва резаворларининг 
спирт кушилган шарбатидан тайёрланади. Наливкалар таркибида спирт кам 
(18—20%), канд куп (20— 40%) булганлиги билан ширин дамламалардан фарк 
килади. Энг яхши наливкалар “Золотая осен”, “Сливянка”, “Айвовая”, 
“Земляничная”, “Клубничная” ва “Вишневая” лардир.

Ликёрлар таркибидаги канд ва спиртга караб уткир, дессертли ва кремларга 
булинади.

Уткир ликёрлар аъло сифатли спирт, эфир мойининг дамламаси, канд 
шарбати, сув ва озик-овкат буёгларини аралаштириб хосил килинади. Улар дуб 
идишларда б ойдан 2 йилгача сакланади.

Саклаш жараёнида ликёрларда кимёвий узгаришлар руй беради, натижада 
уларнинг таъми ва кушбуйлиги яхшиланади. Уларнинг таркибида 40 дан 45% 
гача спирт ва 32 дан 40% гача канд булади.

Уткир ликёрларга: “Кристалл”, “Прозрачний”, “Южний жёлтий” ва бошка 
турлари киради.
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Десертли ликёрлар мева ва резаворлар морсидан ёки эфир мойли ком 
ашёдан тайёрланади. Уларнинг таркибида 25- 30% спирт ва 32-50% канд 
булади. Десертли ликёрларга: “Абрикосовий”, “Ароматний”, “Ванилний”, 
“Кофейний”, “Лимонний”, “Новогодний”, “Розовий”, “Черносмородиновий”, 
“Шоколадний”, “Юбилейний” ва бошкалар киради.

Ром. Ром—уткир алкоголли ичимликдир. Ром шакаркамишнинг ачитилган 
ширасини ёки уни кайта ишлашда хосил буладиган бошка махсулотларни 
кайдаб олинадиган ром спиртини дубдан ясалган янги бочкаларда 4-5 йил 
мобайнида саклаш йули билан тайёрланади. Табиий ром жуда уткир (70-80%) 
булиб, сотувга чикарилишидан олдин уткирлиги 45% га келтирилади.

Виски. Виски —  бу уткир алкоголли ичимлик Виски жавдар, маккажухори, 
арпа ёки улар аралашмасининг ачитилган шарбатини кайдаш йули билан 
олинади. Олинган спирт ички томони куйдирилган дуб бочкаларда 4— 10 йил 
мобайнида сакланади. Сотишга чикарилишидан олдин юмшатилган сув, канд 
киёми кушилади ва ранг берилади. Вискининг уткирлиги 45%; арокдан фарк 
килиб, таркибида спирт ёги куп булганлигидан таъми жуда уткир булади.

Арок ва ликёр-арок махсулотларининг сифати органолептик усулда камда 
кимёвий анализ ёрдамида бахоланади. Арок ва ликёр-арок махсулотларининг 
уткирлиги стандартда белгиланганидек тиник, куйкасиз, бегона таъм ва 
хидлардан коли булиши керак.

Уткирлиги нормадан паст булган ичимликлар савдога чикарилмайди. 
Шунингдек, тиник булмаган, таркибида эримаган заррачалари ёки куйкаси 
булган, бегона таъм ва хид ли, яхши тиникданмаган, смолкаси шикастланган, 
смолкадаги тамкаси яхши куринмайдиган, этикеткасиз ёки этикеткаси 
йиртилган, тула куйилмаган ичимликлар хам савдога чикарилмайди.

Бутилкалар белгиланган шаклда, тоза, дарз кетмаган, окзи шикастланмаган 
булиши керак.

Арок 0,25; 0,5; 1 ва 3 л сикимли тоза шиша бутилкаларга куйилади. 
“Столичная”, “Московская особая” ароклари куйилган бутилкаларнинг огзи ок 
пергамент куйиб пустлок тикин билан бекитилади. “Московская особая” 
арогининг бутилкалари пустлок катлами металл калпокчалар билан бекитилади. 
40% ли арок тселлофан катламли бир кават картон ва металл кал по кч а билан 
бекитилади. Тикин билан бекитилган бутилкалар ок смолка катлами билан 
копланади ва завод тамкаси босилади. Картон тикинли бутилкалар завод 
тамкаси босилган кизил смолка билан копланади.

Дамламалар, наливкалар ва ликёрлар 0,2; 0,25 ва 0,5 л сикимли бутилкалари 
ва шаклдор идишларга куйилади.

Арок ва ликёр-арок махсулотлари омборлар ва магазинларда яшикларга 
ёткизиб тахланган холда сакланади. Саклаш учун ажратилган хона курук,
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коронки, яхши шамоллайдиган, хавосининг харорати 5 дан 30°С гача булиши 
керак.

4. Узум винолари

Узум винолари таркибида спиртдан ташкари канд, органик кислоталар, 
ошловчи, ранг берувчи, кушбуй, минерал моддалар ва Б1, Б2 камда С 
витаминлари бор. Узум винолари коят лаззатли булиб, улардан баъзилари катто 
даволаш учун хам кулланилади.

Мамлакатимизда узум винолари жуда куп ишлаб чикарилади. Винолар 
таркибида углекислий гази булмаган (юмшок) ва газли виноларга ажратилади.

Юмшок винолар катта ассортиментда ишлаб чикарилади. Улар савдога 
оддий бутилкаларда чикарилади. Сифатига кура юмшок, винолар маркали 
оддий (ординар), коллектсияли турларга булинади.

Маркали винолар узумнинг маълум бир навидан ишлаб чикарилади. Улар 
вино ишлаб чикарадиган раёнга хос ва доимий сифат курсаткичлари билан 
фаркланади. Одатда маркали винолар 2 йилдан 6 йилгача ва ундан хам купрок 
саклаб этилтирилади. Маркали вино солинган бутилканинг томокига узум 
хосили йикилган йил курсатилган ёрлик ёпиштирилади.

Оддий винолар сифатига кура маркали винодан анча паст ва уларнинг 
доимий сифат курсаткичлари булмайди. Оддий винолар узумнинг хар хил v 
навидан килинади ва факат 3 ойдан бир йилгача сакланади. Бир йилдан ортик 
сакланган оддий винолар этилган оддий вино хисобланади, аммо маркали вино 
саналмайди.

Коллектсияли винолар камида 6 йил, шу жумладан, бутилкаларда камида 3 
йил сакланган аъло сифатли маркали винолардир.

Узум винолари одатда столовий, уткирлаштирилган, кушбуйлантирилган ва 
газли виноларга булинади.

Ошхона винолар. Таркибида 9 дан 14% гача спирт булган, узум шарбатини 
табиий ачитиш натижасида олинган винолар ошхона винолар дейилади. Узум 
шиннисини туда ачитиб таркибида 0,5% канд булган ширасиз ошхона виноси, 
чала ачитиб— ярим ширасиз (канди 0,5% дан 3% гача) ва ярим ширин (канди 
3% дан 8% гача булган) ошхона винолар олинади.

Ярим ширасиз ва ярим ширин ошхона винолар туркун эмас, тез бузилади. 
Шунинг учун хам улар факат янгилигида савдога чикарилади. Ошхона 
винолари рангига кура ок (оч сомон рангдан тук тилла ранггача), пушти (оч 
пуштидан оч кизил ранггача) ва кизил (кизилдан тук кизилгача); сифатига 
кура— маркали ва оддий буладилар.

Уткир винолар. Узум шарбати ёки шиннисини чала ачитиб олинган винолар
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уткирлаштирилган винолар дейилади; бундай виноларнинг ачиш жараёни спирт 
кушиб туктатилади. Таркибидаги спирт ва кандга кура улар уткир ва десерт 
виноларга булинади.

Уткир винолар таркибида 16% дан 20% гача спирт ва 3% дан 17% гача канд 
булади. Улар ок, пушти ва кизил рангли буладилар. Портвейн (ок, пушти, 
кизил), мадера, марсала, херес уткир виноларнинг энг типик намуналаридир. 
“Чашма”, “Фарход” в ах  К хам уткир винолар группасига киради.

Десерт винолар таркибида 12 дан 16% гача спирт ва 5 дан 35% гача канд 
булади. Улар анча юмшок таъми, кушбуйлиги, мева ёки асал хиди келиб 
туриши билан уткир винолардан фарк килади. Таркибидаги кандга кура десерт 
винолар уз навбатида: ярим ширин (канди 5 дан 12% гача), ширин (20%) ва 
ликёр (21—35%) виноларга булинади.

Уткирлаштирилган ярим ширин винолар таркибидаги спирт (15-16%) ва 
канд (5-10%) нисбатан кам булганлиги сабабли узок саклаб булмайди, тез 
бузилади.

Уткирлаштирилган ширин винолар узумнинг уткир кушбуй хидли мускат 
(ок, пушти, бинафша ранг, кора, венгерский, александрийский мускатлари) 
навларидан тайёрланади ва бошкалар бу нав виноларнинг энг яхши 
килларидир. Уларнинг таркибида 16% спирт ва 14-20% канд булади.

Ликёрли виноларга: “Каберне”, “Ширин”, “Алеати-ко”, “Мускат белий”, 
“Мускат розовий”, “Мускат черний”, “Ай-Данил”, “Юордамир” ва бошкалар 
киради. Уларнинг таркибида 12— 16% спирт ва 20 дан 35% гача канд булади.

Кушбуйлантирилган винолар. Спирт, канд, камда винога ёгимли таъм ва 
кушбуй хид берувчи утлар ва илдизларнинг шарбати кушиб тайёрланган 
винолар кушбуйлантирилган винолар деб аталади. Ок, пушти, кизил вермут шу 
группанинг намунасидир. Вермут дамламаси лимон пусти, кориандр, эрман, 
ширин бодом, мойчечак аррувон гули, малина, кайнатиладиган майиз ва х к 
солиб тайёрланади. Бу винолар уткир (спирти 18%, канди 10%) ва десерт 
(спирта 16%, канди 16%) булиши мумкин.

4. Ш ампан винолар

Буларга Шампан виноси, вижиллайдиган ва газли винолар киради.
Шампан виноси узумнинг алохида кимматли навидан ишлаб чикарилади. 

Шампанский ишлаб чикаришнинг алохида кусусияти шундан иборатки, вино 
максус резервуарлардан карбонат кислотасининг гази билан туйинтириш учун 
иккинчи марта ачитилади. Шампан виноси энг нозик букетли, таъми ёгимли, 
Кушбуй, хиди узига кос ва карбонат кислотаси гази билан кучли туйинган 
булиб, таркибидаги спирт-10,5-12,5% булади.



Тайёрланиш усулига ва таркибидаги кандга кура “Шампан виноси” 
куйидаги номларда ишлаб чикарилади.

Етилтирилган “Совет шампани”: брют (канди 0,3% гача), энг нордон (0,8 
дан 1,3гача); нордон (3,0 дан 3,5% гача); ярим нордон (канди 5 дан 5,5% гача) 
турлари чикарилади. Этилтирилган турга “Совет шампани”нинг бутилкаларда 
иккинчи мар-та ачитилгани ва шу бутилкаларда камида 3 йил сакланганлари 
киради.

Оддий “Совет шампани”: энг нордон (канди 0,8— 1,3%), нордон (3— 3,5%), 
ярим нордон (5—5,5%), ярим ширин (8— 8,5%) ва ширин (10— 10,5%) ларга 
булинади.

Вижиллайдиган винолар хам ачитиш вактида катта босимда карбонат 
кислотаси билан туйинтириш йули, билан тайёрланади. Бирок, уларнинг 
тайёрланиш технологияси шампан виноларининг тайёрланиш технологиясидан 
фарк килади. Вижиллайдиган виноларга: “Мускатное игристое” виноси киради. 
Уларнинг таркибида 11-13% спирт ва 5-12% канд булади.

Газлаштирилган (карбонат кислота билан газланган) винолар. Бу винолар 
карбонат кислотаси гази билан сунъий (сатуратсия) йул билан туйинтирилади. 
Уларга аралаштирилган карбонат кислотаси гази тез учиб кетади. Таркибида 9 
дан 12% гача спирт, 3 дан 8% гача канд булади.

Узум виноларининг сифатига ранги, таъми, хиди, кушбуйлиги, тиницлиги 
ва бошка шунингдек органолептик курсаткичларга асосланиб бахо берилади.

Таркибидаги спирт, канд, кислоталар, экстракт, ошловчи ва бошка моддалар 
лаборатория усуллари билан аникланади.

Яхши сифатли винолар бетона кушимчаларсиз, чукинди ва куйкасиз булади. 
Навига кура уларнинг таъми ёгимли ва маълум даражада кушбуй булиши керак.

Уткирлиги белгиланган нормадан паст, кира, куйкали, бегона таъм ва хиди 
камда бошка нуксонлари булган винолар истеъмолга чикарилмайди.

Узум винолари 200 л сикимли тоза, эмандан ясалган ва буклатилган 
бочкаларга 0,375; 0,5; 0,8 ва 1 л сикими бутилкаларга куйилади.

Шампан виноси 0,8 ва 0,4 л сикимли бутилкаларда чикарилади.
Узум виноларини курук, тоза харорати 8— 15°С ва нисбий намлиги 70— 

75% булган хоналарда ёткизилган холда саклаш тавсия этилади.

5. Коняк махсулотлари

Коняк янги тайёрланган ок узум виносини кайдаш йули билан олинадиган 
коняк спиртидан тайёрланади. Олинган узум спирта эмандан ясалган 
бочкаларга куйилади ва унда узок муддат сакланади. Спиртининг сифати ва
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эман бочкаларда сакланиш муддатига кура коняк икки турга: оддий камда 
маркали конякларга булинади.

Уч йилдан беш йилгача этилтирилган коняклар оддий коняклар дейилади. 
Уларга 3 йил этилтирилган “Уч юлдузли”, 4 йил этилтирилган “Турт юлдузли” 
ва 5 йил этилтирилган “Беш юлдузли” коняклар киради. Коняк этикеткасидаги 
хар бир юлдуз коняк спиртининг эман бочкаларда бир йил этилтирилганини 
билдиради. Оддий коняклар таркибида 40-42% спирт ва 1,5% канд булади.

Маркали коняклар 6 йилдан ортик этилтирилади. Уларга 6-7 йил 
этилтирилган КС (коняк видержанний, яъни этилган коняк); 8-10 йил 
этилтирилган КВВК (коняК видержаннуй, вусшего качества, яъни юкори 
сифатли этилтирилган);

10 йилдан ортик этилтирилган КС (коняк старуй, яъни секи, куп йиллик) 
коняклари киради. Ун йилдан ортик этилтирилган ОС (очен старуй, яъни жуда 
эски) конякларга: “Юбилейний”, “Армения”, “Двин” ва “Ереван” номли 
коняклар киради. Маркали конякларнинг уткирлиги 42-57%, таркибида 0,7% 
канд булади.

Коллектсияли коняклар —  бу юкори сифатли, эман бочкаларда 5 йилдан 
ортик кайта этилтирилган коняклар булиб, уткирлиги 42-57% дир. Турли 
мамлакатларда ишлаб чикарилган коняклар таъмининг хислатлари бир килда 
булмайди. Масалан, Арманистон коняклари букетининг алохдца тулалиги, 
узига кос кучли ванил хиди ва юкори сифати билан ажралиб туради. Бу 
коняклар бизнинг мамлакатимиздагина эмас, балки чет элларда хам 
машкурдир. Грузиянинг “Енисели”, “Греми”, “Вартсихе” “Тбилиси” ва бошка 
коняклари нафис нозик букетга эга булиб, таъми бошка республикаларда ишлаб 
чикарилаётган конякларга кура анча энгилдир.

Коняк сифатига бахо беришда унинг таъми, кушбуйлиги, букети, тиниклиги 
асос килиб олинади.

Коняк хам винолар каби жойланади ва сакланади.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Чой ва чой ичимликларининг ассортименти ва сифат курсаткичлари 
хакида гапириб беринг.

2. Кофе ва кофе ичимликларининг ассортименти ва сифатига куйиладиган 
талаблар хакида гапириб беринг.

3. Арок ва ликер-арок махсулотлари тайерлаш технологияси, 
ассортименти ва сифат курсаткичлари хакида гапириб беринг.

4. Узум винолари тайерлаш технология сини тушунтириб беринг.
5. Узум винолари сифатига кура кандай турларга булинади?
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6. Узум виноларининг ассортименти ва сифат курсаткичлари хакида 
гапириб беринг.

7. Ром ва виски тайерлаш технологиям, ассортименти ва сифатига 
куйиладиган талаблар хакида гапириб беринг.

8. Коньяк тайерлаш технологияси, ассортименти ва сифат курсаткичлари 
хакида гапириб беринг.

14-мавзу: Сут ва сут махсулотлари экспертизаси 

Режа:

1. Сут.
2. Кайта ишланган сут махсулотлари
3. Сут-катик махсулотлари.
4. Кимиз
5. Сариёг.
6. Пишлок.

1.Сут

Сут - асосий озик-овкат махсулотларидан биридир. Унда киши организми 
учун гоят мухим ва зарур булган барча озик моддалари мавжуд. Сут таркибида 
3-4% оксил, 3-5% ёг, 4,5-5% сут шакари, 0,6-0,8% минерал моддалар, 87-89% 
сув, А, Б, Б 12, С, Д, Е, ПП витаминлари бор. Ёги олинмаган сутда киши 
организмига зарарли булган бактерияларни йукотишга кодир булган иммун деб 
аталувчи модда мавжуд.

Сут оксиллари - казеин (2,5-3%), албумин (0,5-0,7%) ва глобулин (0,05- 
0,1 %) асл оксиллар каторига киради. Казеин сувда эримайди, сутни кайнатгаида 
ириб колмайди, аммо кислоталар хамда айрим ферментлар таъсирида чукади ва 
куюклик хосил килади. Унинг шу хусусиятидан катик сузма ва пишлок 
тайёрлаш учун фойдаланилади. Албумин сувда эрийди; сутнинг иришида у 
зардобда колади, бирок сутни 70°С дан ортик иситилганда ирийди ва чукади. 
Глобулин сутда жуда кам ва у унчалик ахамиятли саналмайди.

Сут ёги сут таркибида сирти оксил билан копланган майда шарчалар 
шаклида булади. Ёгни сутнинг суток кисмидан ажратиб олиш учун 
шарчаларнинг оксил пусти бузилади ва улар бир-бири билан бирлашиб катта 
булоклар пайдо булади. Каймокни кувлаб сариёг олиш ана шунга асосланган. 
Сут ёги жуда паст харорат (26— 31 °С) да эрийди.

Сут шакари (локтоза) лавлаги шакаридан мазасизрок булади. Локтоза сутга 
сезилар-сезилмас ширин таъм беради. Сут кислота хосил килувчи
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бактериялардан ажралиб чиккан ферментлар таъсири остида локтоза аввало 
парчаланиб, глюкоза ва галоктозаларга айланади, кейин эса сут кислотаси 
хосил булади. Дрожжи сут шакарининг спиртланиб ачишига олиб келади. Мой 
хосил килувчи бактериялар сут шакарига таъсир килиб, ёг кислотаси ажралиб 
чикувчи ачишга олиб келиши мумкин; бундай холда сут махсулотлари 
айнийди, бузилади.

Сутдаги минерал моддалар калтсий, калий, натрий, магний, фосфор, темир 
ва бошкаларнинг тузларидан иборат булади. Уларнинг хаммаси киши 
организми учун катта ахамиятга эга.

Сутдаги оксиллар, ёрлар ва углеводлар киши организмида деярли туда хазм 
булади. Бир литр сут тахминан 670 ккал беради.

Сутнинг таркиби доим бир хил булмайди ва улар сигирнинг наели ва ёшига, 
парвариш килиниши, бокилиши, согилиши даврининг давомига ва бошка 
сабабий факторларга боглик булади.

Бу факторлардан эйг асосийси чорванинг бокилиши ва наели хисобланади: 
Яхши боким сут согимини оширади, унинг таркиби ва сифатини яхшилайди.

Сут тез бузилувчан махсулот хисобланади, чунки у микроорганизмларнинг 
ривожланиши учун кулай мухитдир.

Купинча сут бактериялар таъсирида ирийди. Сут кислотасининг хакикий 
бактериялари (стрептококк болгарская палочка, атсидофилная палочка) сут 
кислотаси махсулотлари тайёрлашда кулланилади.

Савдога келтирилган сигир сути термик ишлов берилишига кура 
пастеризация килинган, стерилизатсия килинган, кайнатиб, пиширилган, 
таркибига кура эса—Ёги олинмаган (нормаплаштирилган ва кайта тикланган), 
серёр, ёгсизлантирилган оксил моддали, витаминлаштирилган, ионитли, ёги 
олинмай кофе, ёки какао кушилган булади.

18-Чизма
Халк истеъмолида булган сутлар
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2. Кайта ншланган сут махсулотлари

Пастеризация килинган сут - касал тугдирувчи микроорганизмларни 
йукотиш ва саклаганда тургунлигини ошириш максадида 65— 85°С хароратда 
термик ишлов берилган сутдир. Ёги олинмаган, ёгсизлантирилган ва серёг 
сутлар пастеризация килинади.

Стерилизация килинган сут узиннг составига кура пастеризация килинган 
сутдан фарк килмайди. Стерилизация жараёни автоклавларда 103— 104 дан 
118— 123°С гача булган хароратдаги босим билан утказилади; бунда хамма 
микроблар ва уларнинг споралари улади. Бундай сутни уй шароитида 10— 15 
кун саклаш мумкин булади.

Кайнатиб пиширилган сут ёглиги 6 %, ёги олинмаган сутдан тайёрланади. У
80— 85°С хароратда 4 соат ёки 90 - 95°С хароратда 2-3 соат мобайнида 
сакланади.

Нормаллаштирилган сут —  табиий сутни ёгсизлантириш ёки каймок олиш 
йули билан таркибидаги ёг 3,2 %га етказилган сутдир.

Кайта тикланган сут ёги олинмаган ёки ёгсизлантирилган курук сут, 
шунингдек, канд кушилмай куюлтирилган сутдан тайёрланади. Курук сут сувда 
эритилади ва оксиллар букиши учун куйиб турилади сунгра филтрланади, 
гомогенлаштирилади, пастеризацияланади ва совутилади. Ёгсизлантирилган 
курук сутдан фойдаланилганида унинг аралашмасига сут ёги кушилади. Кайта 
тикланган сутда 3,2 % ёг булади.

Серёг сут ёги олинмаган сутга каймок кушиш йули билан таркибидаги ёг 6 
%га етказиб тайёрланади.

Ёгсизлантирилган сут каймоги олинмаган табиий сутни сепаратордан 
утказиб олинади.

Оксилли сут каймоги олинмай нормаллаштирилган сутга курук ёки 
куюлтирилган, ёги олинмаган ёки ёгсизлантирилган сут кушиб тайёрланади. 
Унинг таркибида оксил оддий табиий сутдан кура хийла куп булади.

Витаминлаштирилган сут - витаминлар кушилган, каймоги олинмай 
нормаллаштирилган ва пастеризация килинган сутдир.

Ионитли сут —  бу сутдаги калцийни кисман йукотиш учун ионитлар билан 
ишлов берилган, каймоги олинмаган сутдир. Бундай ишлов беришда сигир 
сутидан камида 20% калций йукотилади. Ионитли сут ширдон суви ажратиш 
учун ферментлаб ивитилганда нафис, майда, донадор кую клик хосил булади; бу 
сут эмизикли болапар учун м^лжалланади.

Какао ёки кофели сут камида 2 % кофе ёки 2,5 % какао кушилган, каймоги 
олинмаган сутдан тайёрланади. У бир оз ёпишкок консистенцияга, какао ёки 
кофенинг сезиларли таъми ва хидига, бир хил рангли массага эга булади.
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Бундай сугнинг ёглилиги 3,2 5; таркибидаги сахароза какао кушилган сутда 
камида 12 %, кофе кушилганида эса—камида 7 % булади.

Сут жойланган идишга кура: кадокланган—шиша ёки па-рафинланган когоз 
бутилкаларга ёки полимер билан копланган когоз халтачаларга куйилган; 
флягали -флягаларга куйилиб пломбаланган (кайнатиладигандан кейин овкатга 
ишлатиш учун мулжалланган); термоцистернали—сут цистерналарга куйилиб 
кран ва люклари пломбаланган булади.

Сутнинг ранги, таъми, хиди, ифлосланиш даражаси, ёгаиги, нордонлиги, 
микроорганизмларнинг оз-куплиги сифат курсаткичлари булиб хизмат килади. 
Саркил сут саргимтир ок, ёгсизлантирилган сут эса бир оз кукимтир ок рангли 
булиши керак. Таъми ва хиди янги согилгаи сутга хос, бегона таъм ва 
хдцлардан холи булиши керак.

Сутнинг хамма турлари таркибида 8 фоиз курук ёгсизлантирилган колдик 
булади. Каймоги олинмаган сутнинг ёглиги камида 3,2 фоиз; бутилкали 
сутнинг нордонлиги тернер буйича - 21°, колганлариники - 22° дан ошмаслиги 
керак.

Сигир истеъмол килган озик (пиёз, саримсок, шувок ва бошкалар) нинг 
таъми сезилиб турган, ачимсик могор ва бошка таъм, хидли булган, ёпишкок 
консистенцияли, нордон ва бошка камчиликлари булган сут савдога 
чикарилмайди.

Савдо тармогида сутни 8°С дан ошмаган хароратда саклаш керак. Бундай 
шароитда сут купи билан 12 соат сакланади.

Куйиб сотиладиган сут учун табиий камайиш нормаси - 0,05 фоиздир.
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Сут махсулотлари
19-Ч изм а

3. Сут-катик махсулотлари

Сутни ачитиб хосил килинган махсулотлар сут-катик махсулотлари деб 
аталади, Унга сметана, творог ва творог махсулотлари, катик атсидофилин, 
кефир ва кимизлар киради. Узининг ёгимли таъми ва кушбуйлиги, шифобахш 
ва пархезбоп хусусиятлари, шунингдек, мухим озиклик киммати туфайли бу 
махсулотларга ахолининг талаби жуда каттадир.

Сметана пастеризация килинган ва сут кислотаси хосил килувчи тоза 
бактериялар билан уютилган каймоедан тайёрланади. Уюш жараёни 18—22°С 
хароратда 12— 18 соат давом этади, кейин сметана 3— б°С хароратли хонага 
утказилади, унда совиб икки сутка ичида этилади.

Ишлаб чикариш усули ва таркибидаги ёг микдорига караб сметана бир неча 
тур га булинади:
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30 фоиз ёрли сметана бошка тур сметаналарга Караганда савдода асосий 
урин тутади. Унинг нордонлиги 65—  100° Тернер, ёгилиги камида 30 фоиз 
булади. Сифатига кура у аъло ва 1-навларга булинади. Аъло навли сметана 
саргимтир ок рангли булиши; соф ёгимли таъми ва кушбуйлиги сут-катикка хос 
ва бир хил куюкрок консистентсияли булиши керак. 1- навли сметанага хам 
аъло навга куйилган талаблар куйилади, аммо хар хил утларнинг сезилар- 
сезилмас аччик таъми билиниб туради ва консистентсияси донадор булади.

36 фоиз ёрли сметананинг пастеризация килинган сутга хос соф сут-катик 
таъми булади. У куюкрок консистентсияли, сал саргимтир ок рангли, 
куринишда ялтиллаб туради. ёгилиги камида 36 фоиз булиши, нордонлиги эса 
65 - 90°С дан ошмаслиги керак.

40 фоиз ёги любителский сметана каймокни 90 -92°С хароратда 1 0 - 1 5  
минут давомида пастеризация килиш йули билан тайёрланади; бунда сут 
шакари карамеллашади ва тайёр махсулотга узига хос ёгимли ёнрок таъми ва 
кушбуйлигини беради. У сут кислотасининг стрептококклари билан уютилади. 
Бу сметана бошка тур сметаналардан фарк килиб, калин, куюк суртиладиган 
консистентсияга, пастеризациянинг аник сезилиб турадиган таъми ва 
кушбуйлигига эга булади, Нордонлиги 55—90° Тернер.

Пархез сметанаси Б ва С витаминлари кушилган холда 10 фоиз ёрли килиб 
тайёрланади. У шиша ёки картон стаканларга кадоклаб солиниб, тезда 
сотилиши лозим. Сметананинг таъми яхши, нафис, узи куюк консистентсияли, 
нордонлиги 70— 95°Т булиши керак.

Могорлаган, куланса хидли, куйган, ута нордон, озик таъми сезилиб турган, 
шилимшик чузилувчан, ковак консистентсияли, пушти ва кукимтир доглари 
булган хар хил рангли сметана савдога чикарилмайди.

Творог ёги олинмаган ёки ёгсизлантирилган сутдан олинади. Бунинг учун 
сут соф сут-катик бактериялари билан ачитилади ёки фермент препаратлари 
(ширдон суви ёки пепсин) кушилади. Олинган кую кликни пресслаб ундан сут 
зардоби сикиб чикарилади; кейин творог 8— 10°С гача совутилади ва сикими 
100 кг гача булган кесик конусга ухшаш ёроч бочкаларга жойланади.

Творог энг туйимли озик-овкат махсулотларидандир. У шифобахш 
хусусиятга эга булиб, таркибида 14— 17 фоиз оксил, 18 фоизгача ёр, 2,4 дан 2,8 
фоизгача сут шакари, калтсий, фосфор, темир ва магний бор.

Таркибидаги ёгига кура творог ёрли (камида 18 фоиз), кам ёрли (камида 9 
фоиз) ва ёгсизлантирилган булади. Шунингдек, сут заводларида пастеризация 
килинган сутдан ёрли пархез твороглари тайёрланади. Творог 24 соат ичида 
сотилиши лозим.

Сифатига кура творог—аъло ва 1-навларга булинади. Навларга ажратишда 
творогнинг таъми, хиди, ранги, консистентсияси ва нордонлиги асос килиб
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олинади.
Аъло навли творог нафис консистентсияли, сал саргимтир ок рангли булиб, 

тоза ва ёгимли сут-катик таъмига эга булади. 1- навли творогда озиц ва 
солинган идишнинг таъми сал сезилиб туриши, бирмунча ачимсик укаланувчан 
ва ёпишкокрок консистентсияли булади.

Баъзи сабзавот экинлари (пиёз, саримсок, шувок, шолгом ва бошкалар) нинг 
таъми сезилиб турган; ачиган, аммиак могор, тутун, орилхона, куюк хиди 
булган; чандирсимон, шилимшик ва чузилувчан консистентсияли камда кир- 
чир, хира рангли твороглар савдога чикарилмайди.

Творог махсулотларига творог камири, сирки, творогли торт ва кремлар 
киради. Улар творогга шакар ёки туз, сариёг ёки каймок кушиб тайёрланади.

Творог махсулотлари тайёрлашда ёрли ёки ёгсизлантирилган творог максус 
машиналарда бир хил масса хосил булгунча ях-шилаб аралаштирилади ва унга 
шакар, ёгимли таъм берувчи ва кушбуй моддалар, туз ва бошка махсулотлар 
кушилади. Кейин хаммаси корадиган машинада яхшилаб аралаштирилади.

Каймок махсулотлари. Каймок -  Хайвон сутини сепаратдан утказилиб, 
ёги асосида уни кайта ишлаб тайёрланган махсулот. Уни 10 ва 35% ёгли холда 
савдога чикарилади.

Каймокни ичимликлар пастерланган махсулотга шакаар, какао ва кофе 
кушиб тайёрланади. Бу махсулотлар юкори хусусиятли энергетис хусусиятга 
эга булиши билан бирга, таркибидаги А ва б каратин микдори сутга нисбатан 3 
-  3,5 марта ортик. Сепаратдан утказилган сутга каймок кушиб, уни нордон 
сутли бактериялар билан, ачитки кушилиб ёки кушилмаган холда тайёрланади.
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Творог хамири таркибига кура ширин, тузланган ва уткир булади. Ширин 
творог хамири ёгимли таъм берувчи ва хушбуй моддалар (тсукатлар, ванил, 
долчин, майиз ва бошкалар) кушилган ва кушилмаган булиши мумкин; баъзида 
тузланган камирга хам дориворлар (тмин, калампир ва бошкалар) кушилади.

Ширин творог хамири ута ёги (26, 23 ва 20 фоиз); ёги (15 ва 14%), кам ёгли 
(7,5 ва 7 фоиз) ва ёгсиз турларга булинади.

Тузланган творог камирининг ёги (17,5 ва 15,5 фоиз) кам ёги (8,5 фоиз) ва 
Ёгсиз турлари ишлаб чикарилади.

Уткир творог хамирида 18 фоиз ёг булиб, у тузланган творог камирига 
каттик ширдон сувли пишлок кушиб ишлаб чикарилади.

Саркил творог камири сутга ухшаш сарримтир ок рангли ёки кушилган 
моддалар рангида, тоза сут-катик таъми ёки кушилган моддалар таъми ва 
кушбуйлигига, бир хил нафис, суртиладиган консистентсияга эга булиши 
керак.

Творог кулчалари (сирки) нинг ширин, сирланган, тузланган ва уткир 
турлари ишлаб чикарилади.

Каттик ширдон сувли пишлок кушилган творог кулча таркибида камида 18 
фоиз ёг булади.

Пиёз, саримсок, шувок ва шу каби бошка сабзавот экинларининг таъми аник 
сезилиб турган, аччик сирка, аммиак жуда нордон, шур, спирт, морор камда 
бошка бегона таъм ва хидли; димиккан, чузилувчан ва ёпишкок; 
консистентсияли; сирти куриган ва морорлаган; ифлос ва нотурри жойланган 
творог камири аа творог кулчалар савдога чикарилмайди.

Творогдан килинган торт творог камирига куп микдорда ёг кушиб 
тайёрланади. Бу камирга ванилин, шоколад, кофе, ёнроклар, бодом, тсукатлар 
кушилади. Кушилган нарса-ларга караб творогли торт—ванилли, шоколадли, 
кофели, ёнгокли, бодомли, тсукатли булади.

Тортнинг сирти каймокли крем билан безатилади. Торт 250, 500, 1000 ва 
2000 г огирликда ишлаб чикарилади.

Творог креми сариёг, шакар, шоколад ва ванилин кушилган ёги творогдан 
тайёрланади. У творог кулчаларидав таркибидаги канднинг куплиги (камида 40 
фоиз) билан фарк килади. Творог креми эзилган массага ва суртиладиган 
консистентсияга эга булиши керак. Кремда камида 18 фоиз ёг булиши лозим.

Катик каймоги олинмаган, ёгсизлантирилган, пастеризация килинган, 
стерилизатсия килинган сутларни, сут ачитувчи стреп-тококкларга болгар ёки 
атсидофил таёкчалари кушиб ёки кушмасдан ачитиш нули билан тайёрланади.

Сутни ачитиш 30— 35°С хароратда 6 соат давом этади, кейии хосил булгап 
катик 3-5°С хароратли совутгич камераларга жойланади ва у ерда етилгунча (4- 
6 соат) сакланади.



Ачитилишига кура катик: Мечников, ацидофил южний, Украина, Варенетс, 
Од дий, Мацони (мацун) турларига булинади.

Мечников катиги пастеризация килинган сутни болгар таёгчалари кушилган 
сут ачитувчи стрептококлар билан ачитиб тайёрланади.

Ацидофил катик пастеризация килинган сутга ацидофил таёгчалари кушиб 
тайёрланади. Ацидофил таёгчаси ичакда зарарли микроорганизмларнинг 
ривожланишига каршилик курсатувчи сут кислотаси ишлаб чщаради.

Южний катиги пастеризация килинган сутдан тайёрланади. Сут дрожжи 
кушилган ёки кушилмаган сут ачитувчи таёкчалар ёрдамида ачитилади. 
Южний катикнинг таъми бошка тур катикларга Караганда анча нордон булади.

Украина катиги пастеризация килинган сутни соф сут ачитувчи 
стрептококклар ачитиб тайёрланади. У ёгининг куплиги билан бошка тур 
катиклардан фарк килади.

Варенец 95°С хароратда 2 -3 соат давомида сакланган, стерилизация 
килинган ёки кайнатиладиган сутдан тайёрланади. Унга соф сут ачитувчи 
таёгчалар кушилган ёки уларсиз сут ачитувчи стрептококклардан тайёрланган 
ачитки кушилади. Варенецнинг таъми кайнатиладиган сутни эслатади ва у 
сезилар-сезилмас кунгир гусли саргимтир рангда булади. Бундай ранг сутни 
юкори хароратда, стерилизация килиш ёки саклаш пайтида сут шакари 
саргимтир тусга киради.

Оддий катик пастеризация килинган сутни сут ачитувчи бактериялар 
ёрдамида ачитиб, тайёрланади.

Мацони (мацун) жануб катиги билан бир хил куринишда булиб, Грузия, 
Арманистон ва Озарбайжонда кенг таркалган, Мацони сигир ва кутас сутини 
сут ачитувчи стрептококлар ва сут дрожжиси кушилган болгар таёгчалари 
ёрдамида ачитиб тайёрланади. Мацони -икки марта ачитиладиган махсулотдир, 
шунинг учун хам унинг таркибида сут кислотасидан ташкари спирт ва карбонат 
ангидрид гази булади. У 45— 50°С хароратда ачитилади.

Таркибидаги ёг мивдорига кура катик ёги (каймоги олинмаган сутдан 
тайёрланган) ва ёгсиз (ёгсизлантирилган сутдан тайёрланган) турларга 
булинади.

Сархил катик соф сут-катик ёки кушилган махсулотларнинг таъмига эга 
булиши; меъёрида зич, бузилмайдиган, газ хосил булмайдиган ва устига 
ширдон суви куп ажралиб чикмаган, ушатилган булаги ялтирок, тургун 
булиши; ранги сутсимон ок ёки кунгиррок тусли сарримтир (варенетсда) 
булиши керак.

Хашак таъми ва огил хиди яккол сезилиб турган, кир-чир, шунингдек, аччик 
ёг кислотаси, амиак могор таъми ва хдди келадиган, купирадиган ва 3 фоиздан 
ортик зардоб ажраладиган суюк консистенцияли хамда бетона ранг олган катик
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савдога чикарилмайди.
Ацидофилин каймоги олинмай пастеризация килинган ёки 

ёгсизлантирилган сутни ацидофил таёгчасига соф сут ачитувчи стрептококлар 
ва дрожжи кушиб тайёрланган ачитки ёрдамида ивитиш йули билан олинади. 
Таъм ва кушбуйлиги яхши булиши учун унга канд, ванил, ванилин, долчин 
кушилиши мумкин.

Ацидофилин соф сут-катик ва спиртли хузурбахш таъмга, зич, суюк 
сметанага ухшаш консистентсияга камда сутга ухшаш ок, бир тусли рангга эга 
булади. Атсидофилин 0,25 ва 0,5 л сикимли сут бутилкаларига куйилади.

Кефир каймоги олинмаган ёки олинган пастеризатсйяланган сутни кефир 
замбуруклари, яъни сут ачитувчи бактериялар ва дрожжи аралашмаси билан 
ивитиб тайёрланади. Кефир— сут кислотаси ва спирт хосил килиб ачийдиган 
махсулотдир.

Мулжалланишига кура кефирнинг икки кили: оммавий истеъмол учун ва 
шифобахш кили беморлар учун тайёрланади.

Оммавий истеъмолга мулжалланган кефир олиш учун ачитилган сут 0,25 
ёки 0,5 л сикимли сут бутилкаларига куйилиб 14— 18 соат мобайнида 20— 25°С 
хароратда сакланади.

Шифобахш кефир оммавий истеъмол кефиридан фарк киларок, 1— 3 сутка 
мобайнида сакланиб этилтирилади. Этилтитириш муддатига кура шифобахш 
кефир кучсиз, урта ва уткир кефирларга булинади.

Кучсиз кефирнинг спирти ортиги билан 0,2 фоиз; нордонлиги 90°Т гача 
булиб, бир сутка мобайнида этнлтирилади; бу хил кефир ошкозонни 
бушаштиради.

Уртача кефирнинг спирти ортиги билан 0,4%; нордонлиги 505°Т гача 
булиб; икки сутка мобайнида этилтирилади.

Уткир кефирнинг спирти ортири билан 0,6%; нордонлиги 120°Т гача булиб. 
уч сутка мобайнида этилтирилади, у ошкозонни мустахкамлайди, ични 
котиради.

Кефир ёрли, Ёгсиз килиб, баъзида С витамини кушиб тайёрланади.
Саркил кефир бир килдаги, суюксметанага ухшаш консистентсияли, ранги 

сутга ухшаш ок ёки сал сарримтир, таъми эса нордонрок хузурбахш. булади.
Сирка,аччик, бурсиган, аммиак гунг, хашак таъми ва хидига димиккан, 5% 

дан куп зардоб ажратиб чикарадиган консистентсияли, кир-чир, могорлаган ва 
ранги бузилган кефир савдога чикарилмайди.

Сметана. Бу сутли нордон махсулотни биринчи марта Россияда ишлаб 
чикарилган хозирда дунёни купчиллик мамлакатларида ишлаб чикарилади. Бу 
махсулотни тайёрлашда пастеризация килинган каймокни тоза нордон сут 
стрептоклари билан ачитилиб махсулотларни галогенизлаштириб тайёрланади.

190



Махсулотларни ассортиментларга караб уларни таркибидаги ёгни микдори 
20,25,30,35 ва 40% гача булади.Сметанани озикалик кийматини махсулотни 
таркибидаги ёг, оксил, ёгда, эрувчи витаминлар, сут кислоталари ва бошка 
моддалар ташкил килади.

Творог ва творог махсулотлари. Творог -  оксилни суткислотали 
махсулот у сут тоза устирилган бактериялар калсий хлор кушиб кушмасдан, 
сичужин фермента ёки пенсии оркали сут зардобини чикриб тайёрланади. 
Творог сут кислотапи бактериялар ёрдамида тайёрланганлиги нордон, пепсин, 
ёки сичун ферментлари оркали сичужно нордон творог махсулоти дрейилади. 
Таркибидаги ёг мивдорига караб улар ёгсиз, яримёгли ва ёгли творогларга 
булинади.

21-Чизма

4. Ким из

Кимиз —бия ва баъзан сигир сутини сут ачитувчи бактерияларга сут 
дрожжиси кушиб ачитиш йули билан олинадиган ичимлик булиб, шифобахш 
хусусиятга эга. Кимиз тайёрлашнинг узига хос хусусияти шундан иборатки, у 
кую клик хосил булиш жараёнида жуда куп аралаштирилади, шунинг учун хам 
унинг консистентсияси нисбатан суюк булади. Этилтириш даражаси ва 
сакланиш муддатига кура кимиз кучсиз, уртача ва кучли турларга булинади.

Кучсиз кимиз бир суткада этилади, таркибида 1 % спирт булиб, нордонлиги 
60— 80°Т булади.

Уртача кимиз икки суткада этилади, таркибида 1,75% спирт ва нордонлиги
81— J 05°Т булади.

Кучли кимиз уч суткада этилади, таркибида 2,5% гача спирт ва нордонлиги 
106— 120°Т булади.

Саркил кимиз сметана консистентсияли, ранги сутсимон ок, таъми эса соф, 
спиртли хузурбахш булиши керак.
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Сирка, айниган, могорланган, гунг, аммиак таъм ва хидли, шунингдек, 
ивиган булоклари булган кимиз савдога чикарилмайди.

5. Сариёг

Сариёг жуда хуштаъм булиб, паст хароратда (26— 31°С) эрийди, унинг 
таркибида куп микдорда А, Д ва э витаминлари булади ва у киши организмида 
яхши (97— 98%) хазм булади. Сариёг юкори калорияли махсулотдир.

Сариёгнинг эритилгани хам булади. Сариёг каймокни максус ёг тайёрлаш 
машиналарида кувлаш йули билан, эритилган сариёг эса сариёгни эритиш йули 
билан олинади. Сариёгда 81—  83%, эритилган сариёгда—98% ёг булади.

Сариёгнинт: чучук тузли, Вологодский, Любителский ва кушилмали (какао 
кукунли, асалли, шакарли, мевали, резаворли ва \  к) турлари мавжуд. Кушилган 
махсулотларига кура шоколадли, асалли, мевали, детский ва бошка сариёглар 
булиши мумкии.

Чучук ва тузли сариёг ивитилмай пастеризацияланган ёки соф сут ачитувчи 
бактериялар билан ивитилган каймокдан тайёрланади.

Вологодский сариёги —сараланган, янги, ивитилмаган, юкори хароратда 
пастеризацияланган чучук каймокдан тайёрланиб, ёгимли ёнрок таъм ва хидига 
эга булади.

Любителский сариёги —  ивитилмаган пастеризацияланган каймокдан 
тайёрланган чучук сариёг булиб, бошка тур сариёгларга Караганда намлиги куп 
(20%) ва ёги кам (78%) булади.

Шоколадли сариёгда камида 62% ёр, камида 18% шакар, 2,5% какао-кукуни 
ва намлиги ортири билан 16% булади.

Асалли сариёг таркибида 25% табиий асал, 25% ёг ва купи билан 18% 
намлик булади.

Мевали сариёгда шакар билан аралашган резавор-мева пюреси ёки шарбати 
булади. Ундаги ёг микдори—62%, шакар— 16%, намлик— 18% ни ташкил 
килади.

Шакар ли (Детский) сариёгга 8% шакар, бир озрок ванил ёки ванилин 
кушилади. Ундаги ёг камида 76% булиши керак.

Эритилган сариёг сутнинг эритилган ёги булиб, совутилганда тузилиши 
майда донадор ёки йирик донадор булади.

Майда донадор сариёг энг яхши хисобланади. Таркибидаги ёг - 98%, намлик 
- 1.% булади.

Ёгнинг хамма турлари (кушилмаларидан ташкари) аъло ва 1-навларга 
булинади. Навларга ажратишда ёгнинг таъми, хиди, ранги, консистенцияси, 
ташки куриниши, тузлаш сифати ва жойланиш холати асос килиб олинади.
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Ёгда шунингдек, ёг сув ва туз хам нормалаштирилади. Сариёг сифатига 
органолептик бахо юз балли система асосида берилади. хар бир курсаткич учун 
маълум микдор балл берилади: таъм ва хвдига -50 балл, консистентсиясига ва 
ташки куринишига -25, рангига -5, тузланишига -10 ва жойланишига 10 балл 
берилади. Нуксонлари булган тавдирда балл бахолари жадвалига мувофик бахо 
камайтарилади. Агар Ёгда берилган органолептик курсаткичлар буйича иккита 
нуксон булса, унда бахони купрок пасайтирувчи нуксон назарга олиниб бахо 
камайтарилади.

88-100 балл олган ёглар аъло нав, 80-87 балл олган ёрлар 1-нав 
хисобланади.

Саргил ёгнинг ранги сал саргамтир ёки о к;; таъми ва хиди шу турга хос, 10- 
12°С да бир хил зич консистентсияли; кесилганида усти курук ёки жуда майда 
нам заррачалари текис таксимланган, сал-пал ялтиллаб турадиган булади. 
Эритилган сариёг юмшок, донадор консистентсияли булиши, эриган холатида 
эса чукиндисиз бутунлай тиник булиши лозим.

Балик, металл, тутун таъми келиб турадиган, бурсиган, куйган, могорлаган 
ва хашак хидли; ичидан могорлаган; бегона кушилмалари булган; кир-чир ёки 
ноаник маркаланган идишга жойланган ёг савдога чикарилмайди.

Сариёгни жойлаш учун 25,4 кг сигими тоза, курук тахта ва фанер яшиклар 
хамда 50,8 кг сикими ёгоч бочкалар ишлатилади. Любителский сариёг 24 кг 
сигими яшиклар ва 48 кг сикимли ёгоч бочкаларга жойланади. Сариёг 
шунингдек, 100.200,250, 500 г дан кадокланиб, пергамент когозга уралади.

Эритилган ёг соф огирлиги 50 дан 100 кг гача арча, кора-кайин, липа, 
тогтерак кайин тахтасидан ясалган бочкаларга жойланади. Эритилган сариёг 
сигими 500 г гача булган шиша идиш ва парафинланган когоз стаканларга 
кадоклаб жойланади.

Сариёгни магазин шароитада 10°С дан ошмаган хароратда ва нисбий 
намлиги 75— 80% булган хонада саклаш тавсия килинади.

Холодилникларда ёр— 6 дан— 18°С гача булган хароратда сакланади.
Сариёгни эзда 3 кунгача, кишда — 5 кунгача, эритилган сариёгни бутун йил 

давомида 15 кунгача саклаш мумкин.
Йил фасллари ва раёнларнинг жойланишига кура табиий камайиш нормаси 

сариёг учун 0,19-0,35%, эритилган сариёг учун - 0,30-0,45% дир.

5. Пишлок
Пишлок янги, каймоги олинмаган ёки нормаллаштирилган сигир, 

шунингдек куй ва эчки сути ёки улар аралашмасидан ишлаб чикарилади. Сут 
ширдон фермента ёки сут ачитувчи ачитки ёрдамида ивитилади. Олинган 
куюклик (кале) зардобини ажратиш учун янчилади, шакл берилади,
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прессланади, тузланади, кейин эса 15—30 кундан 12 ойгача этилтирилади. 
Этилиш даврида комашё ачийди, бунда газ ажралиб чикиб, пишлокда кузчалар 
хосил булади (расмга каранг). Ачигандан кейин яхши пишиб этилиши учун 
пишлок эртулаларда сакланади. Бу даврда пишлок оксилида катта узгаришлар 
руй беради. Натижада пишлокда узига хос ёгимли таъм, кушбуй хид, бир 
килдаги сарик ранг пайдо булади. Тайёр пишлоклар куриб кетиш ва 
бузилишдан саклаш учун парафинланади.

Пишлокда 25—30% оксил, 16— 32% ёр, 1% атрофида калтсий, 0,6% фосфор, 
А, Б1, Б2 ва Д витаминлари булади; бу гоятда хуштаъм овкат, организмда яхши 
хазм булади. 100 г пишлок 300—400 ккалга эга.

Пишлок куйидаги группаларга булинади:
1. Хомашёсига караб —  сигир, куй, эчки сутларидан ёки улар 

аралашмасидан тайёрланган пишлоклар;
2. Ивитиш усулига караб—ширдон сувли ва сут ачитувчи бактерияли 

пишлоклар;
3. Каленинг ишлов берилишига кура— каттик (прессланган) ва юмшок 

(узича прессланадиган) пишлоклар;
4. Тузлаш усулига кура - намакоб билан ва курук туз билан тузланган 

пишлоклар;
5. Келиб чикишига кура - табиий ва юмшок пишлоклар;
6. Ёр микдорига кура - 50, 45, 40 ва 30% ёгли (курук моддалар хисобида) 

пишлоклар.
7. Каттик ширдон пишлоклар. Швейцар, голланд, чеддер ва латин 

пишлоклари группаси каттик ширдон пишлоклар туркумига киради. Буларнинг 
хаммаси пишик эластик хамирга эга булиб, таркибидаги намлик 42% дан 48% 
гачани ташкил этади.

Швейцар пишлоклари группасига Швейцарский, Алтайский, Тошкент, 
Москва ва Кубан пишлоклари киради. Бу пишлокларни олий навли хом сутдан 
(Швейцарский, Алтайский) ёки пастеризация килинган сутдан. Советский ва 
Московский тайёрланади. Калеси жуда майда, тарик катталигида килиб 
ишланади. Пишиб этилган пишлокдарда деярли йирик ёки уртача катталикдаги 
дум ало к ёки овал шаклидаги кузчалар пайдо булади: бутунлай бир хил 
массадан иборат камири силлик, соф, бир оз чучмалрок, кушбуй таъмли булади. 
Швейтсарский пишлоклари ками 6 ойда, колганлари— ками 4 ойда пишиб 
этилади.

Бу пишлоклар таркибидаги ёг 50% дан кам, намлиги 42% дан куп 
булмаслиги лозим.

Швейцарский пишлок паст цилиндр шаклида, огирлиги 50 дан 100 кг гача 
булади; бир текисдаги эти силлик, думалок ёки овал шакл, йирик-йирик
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кузчалар шу пишлок учун характерлидир; таъми ва хиди соф, ширинрок, пусти 
пишик гацир-будуррок булади.

Алтайский пишлоги хам паст цилиндр шаклида 12—  20 кг огирликда 
тайёрлаб чикарилади; пустининг усти парафинли аралашма билан копланади.

Советский пишлоги пастеризация килинган сутдан тайёрланади; у  тугри 
бурчак шаклида ва огирлиги, 12— 16 кг булади; таъми Швейцарский 
пишлогининг таъмига якинрокдир.

Московский пишлоги баланд цилиндр шаклида булади; сирти сарик рангли 
парафин билан копланади, огирлиги 6-8 кг. У Советский пишлоги турларининг 
биридир. Таъми ва хиди хам Советский пишлогидан фарк килмайди.
Кубанский пишлоги цилиндр шаклида булиб, огирлиги 10 кг гача, таъми, 
хушбуйлиги ва консистенциясига кура Советский пишлогига якин булиб 
целлофанга уралади. Пишлоклар -  концентирланган оксилли махсулотлар 
юкори мивдорда ёгларни саклавди.
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Голландский пишлоклари группасига Голландский, Костромской, 
Степной, Ярославский ва Углич пишлоклари киради Бу группадаги пишлоклар 
каймоги олинмаган ёки нормаллаштирилган сутдан тайёрланади. Швейтсар 
пишлокларидан фарк киларок, бу пишлокларнинг калеси бир оз йирикрок 
килиб майдаланади, шунинг учун хам уларнинг намлиги нисбатан купрок (43— 
44%) булади; 2-2,5 ойда пишиб етилади; ёги 45%, бирок думалок шакл катта ва 
кичик Голланд пишлоклари бундан мустаснодир. Уларнинг ёги 50% булиши 
шарт. Хамири эластик нафис, букилганда синувчан, кузчалари майда, думалок 
шаклда булади. Таъми ва хиди соф пишлокка хос, уткир кислоталилиги сезилиб 
туради.

Голландский пишлоклар куйидаги куринишларда ишлаб чикарилади; катта 
думалок, пишлокнинг огирлиги 2—  2,5 кг, кичик думалок (лилипут) ники 0,4—  
0,5 кг; катта тугри туртбурчак шаклидаги пишлокнинг огирлиги 5—6 кг ва 
кичик туртбурчак шаклидагиники 1,5— 2 кг. Кобиги купинча оч кизил рангга 
буялган парафин плёнкаси билан копланади.

Костромской пишлоги 9— 12 кг орирликдаги катта паст цилиндр ёки 5— 6 кг 
огирликдаги кичик думалок шаклида тайёрланади.

Степной пишлоги туртбурчак шаклида булади; орир-лиги 5—6 кг; таъми 
уткир ва кушбуйдир,

Ярославский пишлоги 2—3 кг орирликда, баланд цилиндр шаклида 
чикарилади; таъми нордонрок булади.

Угличский пишлоги огирлиги 2— 3 кг, тугри туртбурчак шаклида булади. 
Консистентсияси нозик, синувчан, таъми бир оз нордонрок. Усти буялмаган, 
аммо, парафин билан копланган булади.

Пошехонский пишлоги —  паст цилиндр шаклида, огирлиги 5— 6 кг; 
консистентсияси пластик таъми бир оз нордонрок.

Эстонский пишлоги баланд цилиндр шаклида булиб, огирлиги 2— 3 кг, 
тезпишар пишлок; пишлокка хос нордонрок таъми аник сезилиб туради.

Российский пишлоги огирлиги 11— 15 кг ёки 7— 10 кг булган паст цилиндр 
шаклида чикарилади. Сирти буялмайди, парафин билан копланади, таъми ва 
хидидан пишлокка хос хид анкиб туради; бир оз нордонрок, давлат Сифат 
белгисини олган.

Чеддер пишлоклари группасига -Чеддер ва Тоглик Олтой пишлоклари 
киради. Бошка пишлоклардан фаркли уларок бу группага кирувчи пишлоклар 
шакл берилишдан олдин ачитилади, шунинг учун хам уларда кузчалар 
булмайди. Улар ками 3 ойда пишади; таркибида (курук моддага нисбатан) 50% 
ёг, 44% намлик булади. Етилган пишлок соф, бир оз ачинкираган таъм ва хидли 
бир оз суликрок, майин хамири бир хил ок ёки сарик рангда булади. Бу 
пишлокнинг каттик пусти булмайди, дока ёки миткал газламага уралади,
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газлама пишлок этига махкам ёпишиб ту рад и. Бу пишлоклар шакли ва огирлиги 
билан бир-биридан фарк килади.

Чеддер пишлоги катта цилиндр шаклида, огирлиги 30—  33 кг.
Тогли Олтой пишлоги паст цилиндр шаклида, огирлиги 10— 15 кг.
Латвийский пишлоклари группасига Латвийский, Краснодарский, 

Волжский пишлоклари киради. Бу пишлокларнинг хусусияти шундаки, пишиш 
даврида уларнинг кобигида шиллик модда пайдо булади. Бу шиллик моддада 
эса аммиак ажратувчи бактериялар ривож топади. Аммиак пишлокнинг ичига 
утиб, унга уткир, бир оз аммиакли таъм ва хид беради.

Бу пишлокларнинг камири эластик нафис, овал ёки нотекис шаклда булади; 
ёги (курук моддага нисбатан), 45%, намлиги 48% булиб, 2 ойда пишади.

Латвийский пишлоги туртбурчак шаклида булади. огирлиги 2,2—2,5 кг.
Краснодарский пишлоги цилиндр шаклида, огирлиги 8— 10 ёки 4— 6 кг; 

таъми уткир, бир оз аммиак хидли булади.
Волжский пишлоги 2,3— 3 кг огирликдаги турри бурчакли булоклар 

шаклида тайёрланади.
Сифат курсаткичларига кура барча каттик ширдон пишлоклар (Кубанский 

пишлоридан ташкари) олий ва биринчи навларга булинади. Пишлокни навларга 
ажратишда таъми, хиди, ранги, консистентсияси, кесилгандаги куриниши, 
ташки куриниши, уралиш ва маркировка холати асос килиб олинади.

Саркил пишлок турри шакл: бир хил юпка ёки калин кобик; шу пишлок 
турига хос булганлиги аник билиниб турадиган таъм ва хид; нафис, пластик бир 
оз эластик консистентсия; бутун массада бир хил сарримтир ок ранг; 
кесилганда овал, думалок, ясси ёки бошка шакл кузчалар (пуфак уринлари 
булмайдиган Чеддер пишлок группаларидан ташкари) булиши керак.

Пишлокларнинг сифати 100 балли система билан бахоланади. Пишлокнинг 
таъми ва хиди -45 балл, консистентсияси —25, кузчалари— 10, камирининг 
ранги— 5, ташки куриниши— 10 ва маркировка холати 5 балл билан 
бахоланади.

Нуксонлар учун балл пасайтирилади. 87 баллдан кам бахо олмаган (87— 
100) шу билан бирга таъми ва хидига 37 балл олган пишлоклар олий навга, 
жами 75—86 балл, таъми ва хидига 34 балл олган пишлоклар 1-навга 
киритилади.

Таркибидаги ёр, намлик ва туз стандарт талабига жавоб бериши керак.
Пишлок тоза, пишик бут идишга солиниши ва маркировкаси аник 

тушунарли булиши керак.
Юмшок ширдон пишлоклар. Бу группадаги пишлоклар юмшок 

консистентсияли булади, чунки уларнинг калеси майдаланмайди, майдаланса 
хам зарралари йирик-йирик булади, аммо прессланмайди. Тайёр
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пишлокларнинг ёрлилиги 45— 50%, намлиги 46—60% булади, 25— 45 кунда 
пишиб эти-лади.

Юмшок пишлоклар пишиб этилишига кура икки группага булинади: 
шиллик модда иштирокида этиладиган пишлоклар (Дорогобужский, 
Медитсинский, Смоленский); морор иштирокида этиладиган пишлоклар 
(Рокфор ва Закусочний).

Дорогобужский пишлоги ён томонлари бир оз каварик куб шаклида, 0,5—  
0,7 кг ёки 0,15—0,2 кг огирликда чикарилади.

Медитсинский пишлоги тугри бурчак шаклида, огирлиги 0,24— 0,36 кг. 
Смоленский пишлоги паст цилиндр шаклида 0,85— 1,2 кг огирликда 
чикарилади.

Закусочний ва Рокфор пишлоклари хдм паст цилиндр шаклида булиб, 
биринчисининг огирлиги 0,2 - 0,4 кг, иккинчисининг - 2,3-3 кг булади.

Юмшок пишлоклар тугри шаклда, юпка, пишлок шиллиги билан копланган 
юмшок кобикли булиши; пишлокнинг таъми ва хиди уз турига хос аник уткир 
аммиакли; нафис, бир оз ёпишкокрок ёгдор консистенцияли; саргимтир ок 
рангли, хамири силлик ёки озрок кузчалари булиши лозим. Рокфор пишлоги 
ичида кук-яшил томирлари булади.

Юмшок пишлоклар сифатига караб товар навларига булинмайди.
Намакобли пишлоклар. Намакобли пишлоклар ширдон пишлоклар 

группасига хосдир. Улар куй, баъзан сигар сутидан ёки уларнинг 
аралашмасидан тайёрланади; бу пишлоклар намакобда этилади ва шу 
намакобда сакланади. Бринза, Чанак Тушинский, эреванский, Сулугун ва 
Осетинский пишлоклари нама-кобли пишлоклардир.

Бу пишлоклардан товар сифатида ахдмиятлиси бринзадир. Бринза куй ва 
сигир сутидан ёки уларнинг аралашмасидан тайёрланади. Сут ивигандан сунг 
хосил булган куйка буз копларга солинади, зардоби сикиб чикарилгандан сунг 
огирлиги 1,5 кг килиб квадрат булакларга булинади ва бочкаларга тахлаб ус- 
тидан 18-22% ли намакоб куйилади, бринза уша намакобда этилади ва 
сакланади.

Сифатига кура бринза олий ва 1-навга ажратилади.
Саргил бринза соф, шилликсиз, нафис, синувчан, бирок уваланиб 

кетмайдиган консистентсияли; ранги ок ёки саргимтир; таъми тоза, 
катиксимон, шуртангрок булади. Бринза-нинг таркибида 40— 50% ёр, намлиги 
49— 52%, туз 4— 8% булади.

Ачитилган сут пишлоклари. Ачитилган сут пишлоклари купинча ёги 
олинган (сепаратдан чиккан) сутни ивитиб тайёрланади. Яшил пишлок шу 
пишлокларнинг бир туридир.

Яшил пишлок массасига узига хос таъм бериш максадида кашкарбеда
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баргларидан тайёрланган кукун кушилади.
Яшил пишлок кесик конус шаклида, 100 ва 200 г орирликда булади. Яшил 

пишлокнинг усти бир оз гадир-будур булсада ёриклари булмайди, ранги 
кукимтир-яшил кашкарбедага хос хидли, шуртанг, каттик консистентсияли, 
киргичдан утказилганда яхши майдаланадиган булади. Яшил пишлокнинг 
кукуни хам чикарилади.

Юмшок пишлоклар. Юмшок пишлоклар консистентсиясида, ранги, шакли 
ва кузчаларида камчиликлари булган ширдон, катикли, намакобли 
пишлоклардан камда максус тайёрланган пишлок массасидан тайёрланади. 
Эритилган пишлок массасига сузма, сариёг, ёги олиниб курутилган сут, турли 
зираворлар (гармдори, калампирмунчок, долчин, мускат, кардамон ва 
бошкалар) камда пишлок камирини буяш учун озука буёглари кушилади. 
Эритувчи сифатида фосфор, лимон натрийларидан фойдаланилади.

Еритишга мулжалланган пишлок пусти артилиб майдаланади ва вакуум- 
козонларга жойланиб, унга туз, эритгичлар, бу-ёклар кушилади камда 70— 75°С 
гача иситилади. Бу иссик ликда пишлок эрийди. Эриган пишлок массасини 
алюмин заркорози солинган турри бурчакли паст цилиндр ёки ярим цилиндр 
ко-липларга куйилади ва у совигандан сунг чиройли этикеткаларга уралади.

Бизнинг пишлок ишлаб чикарувчи саноатимиз юмшок пишлокнинг 40 дан 
ортик турини тайёрлаб чикаради. Улар камирининг таркиби, таъми, шакли, 
ранги, консистентсияси ва бошка хусусиятлари билан бир-биридан фарк 
килади. Пишлок хамирининг таркиби ва тайёрланиш усулига кура барча 
юмшок пишлоклар олти группага булинади.

Тулдиргичларсиз юмшок пишлоклар —  Советский, Российский, 
Костромской, Латвийскийлардир. Бу пишлокларни ишлаб чикаришда уша 
номлари айтиб утилган табиий ширдон пишлоклардан фойдаланилади.

Каймокли Угличский ва каймокли Невский пишлоклари хам худди шу 
группага киради; юмшок пишлокларнинг бу киллари каттик ширдон 
пишлоклар аралашмасига 14-20% сариёг кушиб тайёрланади. Колбаса шакл 
дудланган пишлок (еритилган пишлок массаси аввало уралади, сунгра 
дудланади) ва ёги олинган сутга ёг кушиб тайёрланадиган Новий пишлоги хам 
шу группага мансубдир.

Тулдирричли ва зираворли юмшок пишлоклар группасига ветчина, 
дудланган колбаса, гармдори, зираворлар (тмин, кашкар беда, укроп ва хк) 
томат соуси кушилган пишлоклар киради.

Пастасимон юмшок пишлоклар: 55% ёги булган Дружба, Волна, Лето, ёги 
50% булган Рокфор, ёги 45% булган Кисломолочний, тюбикли Московский, яна 
тюбикли Мягкий ва шу каби бошкалар ушбу группага мансуб пишлоклардир. 
Бу пишлоклар ширдон сувли, пишиб этилган катта ва майда каттик пишлок-
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ларга турли микдорда каймок, сметана, сариёг кушиб тайёрланади. Юмшок 
пишлокларнинг консистентсияси нафис, суркалувчан булади.

Юмшок ширин пластик пишлоклар (Шоколадний, Кофейний, Фруктовий) 
таркибида ёг турли микдорда булган творог массасига сариёг, канд, таъм 
берувчи тулдиргичлар камда желатин, агар ёки агароид кушиб тайёрланади. Бу 
хил пишлоклар таркибидаги ёг 30%, канд 30% дан кам булмаслиги, намлик эса 
35% дан ошик булмаслиги керак.

Консерва килинган юмшок пишлоклар олий навли табиий пишлоклардан 
тайёрланади. Эритилган иссик масса озик-овкат локи суртилган темир 
банкаларга куйилади, сунгра банкалар бекитилиб стерилизатсия ёки 
пастеризация килинади. Савдога юмшок сирларнинг стерилизатсия килинган, 
пастеризация килинган, ветчина билан пастеризация килинган турлари 
чикарилади.

Доривор пишлоклар (“Суру к обеду”) биринчи ва иккинчи хил таомлар 
камда турли соус ва кайлалар тайёрлащда дори-вор хизматини утайди. Бу 
группага сабзавот таомлари учун пишлок, макарон овкатлар учун пишлок, ок 
кузикорин учун пишлок ва х К киради.

Улар шиша банкаларга 225 граммдан солиниб, банкалар темир копкоклар 
билан герметик ёпилади.

Пишлоклар таомга узига хос таъм ва хдц беради.
Саркил юмшок пишлоклар эластик уваланмайдиган, заррача ва кузчалардан 

холи, камирнинг ранги .сарримтир, таъми шу турга мое, зираворли 
пишлокларнинг таъми ва хиди эса кушилган зираворларга хос булиши керак.

Юмшок пишлоклар 30,50, 100,125,200 ва 250 г килиб кадокланади.
Пишлоклар хар хил идишларга: тахта яшик окоронка, барабан, бочкаларга 

(намакобли пишлоклар) солинади. хар бир идишга пишлокнинг бир тури, бир 
нави ва деярли бир вактда ишлаб чикарилгани жойланади.

Бринза тоза, намакоб утказмайдиган бочкаларга жойланади. Кук пишлоклар 
тахта яшикларга 250 тадан солинади, кукуни эса максус ёг ва нам 
утказмайдиган юпка когоз халтачаларга солиниб яшикларга жойланади.

Юмшок пишлоклар фанер ва юпка тахтадан ясалган яшикларга ёки сикими 
5 кг дан 20 кг гача булган бурма картон кутиларга солинади.

Сотиш жойларида пишлокларни тоза, курук, яхши шамоллатиладиган, 
харорати 2° дан 10° атрофида, хавонинг ниобий намлиги 85— 87% булган 
биноларда саклаш керак.

Пишлокни бошка товарлар (балик дудланган махсулотлар, пиёз, мевалар) 
билан бирга саклаш ярамайди. Саклаш жараёнида пишлоклар артиб, 
айлантириб турилади.
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Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Сутнинг таркибида инсон организми учун зарур булган кандай 
моддалар мавжуд?

2. Савдога чикариладиган сутнинг кандай турларини биласиз ва уларнинг 
товарлик хусусиятини тавсифлаб беринг.

3. Сут-катик махсулотлари ассортимента ва сифат курсаткичлари хакида 
гапириб беринг.

4. Сметананинг кандай ассортиментларини биласиз ва уларнинг товарлик 
хусусиятини тавсифлаб беринг.

5. Кефирнинг кандай турларини биласиз ва уларнинг сифат 
курсаткичларини тавсифлаб беринг.

6. Сариегнинг овкатлилик киймати, ассортимента ва сифат курсаткичлари 
хакида гапириб беринг.

7. Пишлокларни овкатлилик киймати. Ассортимента ва сифатига 
куйиладиган талаблар хакида гапириб беринг.

8. Пишлокларни кандай турларини биласиз?
9. Каттик ширдон пишлоклар ассортиментига мисоллар келтиринг ва 

товарлик хусусиятини тавсифлаб беринг.
10. Юмшок ширдон пишлоклари ассортиментига мисоллар келтиринг ва 

товарлик хусусиятини тавсифлаб беринг.

15-мавзу: Гушт ва гушт махсулотлари экспертизаси 

Режа:

1. Гуштнинг озикали киймати
2. Гушт махсулотларининг киймати
3. Колбаса махсулотлари.
4. Гушт консервалари.
5. Гушт ва гушт махсулотларини саклаш.

1. Гуштнинг озикали киймати

Гушт турли тукималардан: мускул тукималари, ёг тукималари,
бириктирувчи тукималар (парда, пай, кемирчак) ва еуяк тукималаридан иборат. 
Гуштнинг озиклик киммати унинг химиявий таркибига, яъни ушбу 
тукималардаги оксил, ёг, углеводлар, минерал моддалар ва витаминлар (А, Б, 
Д) нинг микдори ва сифатига боклик

Оксиллар энг туйимли модда хисобланади. Мол гуштида уртача 16-18% 
оксил моддаси булади. Гуштдаги жуда кимматли оксилнинг купи мускул
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тукимасига, киммати пастрок оксиллар эса бириктирувчи ва суяк тукималариг  ̂
жойлашган булади.

Гуштнинг калориясини оширувчи ёг хам тула туйимли ким зга, gFJKSp 
жойлашишига караб тери ости ёглари, мускул тукимшри орасидаги ёгЯар йа 
чарви ёгларга ажратилади. Тери ости ва мускул ту'ким&мри орасид и егдар 3t(r 
яхши сифатли ёглардир. Чугаси бу ёглар нисбатан паст х,ароратда эрийдм Ва 
унда чарви ёгига Караганда бириктирувчи тукималар кам булади. ^

Турли моллар ёгининг туйимлик киммати турлича. Масалан, чучад, Юьуц Ва 
коз ёгларининг эриш харорати киши танасининг хароратига яки УЛгандИги 
туфайли ёгнинг бу турлари юкори хароратда эрийдиган мол ва кун &ларйга 
Караганда организмда яхши хазм булади.

Гуштда углеводлар никоятда кам (0,5% га якин). Аммо у. ар г51щТ1)ЙНг 
етилишида мухим рол уйнайди. Чунки ферментлар таъсири оствда углеаоДлар
сут кислотасига айланиб ачийди, натижада гуштнинг мазалил -С-Сиятлари 
яхшиланади. „ , ,

Гуштдаги минерал моддалардан калций, натрий, ос р,

бирикмаларини айтиб утиш керак. Уларнинг микдори 0,7 дан ■- оГа,аЬгарц5 
туради.

Гушт таркибида сув хам куп (60-73%), шунинг учун хам у тез узи.-|уЕЧан 
махсулотларга киради. ,

Гуштнинг иссиклик колати. Гуштлар хароратига кара , ги соваган, 
совитилган ва музлатилган турларга булинади.

Янги гушт мол суйилишн билан олинган гуштдир. Д > МйаСйз ^  
организмда яхши хазм булмайди. Бунинг сабаби шуки, УВДаи г$гщт 
етилиш жараёнини утмаган булади. Янги гушт истеъмол га чикарилмайди 

Совиган гушт —  бу нимталангандан сунг табиий Р ёки 

камераларда энг ками 6 соат совитилган гуштдир. Шу *4® ИЧ1!Да уни 
харорати ташки мухит хароратига мослашади, сирти кури 10 ка парда 
копланади. Совиган гуштнинг сирти нам булмайди, мускулдари каиищКок w
ботипип/'o e s *-

к  
Унинг 

ган___________ >;ш1ппп, « ц ш . нам иулмаидн, ^
ботирилса, хосил булган чукурча тез тугриланади, яъниэлас™ ^  УЩн. Совищ 
жараёнида гушт етилади, яхши таъм ва ёгимли хид пайдо улади; у 
ишловга жуда кулай ва организмда яхши хазм булади.

Совитилган гушт —  бу, нимталарга ажратилгандан сунг МуСКуЛЛар 
ичидаги харорат 0°дан 4°С гача совитилган гуштдир. УВДаи г\'щт 
жихатдан совиган гуштдан яхширок- Унинг устки кисми нам УлмайЛи> 
парда билан копланган, мускуллари эластик булади. овитилган гуШтН|щг 
шурваси мазали ва хушбуй булади.

Музлатилган гушт -совитилгандан сунг мускуллар ичидаги х,арорат _ 
гача музлатилган гуштдир,
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Музлатилган гуштнинг сифати уни музлатиш усулига - тез ёки секин 
музлатишга боклик. Тез музлатилган (-15° дан - 25°С гача) гушт яхши гуштдир 
(секин музлатиш -6°-10°С атрофида булади). Тез музлатиш натижасида гушт 
катларида жуда майда муз кристаллари хосил булади, улар гушт 
тукималарининг катагини емирмайди; аста-секин эритилганда хосил буладиган 
сели мускулларга сингади ва гуштда колади.

Секин музлатилганда гуштда йирик кристаллар хосил булади, улар мускул 
тукималарининг катакларини бузади, натижада гушт узининг кайишкоцпик ва 
эритганда хосил буладиган селни узига сингдириш хусусиятини йукотади.

Шунинг учун хам гушт имкони борича паст хароратда ва тез музлатилади. 
Эритиш (дефростатсия) эса, аста-секин булади, О - 4°С хароратда эритилади.

Музлатилган гушт чертиб курилса, жарангдор овоз чикаради.

2. Гушт махсулотларининг классификацияси

Молнинг тури ва семизлигига караб гуштнинг характеристикаси. 
Суйиладиган мол турига караб гуштлар мол гушти, куй гушти, чучка гушти, от 
гушти ва бошкапарга булинади.

Мол гушти - бу катта ёщдаги бука, хук из, сигир ва бузок, гуштидан иборат. 
Гуштнинг бу турлари сифат жихатдан бир хил эмас ва улар бир-биридан гушт 
ва ёгининг ранги, тукималарининг тузилиши, пиширилганда эса мазаси ва 
кушбуй хиди билан фарк килади.

Семизлигага караб мол гушти И, ИИ категорияларга ва орик гуштга 
булинади. Мол гушти мускул тукимасининг ривожланганлик даражаси, тери 
ости ёг катламлари ва скелет суяклари буртиб чикканлигига караб 
категорияларга булинади.

И категорияли мол гушти - мускуллари этарли даражада ривожланган катта 
ёшдаги мол гуштидир; скелет суяклари туртиб чикмаган саккизинчи 
ковуркасидан то куймичигача тери ости ёг билан копланган (маълум даражада 
ёг булмаслиги хам мумкин); буйин, курак олд ковуркалар, сон, орка кисми 
устида, чот атрофида кичик-кичик ёг катламлари булади. И категориядаги мол 
гуштига гунафша ранг думалок тамка куйилади.

ИИ категорияли мол гушти— мускуллари бирмунча камрок тараккий этган 
катта ёшдаги мол гуштидир; скелет суяклари сезиларли даражада туртиб 
чиккан булади; к^ймич, бел ва кейинги ковуркалар атрофида хар эрда тери ости 
ёг катлами булади. ИИ категорияли мол гуштига гунафша ранг квадрат тамка 
босилади.

Ёш мол гушти хам И ва ИИ категорияли булади; бундай гуштлар хам катта 
ёшдаги моллар гушти сингари тамкаланади, лекин тамканинг унг томонига “М”
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(молодняк) карфли белги куйилади.
ИИ категория талабларига жавоб бермайдиган гуштлар орик гушт 

хисобланади, бундай гуштлар сотишга чикарилмайди, ундан саноатда гуштни 
кайта ишлашда фойдаланилади. Орик мол гуштига гунафша ранг учбурчак 
тамка куйилади.

Мол гушти буйига булинган нимта ва чоракталик килиб чакана савдога 
чикарилади. Нимталар ун биринчи ва ун иккинчи ковуркалар уртасида 
чоракталикка булинади.

Иккала категориядаги мол гушти сифат жихдтдан 1-, 2-, 3-товар навларга 
булинади.

1-навга—орка, кейинги кисми (бел, букса, думказа, озрок сон), кукрак 
кисмлари кириб, улар бутун тананинг 63% ини ташкил этади.

2-навга —  курак элка ва корин гушти киради; улар бутун тананинг 32% ини 
ташкил этади.

3- навга —  буйиндан пичок теккан кием, олд ва орка оёгларнинг 
болдирлари киради; улар бутун тананинг 5% ини ташкил этади.

Стандартда хар кайси мол танасини нимталашнинг аник анатомик чегараси 
алохида курсатилган.

КУй (куй ва кучкор) гушти—саргиш кизил ёки тук кизил, майда донадор 
тузилишли; узига кос хндли, ёги зич ок рангда ва баланд хароратда эрийди.

Куй гушти семизлик даражасига караб, И, ИИ категорияларга ва орик 
гуштга булинади. куй гуштининг категорияларга булиниш принципи хам мол 
гуштиникидек булади.

И категориядаги куй гуштининг мускуллари этарли ривожланган булиши; 
бел ва умуртка усимталари бирмунча туртиб чиккан; тери ости ёги тананинг 
орка кисмини, бел ва ковуркани юпка катлам билан коплаган; бел ва тос 
атрофларининг айрим кисмларида ёг катлами булмаслиги мумкин. И 
категорияли куй гуштига гунафша ранг думалок шакл тамка куйилади.

ИИ категорияли куй гушти да мускуллар яхши ривожланмаган, суяклар 
сезиларли даражада туртиб чиккан тери ости ёглари булади, айрим жойларида 
юпка катлам, баъзан эса бу катламлар булмаслиги хам мумкин. ИИ категорияли 
куй гуштига гунафша ранг квадрат тамка куйилади.

Семизлиги жихатидан ИИ категорияли гушт талабларига жавоб 
бермавдиган куй гушти хам орик хисобланиб, унга гунафша ранг учбурчак 
тамка куйилади.

И категорияли куй гушти хам ИИ категориялиси хам сифат жихатдан 1-, 2-, 
3-навга булинади. 1 -навга—орка-курак ва бикин-сон киради, улар бутун тана 
огирлигининг 75% ини ташкил этади; 2-навга—буйин (пичок тегмаган кисми), 
кукрак ва корин гушти киради, булар бутун тана огирлигининг 17% ини ташкил
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этади; 3-навга буйиннинг четки кисми, олд ва орка оёг гуштлари киради, улар 
бутун тананинг 8% ини ташкил этади.

Чучка гушти майда толали (майда донадор) майин тузилишли, оч кизил ёки 
пушти кизил рангли булади. Эркак чучканинг -гушти дакал, каттик, хиди ва 
таъми ёгимсиз булади, танаси турли калинликдаги ёг билан копланган булади. 
ёгнинг ранги одатда ок, лекин устки катлам ёгининг ранги оч пушти булиши 
Кам мумкин.

Чучка гушти семиз-ориклигига караб:
Ёги чучка гуштига —  ёгнинг калинлиги 4 см ва ундан хам купрок булади; 

бунга гунафша рангли думалок тамка куйилади;
беконбоп кисмга—(бекон учун суйилган чучкалар), ёгнинг калинлиги 2— 4 

см; истеъмолга териси шилинмасдан чикарилади;
Барча семизлик категориясидаги музлаган чучка гушти ёгининг калинлиги 

совиган ва совитилган гуштга Караганда 0,5 см га камайтирилган.
Чучка боласининг гушти хам И ва 11 категорияли булади. И категорияли 

чучка боласи гуштига семиртирилган, огирлиги 1,5 кг дан то 5 кг гача булган 
эмизикли чучка танаси киради; уларга думалок тамка куйилади. ИИ 
категорияли чучка боласи гуштига камрок семирган, огирлиги 5— 12 кг булган 
таналар киради; уларга квадрат тамка куйилади.

23-Чизма
Истеъмолдаги гушт классификацияси

Qo'y

Cho'chqa
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Кайта ишланган гушт махсулотлари
24-Ч изм а

3. Колбаса махсулотлари

Корамол, чучка, камдан-кам куй, от, уй паррандаларининг гушти, куён, 
шунингдек, чучка ёги, баъзан бошка турдаги хайвон ёглари колбаса ишлаб 
чикаришда асосий хомашё булиб хизмат килади. Чучканинг ёгсиз, кам ёги ва 
ёги гуштидан фойдаланилади. Ёгсиз чучка гушти - бу факат мускул 
тукималаридан иборат гуштдир; кам ёглигида 30-35% и ва ёглигида эса унинг 
50% дан купроги ёгдан иборатдир.

Колбаса таркибида унинг тури ва навига караб калла-почалар, таркибидан 
оксил-фибрин олиб ташланган кон, сариёг, тухум, сут, бугдой уни, крахмал, 
ёрма, таъм бериш учун эса - туз, кора ва хушбуй мурч, канд, мускат ёнгоги, 
писта магзи, калампирмунчок, кардамон, саримсок пиёз, коняк баъзи винолар 
(кагор, модера) булади. Гуштнинг рангини саклаш учун киймага нитрит ёки
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нитрат кушилади.
Колбасани тайёрлаш: гуштни тайёрлаш, тозалаш, чопиш, дастлабки туграш, 

тузлаш, гуштнинг етилиши, кийма килиш, киймани пустга тикиш, боглаш, 
чуктириш, ковуриш, пишириш, дудлаш ва куритиш каби операцияларни уз 
ичига олади.

Гуштни тайёрлаш уни дастлаб суякдан ажратишдан иборат. Гуштни 
тозалашда ундан кемирчак ёг, кон томирлари ва бириктирувчи тукималар олиб 
ташланади. Шу тарика тайёр килиб куйилган гушт уч навга: олий, 1 ва 2- 
навларга ажратилади. Олий навдаги гуштда бириктирувчи тукима булмаслиги 
лозим.

1-навда эса у 6% дан ва 2-навда - 20% дан ортик булмаслиги лозим. Соф 
колбаса гушти булак-булак килиб тугралади ва кайнатиладиган хамда чала 
дудланадиган колбасалар учун 3 дан 4°С хароратгача икки-уч сутка давомида, 
дудланадиган колбасалар учун беш-етти суткагача саклаб етилтирилади. Ана 
шу муддат давомида гушт етилади, ёпишкок булади, бу х а  киймани пустга зич 
килиб тикиш имконини беради. Етилган гушт йирик гушт майдалагич 
(мясорубка) да майдаланади, кутгер деб аталувчи махсус машинада ишлов 
берилади. Гуштни майдалаш даражаси кийма тайёрланаётган колбаса тури ва 
навига боглик. Сунгра кийма майдаланган ёг ва хар бир турдаги колбаса учун 
рецептурада курсатилгани буйича дориворлар билан аралаштирилади. кийма 
пустга махсус машиналар ёрдамида тикилади. Кийма канчалик зич тикилса, 
колбасанинг сифати шунчалик юкори ва саклашга хам шунчалик чидамли 
булади. Колбаса батонлари каноп билан богланади, киймасининг чукиб, 
зичланиши учун бир неча соат илгакларга осиб куйилади. Киймани 
чуктиришгача булган барча операциялар хамма группадаги колбасалар учун 
умумийдир. Улар бир-биридан факат энг сунгги туртта операциядан кайси бири 
амалга оширилишига караб фарк килади.

Барча колбаса махсулотлари куйидаги группаларга булинади: 
кайнатиладиган колбасалар, сосискалар ва сарделкалар; киймали ва ливер 
колбасалар; гушт нонлари; паштетлар; зелцлар; чала дудланган ва дудланган 
колбасалар.

Бу махсулотлар хомашёси, тайёрлаш усули ва ташки безалишларига караб 
бир-биридан фарк килади.

Кайнатиладиган колбасаларни тайёрлаш жараёнида ковурилади ва 
кайнатилади. Батонларнинг йуконлигига караб, бу колбасалар 65— 110°С 
хароратда ярим соатдан то икки соатгача ковурилади. Ковуриш жараёнида 
пустидаги майда тешикчалар беркилади. Кийма эса ёгочнинг тула ёнмаслиги 
натижасида керакли рангга киради, узига хос таъм ва хушбуй хид хосил 
килади. Сунгра колбасалар 10-15 минутдан то 2,5 соатгача 70-85°С хароратда
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то батоннинг ички харорати 68°С га етгунча кайнатилади.
Кайнатиладиган колбасалар гушт хомашёсининг сифати ва таркибига кура, 

олий 1- ва 2-навларга булинади. Олий ва 1-навли колбасалар юкори сифатли 
гушт хомашёсидан тайёрланади. 2-навли колбасалар 2- навли корамол 
гуштидан, кесилган гуштлардан, калла-почалардан, жуда оз микдорда чучка 
гушти ва ёги кушиб тайёрланади.

Сосиска ва сарделкалар кайнатиладиган колбасалар турига кидиради, чунки 
уларни тайёрлаш усули хам кайнатиладиган колбасалар тайёрлаш усулига 
ухшайди. Улар кайнатиладиган колбасалардан киймадаги ёг урнига кам ёгли 
чучка гушти солиниши билан фарк килади; кийма жуда юпка килиб 
майдаланади ва куйнинг сосискага мос ингичка ичакларига унчалик зич килмай 
солинади. Сосиска уртасидан каноп билан богланмайди, балки хар 10-15 см 
орасида бураб куйилади. Сарделкалар бирмунча йугон ичакларга тикилади. 
Хозирги вактда сосискалар тайёрлашда куй ичаги урнига плёнкалар 
ишлатилади.

Сосискалар факат чучка гуштининг узидан, мол гуштининг узидан ёки куй 
гуштининг узидан, ёхуд чучка ва мол гушти аралашмасидан тайёрланиши 
мумкин. Тайёрлаш усулига кура сосискалар кайнатиладиган ва ком 
сосискаларга, сифатига кура эса олий ва 1-навларга булинади.

Олий навга чучка гуштидан тайёрланган сарделкалар, Сутли, каймокли 
сарделкалар, чучка гуштидан тайёрланган сосискалар; 1-навли, мол гуштидан 
тайёрланган (говяжи), куй гуштидан тайёрланган (барани) сосискалар, хом 
сосискалар ва мол гуштидан тайёрланган (говяжи) сарделкалар киради.

Киймали колбасалар аъло нав гуштдан унга тухум ва сариёг кушиб 
тайёрланади. Киймали колбасаларнинг баъзи хилларига тозаланган кон 
кушилади. Тайёр килинган кийма каттикрок чучка ёги катламига уралиб, кул 
билан йугон (10-12 см ли) ичакларга тикилади ва хар 5 см ораси ингичка 
шпагат билан каттик килиб богланади. Сунгра бу батонлар ковурилади, кейин 
кайнатилади.

Гуштли нонлар кайнатиладиган колбасалар тайёрланадиган киймалардан 
килинади. Шакли билан бу колбасалар гиштнамо булка нонга ухшайди. 
Тайёрланган кийма металл колибларга солинади ва печда пиширилади. Гушт 
нонлари 0,5 дан то 2,5 кг гача огирликда чикарилади.

Гушт нонлари сифат жщатдан олий ,) ва 2-навларга булинади.
Олий ва 1-навли гушт нонлари юкори сифатли гушт хомашёсидан, 2-нави

2-навли гушт хомашёсидан тайёрланади.
Ливер колбасалар чучканинг кулок, лаб, бет, буйин гушти ва жигаридан 

тайёрланади. Баъзи навларига бузок гушти (тухумлисига), мол гушт 
(оддийсига), куён гушти (куён гуштлисига) ва бошкалар кушилади. Дастлаб
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гушт хомашёси кайнатилади ва майдаланади, сунгра пустга тикилади ва яна 
кайнатилади. Баъзи навлари кайнатищдан ташкари дудланади хам. Ливер 
колбасалар олий, 1 ва 2 - навли килиб чикарилади. Олий навли ливер 
колбасаларга: тухумли (тухум ва сут кушилган) ливер колбасалар, жигардан 
тайёрланган ливер колбасалар киради. И - навлиларига -кайнатиладиган ливер 
колбасалар, оддий ливер колбасалар, дудланган ливер колбасалар, куён 
гуштидан тайёрланган ливер колбасалар, миядан тайёрланган ливер 
колбасалар; 2-навга - чучка ёги ливер колбасалар киради.

Паштетлар ливер колбасалар сингари киймалардан тайёрланади. Юпка 
килиб майдаланган (паста сингари эзилган) кийма турли бурчакли металл 
колибларга солинади ва пиширилади. Паштетлар олий, 1- ва 2-навли килиб 
чикарилади. Олий навли паштетлар ёввойи паррандалар гуштидан тайёрланади; 
1- нав-лиларига —  Ливер паштетлари ва Украинский паштетлар;

Зельцлар калла гуштлари ва крриндан киймани зич килиб бириктириш учун 
каттик, кайнатиладиган булон кушиб тайёрланади. Тайёр кийма ичак (пуфак) ка 
тикилади ва кайнатилади.

Зельцлар сифатига караб олий, 1-, 2- ва 3- навларга булинади. Олий навли 
зелтсларга —  Русский, Красний, Деликатес-кий (тансик) зелтслари киради;. 1- 
навга—Белий, 2-навга - Калла гуштидан тайёрланган Головной красний; 3- 
навга - Серий, мол гуштидан тайёрланган Говяжий Красний. Корин 
гуштларидан тайёрланган зельц, рулет зельцлар киради.

Чала дудланган колбасалар кайнатиладиган колбасалардан фарк, килиб, 
пустга кийма тикилгандан сунг 9-14 соат давомида киймани чуктиришга 
куйилади, сунгра ковурилади, кайнатилади, дудланади ва бир неча кун 
давомида куритишга куйилади. Дудлаш колбасаларнинг таъмини оширади, 
уларга олтин тусли жигар ранг беради.

Чала дудланган колбасалар олий, 1-, 2- ва 3-навларга булинади.
Дудланган колбасалар гоят туйимли колбаса махсулотлари хисобланади. 

Улар аъло сифатли гушт хомашёларидан тайёрланади. Тайёрланиш усулига 
кура дудланган колбасалар хомлигича дудланган (котириб дудланган) ва 
дудлаб кайнатиладиган колбасаларга булинади.

Хомлигича дудланган колбасаларни тайёрлашнинг афзаллиги шувдаки, 
улар ковурилмайди хам ва кайнатилмайди хам, балки кийма пустга тикилгач, 
уша захоти чуктиришга (беш-етти сутка давомида) куйилади ва шундан сунг 
18—22°С хароратда уч-беш сутка давомида дудланади. Ана шундай йул билан 
тайёрланган батонлар, йугонлигига караб 12°С хароратда 25-60 сутка давомида 
куритилади. Бундай ишловлар натижасида хомлигича дудланган 
колбасаларнинг нами жуда кам (25 дан то 35% гача) булади, шу сабабли улар 
яхши сакланади.
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Хомлигича дудланган колбасалар пусти тук жигар ранг булиб, туз ва 
органик моддалардан таркиб топган окиш занг билан копланган булади. Бу 
колбасанинг яхши ишлов берилганлиги ва аъло сифатли эканлигидан далолат 
беради; бу занг колбаса дудлангандан сунг узок муддат куритилиши давомида 
хосил булади. Куритишда кийма етилади, консистенцияси зич була боради, 
ёкимли таъм пайдо булади, тук кизил рангли ва дуд хиди келиб турадиган 
булади.

Хомлигича дудланган колбасалар сифат жихатдан олий ва 1- навга 
булинади.

Дудлаб кайнатиладиган колбасалар хомлигича дудланган колбасалардан 
фарк килиб, дастлаб 48-72 соат давомида дудланади, сунгра кайнатилади ва 12- 
24 соат давомида иккинчи марта кайта дудланади ва нихоят, 15 сутка давомида 
куритилади. Уларнинг намлиги хомлигича дудланган колбасаларникига 
К ар аган д а  купрок (40 дан то 68% гача) булади, шу сабабли хомлигича 
дудланган колбасаларга К ар аган д а  саклашга бирмунча чидамсизрокдир. Дудлаб 
кайнатиладиган колбасалар хам олий ва 1-навларга булинади.

Сотувга куйиладиган колбасалар куйидаги стандарт талабларига жавоб 
бериши лозим: батонларнинг юзаси тоза, пусти шикастланмаган, догсиз, 
шилликсиз булиши, куйган жойи, куруми ва кийма куйкаси булмаслиги лозим; 
консистенцияси каттик ва зич; киймаси уваланмайдиган ва бир текис 
аралаштирилган, меъёрида тузланган, ёг булоклари ок рангда, мазали хушбуй; 
хидли булиши шарт.

Ифлосланган, шакли узгарган, пусти ёрилган, пустининг устида кийманинг 
катта-катга куйкалари булган, синган, пусти шиллик ва хул мотор билан 
копланган, кул ранг догли ва кесиб курилгавда ёг булокчалари сарик булган, 
яхши кайнатилмаган, ёглари эритиб куйилган, дудлаш вактида корайтириб 
юборилган, говак консистенцияли колбасалар савдога чикарилмайди.

4. Гуш т консервалари

Гушт консервалари корамол, чучка, куй ва уй паррандалари гуштидан, 
турли хил калла-почалардан, шунингдек бошка махсулотлардан тайёрланади. 
Туйимлилигини ошириш ва таъмини яхшилаш учун консерваларга ёг ва 
дориворлар кУшилади.

Гушт консервалари куйидаги асосий белгиларига кура классификасия 
килинади: комашё тури жихатидан—гуштдан тайёрланган консервалар, гушт- 
усимликли консервалар, калла-почалардан тайёрланган консервалар, усимлик 
ва мол (хайвон ) Ёгидан тайёрланган консервалар; идиш тури жихатидан— 
металл банкали консервалар ва шиша банкали консервалар; иссик ишлов
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берилиши жихатидан —  стерилизатсия килинган ва пасте-ризатсияланган 
консервалар; ишлатилишига караб —  газак консервалари, овкатбоп 
консервалар ва ярим фабрикат консерваларга булинади.

Гуштдан тайёрланган консервалар тайёрланишига караб, ком гуштдан, 
кайнатиладиган, ковурилган ва тузланган гуштдан тайёрланган консерваларга 
булинади.

“Димлама гушт” консервалари ком гуштдан, ёг, туз, пиёз, мурч ёки 
гармдори ва лавр барги кушиб тайёрланади. комашё банкаларга солинади, 
сунгра огзи махкамлаб (герметик) беркитилгач, стерилизатсия килинади. 
Савдога димланган корамол гушти, димланган чучка гушти, димланган куй 
гушти, димланган буру гушти ва х К чикарилади. Бу консервалар си-фат 
жихатидан олий ва 1-навларга булинади. Навларга булишда таъми, хиди, гушт 
консистентсияси, шурвасининг сифати, гуштнинг семизлик даражаси ва 
тайёрлаш сифати асос килиб олинади.

Пиширилган гуштдан тайёрланган консервалар булок-булок кесиб 
пиширилган корамол гуштидан тайёрланади. Консерва банкасига гуштдан 
ташкари ёг, туз, мурч, лавр барги солинади ва устидан сардак куйилади. Бу 
консервалар навларга ажратилмайди.

Ковурилган гуштдан тайёрланган консервалар —  “Ковурилган гушт” 
консерваси, соусли гуляш ва тефтели турларидан иборат. Ковурилган гуштдан 
тайёрланган консервалар нисбатан йирик булокларга булинган ва илик Ёгида 
ковурилиб соус кушилган гуштдан тайёрланади. Гуляш—майда булокли килиб 
кесилган корамол ёки куй гуштидан мол Ёгида ковурилиб сунгра томат соуси 
кушиб тайёрланади. Тефтели—  мол ёки чучка киймасини мол ёки чучка Ёгида 
ковуриб, банкаларга солинади ва устидан соус куйиб тайёрланади.

“Ковурилган гушт” консервалари ва гуляш навларга ажратилмайди. 
Тефтели консервалари олий ва 1 -навли килиб чика-рилади.

Тузланган гуштдан тайёрланган консервалар тузланган ва ярим тайёр холга 
келгунча кайнатиладиган мол гуштига эритилмаган, яхшилаб майдаланган мол 
ёги кушиб тайёрланади. Тайёрланган ярим фабрикатлар яхшилаб 
аралаштирилади, прессланади, банкага жойланади ва огзи махкам бекитилиб 
стерилизатсия килинади. Бу хил консервалар сотувга олий ва 1-навли килиб 
чикарилади.

Парранда гуштидан тайёрланган консервалар—товук гуштидан тайёрланган 
желели филе, товук роз ва урдак гуштидан тайёрланган желели рагу, 
кайнатиладиган товук гушти, гуруч кушилган товук филеси каби турлардан 
иборат. Парранда гуштидан тайёрланган консервалар навларга ажратилмайди.

калла-почалардан тайёрланган консервалар —  желели тил, ковурилган мия, 
томат соуси солинган буйрак ковурилган жигар ва жигардан тайёрланган
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паштет консерваларидан иборат.
“Желели тил” консерваси мол, чучка ва куйлар тилидан тайёрланади; 

“Ковурилган мия” консерваси —  корамол миясидан;
‘Томат соуси солинган буйрак” консерваси —  мол, куй ва чучка 

буйракларидан; “Ковурилган жигар” консерваси —  мол жигаридан; “Жигарли 
паштет” консерваси —  мол ва куй жигаридан, сариёг, мия, чучка Ёги, сут, 
тухум сарирп, шурва ва турли зираворлар кушиб тайёрланади.

Калла-почалардан тайёрланган консервалар навларга ажратилмайди.
Гушт-усимлик консервалари мол, чучка, куй гуштидан ловия, нухат, ёсмик 

макарон, гуруч, томат соуси, турли хил мол ёглари ва бошка махсулотлар 
кушиб тайёрланади. Бу группага куйидаги консервалар киради: мол, куй ёки 
чучка гуштига ловия, нухат ёки ёсмик кушиб тайёрланган консервалар; 
ковурилган чучка, куй, мол гуштига гуруч кушиб тайёрланган консервалар; 
чучка ёги ва томат куйиб тайёрланган ловияли ёки нухатли консервалар; мол, 
куй ва чучка гуштига макарон, угра ёки вермишел ва шурва кушиб тайёрланган 
консервалар. Сифат жихатдан бу консервалар олий ва 1-навга булинади.

Мол ёги чушиб тайёрланган усимлик консервалари чучка, мол ва илик 
Ёгида шурва ёки томат соуси кушиб, ловия ва нухатдан тайёрланади.

Гушт консерваларининг сифати органолептик физикавий-химиявий ва 
бактериологик курсаткичларига караб бахоланади. Барча консерва банкалари 
герметик (огзи махкам) ёпилиши, зангламаган, этикеткали булиши лозим. 
Банкалар ичидаги нарсаларнинг таркибий кисми стандартда курсатилганига 
мувофик булиши керак

Занглаган банкалар, копкоги кутарилган (бомбажли), пачок булган, 
корпусининг ёки тагининг шакли узгарган, ифлос, йиртик этикеткали, - 
бузнлганлик белгилари булган, суяклар, пай ва бошка бегона аралашмалари, 
ёкимсиз ва ёт таъми камда хиди булган консервалар савдога чикарилмайди.

Гушт консервалари хажми 3 кг гача булган ок тунукадан ясалган банкаларга 
ва хажми 1 кг гача булган шиша банкаларга кадоклаб солинади. Банка 
корпусига этикетка ёпиштирилади.

Тунука ва шиша банкали консервалар ёгоч яшикларга, камдан-кам холларда 
куйма картон яшикларга жойланади. Консерва банкаларининг катор ораларига 
картон ёки когоз кистирмалар куйилади.

Барча турдаги гушт консерваларини тоза ва курук биноларда 0 дан то 15°С 
гача булган хароратда ва хавонинг нисбий намлигини 60— 75% килиб саклаш 
тавсия этилади.
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5. Гушт ва гушт махсулотларини саклаш.

Гушт ва гушт махсулотлари холодилникларда ва музхона-ларда ёки курук, 
тоза, совук ва яхши шамоллатиладиган коронги биноларда сакланади.

Сакдашда хавонинг намлиги, харорат, шамоллатиш ва бинонинг санитария 
холати гушт ва гушт махсулотларининг сифа-тига катта таъсир курсатади. 
Бинодаги хавонинг хаддан ташка-ри курук булиши гушт ва гушт 
махсулотларининг куришига саба6 булади ва уларнинг ташки куриниши 
бузилади. хаво намлиги ошиб кетса, уларнинг морорлаши ва чиришига сабаб 
булади. Ифлос, зах ва илик биноларда гушт ва гушт махсулотлари тез бузилади, 
чунки бундай шароитларда микроблар, айникса, чиритадиган микроблар жуда 
тез купаяди.

Совитилган гушт ва гушт махсулотларини осиб куйиб сакдашда харорат— 1 
дан—2°С гача, хавонинг нисбий намлиги 75— 85% булиши лозим. Музлатилган 
гушт махсулотлари омбор ёки чакана савдо корхоналарида тоза ёгоч ва 
рухланган стел-лажларга зич килиб тахланади ва усти брезент ёки бошка 
материал билан ёпилади. Улар— 2°С дан — 6°С гача хароратда ва хавонинг 
намлиги 85—90% килиб сакланади.

Йил фасли ва зонага караб гуштларга табиий камайиш нормаси 
белгиланган. Масалан, совитилган корамол ва куй гуш-тининг камайиш 
нормаси 0,85 дан то 1,00% гача; музлатилган корамол ва куй гуштиники—0,55 
дан то 0,90% гачадир.

Парранда гуштлари магазинларда Оо дан паст хароратда купи билан 5 
сутка, 0° дан то 6° гача булган хароратда купи билан 3 сутка, 8°С дан юкори 
булмаган хароратда (музхоналарда), купи билан 2 сутка сакланади.

Назорат ва мулохаза учуй саволлар

1. Гуштнинг таркибида инсон организми учун зарур булган кандай 
моддалар мавжуд?

2. Гуштлар хароратига караб кандай турларга булинади?
3. Суйиладиган хайвон турига караб гушт кандай турларга булинади?
4. Мол гушти неча категорияга ва неча навга булинади? Уларнинг 

товарлик хусусиятини тавсифлаб беринг.
5. Куй гушти семизлик даражасига караб неча категорияга ва неча навга 

булинади? Уларнинг товарлик хусусиятини тавсифлаб беринг.
6. Колбаса тайерлаш технологиясини гапириб беринг.
7. Кайнатиладиган колбасалар кандай тайерланади?
8. Кайнатиладиган колбасаларнинг кандай ассортиментларини биласиз ва 

уларнинг товарлик хусусиятини тавсифлаб беринг.
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9. Дудланган колбасалар тайерлаш технологиясини гапириб беринг.
10. Дудланган колбасаларнинг кандай ассортимеитларини биласиз ва 

уларнинг товарлик хусусиятини тавсифлаб беринг.
11. Гушт конвервалари тайерлаш технологиясини гапириб беринг.
12. Гушт консерваларйнинг кандай ассортимеитларини биласиз ва 

уларнинг товарлик хусусиятини тавсифлаб беринг.
13. Гушт ва iyurr махсулотлари сифатига куйиладиган талаблар хакида 

гапириб беринг.

16-мавзу: Пластмасса товарлари экспертизаси 

Режа:

1. Пластмасса товарларининг умумий тавсифи.
2. Пластмассаларнинг тасниф белгилари.
3. Термопластларнинг турлари. Уларнинг ва-зифаси, товарлик хоссалари, 

маркалаш усуллари.
4. Полиетилен, полипропилин, полистрол, поливинил, фторопластлар, 

полиамидлар.

1. Пластмасса товарларининг умумий тавсифи

Пластмассалар —  замонавий конструксион материаллар. Табиий ёки 
синтетик полимерлар асосида олинадиган материаллар пластик массалар 
(пластмассалар) дейилади. Иссиклик билан ишлов бериш ва механик ишлов 
бериш натижасида пластмассалардан юксак физик-механик ва эксплуататсия 
хоссаларига эга булган хилма-хил детал ва ашёлар хосил килинади. 
Пластмассалар жуда мухим конструкция материаллари булиб халк хужалиги 
турли сохаларини ривожлантиршцда, биринчи навбатда машинасозликни 
ривожлантиришда нихоятда мухим ахамиятга эга. Пластик деформатсия 
услублари билан ашёларга айлантириш мумкинлик кобилиятлари туфайли 
пластмассадан фойдаланиш коеффитсиент металлдагн 0,76— 0,92 урнига 0,89— 
0,98 ни ташкил этади, яъни пластмасса га ишлов беришдаги чикит микдори 
металлга ишлов беришдаги чикит микдоридан 3—4 баравар оз булади. 
Пластмассалар бир канча кимматли хоссаларга эга булганлиги туфайли кенг 
таркалган: зичлиги оз, солиштирма пишикдиги, кимёвий ва электр изоляцион 
чидамлилиги юкори, товуш ва иссик утказувчанлиги оз, ишкаланиш 
коеффитсиентлари диапазони кенг ва хоказолар. Бундан ташкари 
пластмассалар оптик ва радиошаффоф материал хисобланади, кайишкок ва 
эластик була олади, уни осонлик билан бирон буюмга айлантириш мумкин.
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Пластмассаларнинг купчилиги минерал мой ва бензин таъсирига чидамли, 
ипхаланишга яхши каршилик курсатади, вибратсион нагрузка шароит-ларида 
дуруст ишлайди.

Полимерларнинг ноёб физик-механик хоссалари, унча киммат эмаслиги, 
технология жараёнининг соддалигигина эмас, шу билан бирга пластмасса 
ишлаб чикариш учун хом ашё ресурсларининг куплиги хам пластмассаларнинг 
кенг таркапишига замин булди.

Кейинги вактларда полимеризатсион пластмасса улу-шининг ортиши, 
поликонденсатсион пластмасса улушининг камайиши кузатилмокда, бунга 
полимеризатсион пластмассани ашёга айлантириш ва чикитларидан 
фойдаланиш осонлигини сабаб килиб келтириш мумкин.

Пластмассалар нечокли афзал булмасин, баъзи бир камчиликлари хам бор: 
унча каттик, эмас, иссикка хам унчалик чидолмайди, узгарувчан кучда 
пишиклиги камаяди, бошка материалларга нисбатан тезрок эскиради (ёруглик, 
иссиклик, хаво, деформатсия таъсирида ва бошка омиллар таъсирида тузилиши 
ва хоссалари уз-узидан мукаррар узгаради). Пластмассадан конструктсион 
мате-риал сифатида фойдаланилаётганда уларнинг шу хосса-ларини назарда 
тутиш лозим булади.

Пластмасса таркибига полимерлардан ташкари тулдиргичлар, 
пластификаторлар, стабилизаторлар, котир-гичлар, буёглар ва бошка кушимча 
моддалар хам киради, улар буюмларга муайян хоссаларни бахш этади. Пласт­
масса полимер материалнинг хоссасини белгиловчи асосий компонент 
хисобланади, ёки богловчи материал вазифа-сини бажаради. Бу нарса суюк 
колдаги пластмассага влипни тулдириш, кртганидан кейин эса олган киёфа- 
сини саклаб колиш кобилиятини бахш этади. Асосан синтетик смоладан, 
камдан-кам холларда тселлюлозадан богловчи материал сифатида 
фойдаланилади. Одатда композитсиялар таркибида смола микдори 40— 50 
фоиздан ошмайди. Тулдиргич моддалар аралашманинг мухим компонента 
булиб, пластмассаларга механик ёки диелек трик хоссалар, термик жихатдан 
чидамлилик бахш этишда, шунингдек пластмасса ашёларини арзонга туши- 
ришда фойдаланилади. Одатда булар ёгоч ёки кварте толкони, графит, талк 
асбест каби каттик. ва арзон кукун материаллар, асбест, ип газлама, шиша, 
полимер каби тола материаллар ва когоз, газмол, ёгоч шпон (тахтача) каби лист 
материаллардир. Тола материаллар кукун материалларга нисбатан 
пластмассани анча пишик килади.
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Пластификаторлар полимернинг окувчанлик ва ковушоклик хароратини 
пасайтиради, пластмассанинг пластиклигини оширади ва бунинг натижасида 
буюмнинг шаклланиш жараёни энгиллаша-ди. Бири-бирига ва бошка 
компонентларга нисбатан кимёвий жихатдан инерт модда булмиш олеин 
кислота, камфора, алюминий стеарати, глитсерин ва бошка моддалар купрок 
таркалган. Стабилизаторлар иссикдик, ёруглик, кимёвий моддалар ва механик 
кучлар таъсирида пластмассаларда руй берувчи пи-шикликнинг пасайиши, 
муртликнинг ортиши, ташки куринишнинг ёмонлашиши каби эскириш 
жараёнлари-нинг олдини олади ёки секинлаштиради. Турли хил туз, совун, 
эпоксид бирикмадардан эскиришга карши модда сифатида фойдаланилади. 
Уротропин, охак магнезия каби каттиклаштиргичлар пластмассанинг 
эримайдиган, суюкланмайдиган, каттик X о лат га утишини тезлаштиради. 
Пигмент, нитрозин каби буёглар пластмассаларга муайян ранг беради. Бир 
канча холларда пластмассага осон эрийдиган мумсимон моддалар кушилади, 
булар пресслашдан сунг пластмасса ашёларни колипдан чикариб олишни 

осонлаштиради.
Пластмассаларни ишлаб чикариш куйидаги асосий боск_ичлардан иборат: 

хом ашёни тайёрлаш, компонент-ларни аралаштириш, махсулотни 
кумоклаштириш ёки уни туйиш. Хом ашёни тайёрлаш уни элаш, 
контсентратларни тайёрлаш, туйиш каби оператсиялардан иборат булади. 
Аралаштириш эса дастлабки аралаштиришдан ва узил-кесил аралаштиришдан 
иборат. Дастлабки аралаштириш компонентларини махсулотнинг бутун 
хажмида бир текис таркатади, узил-кесил аралаштириш эса юкрри хароратда 
утади ва аралаштирилаётган масса холатининг узгаришига ботик булади. 
Пластмассани кумоклаштириш унинг тукма зичлигини ва зарра улчамлари бир 

хилда чикишини оширади.
Чизма 35

Полимерларни химиявий тузилиш и
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2. П ластмассаларнинг тасниф белгилари

Ишлаб чикариш усули, киздириш чогида узини тутиши, физик-механик 
хоссалари, таркиби, тулдиргич модданинг тури, сортамент, вазифаси ва 
хрказолар пластмассалар таснифининг асосий белгиларидир. Ишлаб чикарилиш 
усулига кура пластмассалар полимеризатсией ва поликонденсатсион 
пластмассаларга, киздириш чогидаги холати (термик хоссалари)га кура 
термореактив ва термопластик пластмассаларга булинади. Термопластик 
пластмассалар (термопластлар) киздирганда юмшайди, кейин совитганда эса 
котади. Материал такрорий киздирилса сикл такрорланади-ю, лекин 
термопластларнинг дастлабки хоссалари узгармайди. Термопластларнинг 
макромолекулалари узаро молекулалараро кучлар билангина богланганлиги 
шунга сабаб булади. Термопластик пластмассаларни куп марта ашёга айлан- 
тириш мумкин, чикитлари ва колиплашнинг яроксиз махсулларидан ашёлар 
тайёрлашда фойдаланилади. Термореактив пластмассалар (реактопластлар) 
киздиришнинг бошлангич боскичида юмшайди, сунгра эса вакт утиши билан 
юкори харорат ва босим таъсирида котади, такрорий суюкланиш кобилиятини 
тамомила юкотади. Бунга сабаб шуки реактопласт молекулалари уртасида 
молекулалараро кучлардан ташкари янада пишик кимёвий богланишлар 
вужудга келади. Термореактив пластмассаларни такрорий ишлаб булмайди. 
Реактопласт чикитлари ва уларни колиплашнинг яроксиз махсулларидан 
ашёлар тайёрлашда фойдаланиб булмайди.

Физик-механик хоссалари жихатидан каттик пластмассалар (узилиш чогида 
оз узаядиган ва ташки кучлар таъсирида шаклини саклаб коладиган каттик 
кайишкок материаллар), яримкаттик пластмассалар {узилиш чогида юксак 
нисбий ва колдик узайишга эга булган каттик кайишкок материаллар), юмшок 
пластмассалар (юксак нисбий узайиш ва оз колдик узайишга эга булган 
материаллар), юмшок ва эластик пластмассалар (чузганда кайтувчан катта 
деформатсияларга бериладиган материаллар) булади.

Пластмассалар таркибига кура содда ва мураккаб пластмассаларга 
булинади. Содда пластмассалар богловчи смоладангина иборат булади. Баъзан 
унга купи билан 10 фоиз пластификатор кушилади. Улар гоятда пластик юксак 
электрик хоссаларга эга, шаффоф булади. Мураккаб пластмассалар таркибида 
богловчи моддалар, шунингдек махсус кушимча моддалар булади.

Тулдиргач моддаси булмаган пластмасса тулмаган, шундай моддаси бор 
пластмассалар тулган пластмассалар дейилади. Мураккаб пластмассалар 
тулдиргич модда-сининг турига кура пресс-кукунларга, волокнитларга, кат-кат 
пластикларга ва газ кушилган пластмассаларга булинади. Пресс-кукун ёки 
пресс-материалларда кукун тулдиргич моддалардан: волокнитларда толали
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тулдиргич моддалардан, тсат-тсат пластикларда эса газмол, когоз каби 
тулдирувчи катламлардан фойдаланилади. Газ тсушилган пластмассалар 
пенопласт (купик пласт) ва поропласт (говакпласт) хрлида тайёрланади. 
Пенопластлар катак-катак тузилган булиб, катаклари берк бири-бири билан 
туташмаган булади. Поропластлар булут тузили-шида булади ва катаклари 
бири-бири билан туташган булади, улар газни ва бугаи утказади.
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Пластмассалар сортаментга кура кукун, гранул (кумок), хаб (таблетка), 
тулдиргич модда толаси, лист, плита, труба холида чикарилади. 
Реактопластларнинг баъзи турлари суюк холда чикарилади ва тулдиргач 
моддаларга сингдириш, элимлаш, коплама сифатида югуртириш учун 
кулайдир.

Пластмассалар буюмларга айлантирилиш усулига кура прессланадиган ва 
куйиладиган пластмассаларга булинади. Одатда прессланадиган материаллар 
термореактив композитсиялар хисобланади ва иссикдайин (тобсиз) пресслаш 
услублари оркали ашёга айлантирилади. Куйиладиган масса термопластик 
композитсиядан иборат булиб, тсуймани ис-сиклайин пресслаш услублари 
билан ашёга айлантирилади.
Пластмассалар ишлатилишига караб у мумий, махсус ва декоратив ахамиятдаги 
пластмассаларга ажра-тилади. Конструктсион, фриктсион, зидцифриктсион, 
кимё-вий чидамли, электр изолятсион пластмассалар махсус ахамиятдаги 
пластмассалар каторига киради. Пластмас-санинг номи узини хосил килган 
полимернинг номидан олинади. Масалан, полиетилен —  полиетилен 
полимеридан хосил килинган пластмассадир. Полиамидлар эса полиамид 
смолалар негизида вужудга келтирилади.

3. Термопластларнинг турлари. Уларнинг ва-зифаси, товарлик 

хоссалари, маркалаш усуллари.

Полиетилен, полипропилен, поливинилхлорид, полистирол, этилен фторид 
полимерлар, полиамидлар, полиметилметакрилат, полиформалдегид, 
пентапласт ва хоказолар полимерзатсия юли билан олинадиган полимер- 
ларнинг асосий турларидир. Шулар асосида хосил Килинадиган термопластлар 
суюк холга келгунига кадар куп марта кизийди ва совутилганида яна котади, 
яъни такрорий колипланишга крдир булади. Одатда бу пластмассалар 
тулдирилмаган булади, лекин этарлича солиштирма пишикликка, яхшигина 
диелектрик хоссалар-га, кимёвий баркарорликка ва юксак зарбий ковушоклик- 
ка эгадир. Иссикка унча чидаш бермаслиги, эскириш сабаби хоссаларининг 
тургун булмаслиги ва ёйилишга мойиллиги уларнинг камчиликлари каторига 
киради. Пластмасса таркибига 20— 30 фоиз кукун ва тола тулдиргач моддалар 
кушиш натижасида унинг техноло-гиявийлиги сакланиб колади ва ишлатилиш 
хоссалари ошади. 10-жадвалда берилган маълумотлар баъзи термо­
пластларнинг асосий хоссаларини курсатади.
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4. Полиетилен

Полиетилен —термопластларнинг энг куп таркал-ган турларидан биридир. 
Сакоатда у нефтни хайта ишлашда кушимча махсули булмиш этиленни 
полимерлаш юли билан олинади. Этилен —  рангсиз газ булиб, меъёрдаги 
босим ва 0°Сли хароратда зичлиги 1,26 г/л ва МПа босим ва 25°С хароратда 
зичлиги 557 г/л булади. Этиленни полимерлаш схемаси:

Полиетиленни маркалаш негизига уни ишлаб чикариш усули ва асосий 
хоссалари куйилган. Маркалащца "Полиетилен" сузидан кейин ракамлар, 
масалан, 11503—  070 ёки 21 008—075 ракамлари келади. Бундаги дастлабки 
ракамлар (1 ёки 2) полиетилен ишлаб чикариш усулини (юкори босим ёки паст 
босим), кейинги икки ракам (15 ёки 10)—  маркаларнинг тартиб номерларини 
курсатади, туртинчи ракам (0) ишлаб чикарилаётган барча марка-лардаги 
полиетиленлар учун бир хилда, бешинчи ракам (3 ёки 8) эса тегишли зичлик 
гурухларики билдиради. Дефисдан сунг куйилган сунгги учта ракам суюкланма 
окувчанлиги курсаткичининг ун карра кийматини ифо-далайди. Полиетилен 
маркаларининг тартиб номерлари полимер-лаш учун фойдаланилган машина- 
ускуна типи (реактор конструктсияси)га боглик булади. Масалан, реакторларда 
металлар билан хосил килинган барча маркалардаги юксак босим полиетилени 
50 гача борадиган тартиб номерлари билан, най реакторларда хосил килинган 
полиетилен эса 50 дан кейинги номерлар билан белгиланади. Паст босим 
полиетилени учун (ПЕНД) маркаларнинг номерлари 10 ,20 ,30 ,40  ва хрказо 100 
гача борадиган килиб белгиланган.

Полиетилен узининг ижобий хоссалари, унча кимматга тушмаслиги, ишлаб 
чикарилиш технологик жараёнининг соддалиги туфайли хал к хужалигининг 
купгина тармокла-ри ва уй-рузкорда куп таркалган. У юксак кимёвий ва электр 
изолятсион, чидамли, намлик утказмайди, этарлича пишик ва технологи я вий, 
уни осонлик билан турли буюмларга айлантириш, пайвандлаш мумкин, 
пармалаш, арралаш, рандалаш каби турли хил механик ишловларга 
берилувчандир. Гоят зич полиетилен анча пишик, каттик ва эйилишга чидамли 
булади, шунинг учун хам у куйиладиган ва хажмий буюмларни, шунингдек 
машина ва механизм деталларини (тишли гилдираклар, втулкалар, вентилятор 
парраклари, прибор корпуслари, урчуклар ва х.к) тайёрлашда ишлатилади. 
Полиетилен узига хос хоссалари туфайли кабел ва симларни изолятсиялашда, 
раднолокаторлар, радио ва телевизион аппаратларга, телефонларга деталлар 
тайёрлашда кенг куламда кулланади. Пишиклиги ва каттиклиги оширилган 
поли-етилендан комму нал ва саноат курилмалари, су гори ш иншоотлари ва 
ирригатсия иншоотлари учун сув кувур-лари, шунингдек газ кувурлари ишлаб 
чикарилади. Зичлиги паст полиетилендан бирмунча юмшок ва эластик ашёлар
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тайёрлашда, шунингдек хилма-хил кабел ва симларни изолятсиялашда, 
коррозияга карши коплама материал сифатида, пленка, ип, лента, лист, брус 
тайёрлашда, канистр, шиша идиш каби пуфлаб тайёр-ланадиган ашёлар ясашда 
кулланади. Полиетилен гшён-кадан озик-овкат, фарматсевтика ва киме 
саноатида, тара ва уров материали сифатида, кенг таркалган электроизо- 
лятсион ва гидроизолятсион материаллар, иссикхона ва парниклар томига 
ёпиладиган материаллар тупрокда намликни саклаш учун арикларга ёпиладиган 
материал-лар, пуфак ва аеростатлар, маишиЙ ахамиятдаги турли буюмлар 
тайёрлашда материал сифатида кулланади.

Полиетилен ипи ва толасидан аркон, балик турлари, бошка хил турлар ва 
хрказолар тайёрланади.

Полиетилен нитрат кислота, хлор ва фтор каби кучли оксидловчилар 
таъсирида бурдаланиб кетади. Полиетилен экструзия, босим билан куйиш, 
иссиклайин колиплаш ва пуфлаш оркали буюмга айлантирилади.

Полипропилен
Полипропилен нефт махсулотларини крекинг килишда куп микдорда 

ажраладиган арзон ва сероб газ —  пропиленни полимерлаш махсулидир. 
Пропилен катализатор иштирокида полимерланади: бунда паст босимли 
полиетилен ишлаб чикаришда кулланган машина-ускуна- ларнинг узи 
ишлатилади. Полипропилен —  гоятда иссикбардош, каттик» пишик, нисбий 
узаядиган энгил материалдир. Куч тушмайдиган булса уни 150 С гача 
борадиган хароратларда ишлатавериш мумкин. Совукда чидамаслик 
полипропиленнинг камчилиги хисобланади: — Ю°С га якш температурада 
полипропилен мурт булиб колади. Полипропилен электр хоссалари жихатидан 
полиетилендан колишмайдй ва электр, радио ва телевизион асбоб, 
аппаратларига деталлар тайёрлашда ишлатилади. Полипропилен кимёвии 
жихатдан гоятда чидамли булганлигидан ундан кувурлар, кимёвий аппаратлар, 
марказдан кочма насослар тайёрлашда, шунингдек коррозия га карт и коплама 
материал ва декоратив материал сифатида фойдаланиш мумкин булади. Ундан 
идиш-товок, шиша идишчалар, пленка ва тола тайёрланади. Полипропилендан 
тайёрланган пленка полиетилен пленкага нисбатан анча юкори хароратда хам 
ишлатилаверади, газ ва бугаи камрок утказади. Полипропилен пленкага 
минерал мой ва усимлик мойи таъсир этмайди. Полипропилен тола пишик, 
эластик ва сувга чидамли булганлигидан кийим-кечак газламаси, сунъий муйна, 
трикотаж махсулотлар, шунингдек аркон, тур, балик тури каби буюмларни 
тайёрлашда курук узи, шунингдек бошка табиий ва кимёвий толалар билан 
аралаш холда ишлатилади. Куёш нури полипропиленнинг хоссаларига салбий 
таъсир курсатади. курум полипропиленнинг сама рал и стабилизаторидир. 
Ароматик амин, алкил урнидаги фенол, фосфор бирикмалари, сулфид-ларни
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кушиб пропилен эскиришининг олдини олиш ёки уни камайтириш мумкин. 
Полипропиленнинг юксак техник ва ишпатилиш хоссалари унинг сероблиги ва 
арзонлиги билан биргаликда бу материални ишлаб чикариш ва уни истеъмол 
этишни купайтиришга имкон беради. Полипропилен босим остида куйиш, 
экструзия каби усуллар билан буюмга айлантирилади.

Поливинилхлорид
Поливинилхлорид — ок тусдаги пластик модда булиб, умумий пластмасса 

ишлаб чикариш хажмида полиетилендан сунг иккинчи уринни эгаллайди. У 
винилхлоридни

Ишлаб чикаришда фойдаланилади. Винипласт — 70°С ли хароратда кетма- 
кет жувалаш ва поливинил-хлоридни пленкага айлан-тириб тайёрланадиган 
кат-тик материал булиб, пленкани иссиклайин пресслаш юли билан хар хил 
калинликдага винипласт листлар олинади. Бу пайтда поливинилхлорид смолага 
стабилизатор-лар (аминлар, металл оксидлари) хамда сурков мойлари (стеарин, 
мой, мум ва хоказолар) кушилади. Винипласт полиетиленга нисбатан зичрок, 
пишикрок, эйилишга чидамлирок, электрик пишиклиги коникарли, минерал 
кислоталар, ишкррлар ва туз эритмаларининг таъсирига кимёвий жихатдан 
чидамли булади. Винипласт полиетилен сингари нитрат-кислота, хлор ва фтор 
бирикмалари каби кучли оксидловчилар таъсирида майдаланиб кетади. Зарбий 
ковушокликнинг пастлиги ва сувда букиб колиш каби иллатлар винипластнинг 
камчиликлари каторига киради. Винипла-стнинг зарбий пишиклигини ошириш 
учун унинг таркибига акрилонитрил, бутадиен ва стирол композитсия-си 
(кискартирилганда АБС) киритилади. Шундай килиб хосил булган зарбага 
чидамли винипластдан асосан автомобилларнинг комплектловчи деталларини 
тайёрлашда фойдаланилади. Винипласт кимё саноатида ва электротехника 
саноатида коррозияга карши ва изолятсион материал сифатида кулланади. 
Винипластдан ишланган хилма-хил деталлар ва ашёлар, пленка, линолеум, 
лист, плита, кувур, стержен, пайванд хивичлари машинасоз-ликда, 
бинокорликда, кишлок хужалигида ва бошка сохаларда кулланади. Винипласт 
А ва Б маркалари билан тайёрланади. Улар ташкил этувчи компонентларига 
караб бири-биридан фарк килади. Пленкаларнинг калинлиги 0,3 мм дан 1 мм 
гача, листларнинг калинлиги эса 2 мм дан 20 мм гача боради. Пленка винипласт 
листлар тайёрлашда, электролиз ванналарида, кимёвий аппарат-ларни 
футеровка килишда ишлатилади. Винипласт лист-лардан галваник ванналар, 
вентилятсия системалари, эмирувчи суюклик сакланадиган чонлар ва хоказолар 
тайёрланади, винипласт кувурлардан эса турли транспорт кувурлари монтаж 
килинади.

Пластикат винипластга нисбатан анча юмшок булиб таркибида 50 фоизга 
якин пластификатор (дибутилфлотат, трикрезилфосфат ва бошкалар) булади.
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Булар материал-нинг пластиклиги ва совукка чидамлилигини оширади, уни 
буюмга айлантиришни энгиллаштиради. Пластифи-каторлар микдори яна 
оширилса, узилиш чогида материалнинг нисбий узайиши ортади ва чузилингга 
пишиклиги пасаяди. Поливинилхлорид смолани жувапаш ва ялтиллатиш 
натижасида турли шаклда эластик пластикат олинади. Пластикат юксак 
диелектрик хосса-ларга, яхши коррозион чидамлиликка эга булганлигидан 
электротехника, кимё саноатида, машинасозликда ва халк хужалигининг бошка 
тармокларида кенг кулланади. Пластикатнинг анчагина кисми кабелларни 
изолятсиялаш-га, электр симлари, изолятсион лента тайёрлашга ва хоказоларга 
сарфланади. Пластикатдан кистирма буюмлар ва герметиклаштирувчи 
буюмлар, сувга, мойга ва бензинга чидамли кувурлар, пленка, сунъий кун, 
линолеум ва пол плиткалари, юритки кайишлари ва транспортер ленталари, 
мебел саноати учун кунгиралар, шунингдек хар хил халк истеъмол буюмлари 
олинади. Поливинилхлориддан ясаладиган буюмлар штамповка усулида ёки 
пневматик усул билан колиплаш ва ваккум шароитида колиплаш усули билан 
тайёрланади.

Полистирол
Полистирол —  пластмасса ишлаб чикариш умумий хажмида полиетилен ва 

поливинилхлориддан сунгучинчи уринни эгаллайди. Уни эритувчи моддаларда
Полистирол юксак диелектрик хоссаларга эга, намлик-ка ва кимёвий 

чидамли материалдир. Шу туфайли хар хил кимёвий ускуна ва приборларни, 
лаборатория идишларини, аккумулятор корпусларини тайёрлашда коррозияга 
карши материал сифатида ишлатилади. Полистирол иссивда уича чидамайди ва 
зарбий пишиклиги хам паст (гоятда мурт) булади. Уй-рузкор техникаси 
ашёларини тайёрлашда ишлатилади. Ишла-таётганда зарбий нагрузкаларга дуч 
келмайдиган радио ва электр аппаратура деталлари, автомобил, холодилник 
(совутмоч) деталлари; радиоприёмник телевизор ва юксак частотали 
приборларнинг корпуслари; магни-топленка, фотопленка ва кинопленка 
кассеталари, галтаклари, кабел, кошин, пленка кобиклари шулар 
жумласидандир.

Зарбаларга чидаш берадиган полистирол автомобил-созлик ва 
тракторсозликда, радиотехника ва электротехника саноатида, умумий 
машинасозликда ва саноат-нинг бошка тармокларида зарбий кучлар таъсирига 
дуч келадиган деталлар ва буюмларни тайёрлашда ишлатилади. Синдириш 
коеффитсиенти юксак шаффоф материал сифатида полистирол оптик шишалар 
тайёрлашда, гигиена ахамиятидаги буюмлар тайёрлашда ишлатилади. Буюмлар 
юзининг офтобдан саргайиб кетиши, иссикка унча чидаш бермаслик 
полистиролнинг камчиликларидан хисобланади. Полистиролнинг иссикка 
чидамлилигини ошириш учун унга мармар толкони, ёки бошка хил тулдиргач
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материаллар аралаштирилади. Босим билан куйиш —  полистиролни буюмга 
айлантиришнинг асосий услубидир.

Фторопластлар
Фторопластлар этилен фторли хосилаларининг полимерлари булиб, уларда 

этилендан фаркли у л арок водород урнини фтор ёки фтор билан хлор эгаллаган 
булади. Галогенларнинг углерод билан мустахкам кимёвий богланганлиги 
туфайли фторопластлар барча термопласт-лар ораснда гоятда термокимёвий 
чидамли булиб колди. Киме саноати дастлабки мономерининг таркибига кура 
бир-биридан фарк тсиладиган турт хил фторопласт: фторопласт-1, фторопласт- 
2, фторопласт-3 ва фторопласт-4 ларни ишлаб чикармокда.

Политетрафторетилен (С2Г4)П ва политрифторхлорети-лен (С2ГЗС1)П энг 
куп таркалган.

Полиамидлар
Занжирида —  СОНХ —  амид группалар тутувчи юксак молекуляр 

бирикмалар полиамидлар дейилади. Аминокислота локтамларини полимерлаш 
ва диаминларни дикарбон кислоталар ёки уларнинг хосилалари билан 
поликонден-сатсиялаш полиамид синтез килишнинг саноат услублари 
хисобланади. Капролоктамдан олинадиган капрон, гекса-метилендиамин хамда 
адипин кислотадан синтез кили-нувчи найлон (анид) аминоенант ва 
аминопеларгон кислоталарнинг поликонденсатлари булмиш энант ва пеларгон 
энг куп таркалган полиамид смолалардир. Полиамидлар ишлаб чщаришда 
фойдаланиладиган хом )шс материаллар асосан бензол ва унинг 
бирикмаларидан )линадиган осон эрийдиган кристалл модцалардир. Поли- 
шидларнинг кимёвий тузилиши ракам белгилар билан курсатилади. Полиамид 
биргина мономерни полимерлаб олинган булса, уни маркалашда "полиамид" 
сузидан кейин мономердаги углерод атомлари сонига мувофик келувчи битта 
ракам куйилади. Масалан, капролоктамни полимерлаб олинган капрон 
(поликапроамид) полиамид 6 дейилади. Полиамид диаминларни дикарбон 
кислоталар эки уларнинг хосилалари билан поликонденсатсия килиш оркали 
олинган булса, маркадаги ракам полиамид синтез килиб олинган дастлабки 
компонентлар сонини курсатади. иунда вергулгача булган ракамлар 
диаминлардаги углерод томлари сонини, вергулдан кейинги ракамлар эса 
икарбон кислоталардаги углерод атомлари сонини урсатади (масалан, 
гексаметилендиамин ва адипин. ислотадан олинган найлон- 
полигексаметиленадинамид полиамид 6,6 дейилади ва хрказо). Полиамидлар 
асосан синтетик тола ва пластмасса тайёрлашда ишлатилади. Роят пишик, 
каттитс ва крвушок термопластлар булмиш полиамидлар абразив материаллар 
билан эдирилишга яхши каршилик курсатади, шунингдек кимёвий гоятда 
чидамлидир. Улар металлар билан жуфтлашиб ишлаганида ишкаланиш
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коеффитсиента паст булиб, металлар билан капишиб колмайди. Ковушок 
холатдаги полиамидни осонликча турли буюмлар, тола, пленкага айлантириш 
мумкин. Бунинг учун колибларга куйиш, босим билан куйиш, марказдан кочма 
усул билан куйиш ва пресслаш, филералардан ситиб утказиш, шнек-машина 
усуллари каби маълум усуллардан фойдаланилади. Саноат маши-насозликка 
атаб олти типда полиамид смолалар: капрон, найлон, 54-№, 68-№, АК-7 ва П-6 
смолаларини тайёрлаб чикармокдд. Аммо шуларнинг ичида капрон энг куп 
ишлатилмокда.

Полиамидлар содда пластмассалар холида, шунингдек уларнинг асосий 
хоссаларинй яхшиловчи тулдиргич модда ва ёки пластификатор кушилган 
мураккаб пластмасса сифатида чикарилади.

Тулдирувчи модда сифатида шиша тола полиамидлар-нинг физик-механик 
хоссаларига энг самарали таъсир курсатади. Соф полиамидлар зарбий 
таъсирларга учрай-диган деталларни тайёрлашда, шиша толали полиамидлар 
эса эйилишга ва иссикка чидамли деталларни тайёрлашда ишлатилади. 
Автомобил ва тракторларнинг комплектлов-чи деталлари, иссикка чидамлилиги 
оширилган радиотехника ва электротехника деталлари шулар жумласидан 
Хисобланади. Полиамид тола трикотаж, сунъий муйна, гилам, чутка, сим 
изолятсияси, автомобил шиналари, арконлар, транспорт ленталари ишлаб 
чикаришда кулланади. Полиамид толалар механик пишиклиги, нисбий узайиши 
ва эластиклиги жихатларидан бошка хил кимёвий ва табиий тола турларидан 
устун келса-да, лекин нам холила уларнинг пишиклиги бирмунча пасаяди. 
Энант ва пеларгон толалари юксак механик хоссаларга эга.

Полиметилметакрклат, полиформалдегид ва пентапласт
Полиметилметакрилит мойга, сувга, бензинга гоятда чидамли, кислота, 

ишкор ва турли тузларнинг эритмалари таъсирига бардошлидир. Киме 
машинасозлигида органик шишадан бочкача, идиш, кислотабардош трубалар ва 
бошка буюмлар тайёрланади. Электротехникада полиме-тилметакрилатдан 
электрик пайвандлаш чогида ёйни сундирувчи материал сифатида 
фойдаланилади. Чунки у ёйда парчаланаётиб анча газ чикаради. Халк истеъмол 
ашёларини ишлаб чикаришда органик шишадан кенг куламда фойдаланилади. 
Унча каттик. Эма(слиги, эйилишга ва иссикка унча чидамаслиги, турли 
омиллар таъсирида хиралашишга, шунингдек ёрилишга мойиллиги органик 
шишанинг камчиликларидир. Штамплаш, пресслаш, вакуум шароитида 
колиплаш, айрим деталларни пайвандлаш, шунингдек термопластлар учун хос 
бошкача ишлов берих усуллари органик шишани буюмга айлантирувчи асосий 
услублардандир. Формалдегидни полимерлаш махсули булмиш 
полиформалдегид (—СН2— О—) юксак механик ва диелектрик хоссаларга, 
нисбий иссикбардош ва кимёвий чидамли, каттик. ва зарбий пишик шаффоф
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булмаган ок материалдир. Ишкаланиш коеффитсиента паст. 
Полиформалдегиднинг зичлиги 1,4 г/смЗ, 20 Сли хароратда чузилиш чогвдаги 
пишиклиги 70 МПа ва узилиш чогидаги нисбий узайиши 16—75 фоиз. 
Машинасозликда втулка, подшипник шестерен, кувур, лист ва бошка 
буюмларни тайёрлашда ишлатилади. Бу буюмлар рангли металл ва уларнинг 
котишмаларидан ясалган деталлар урнини бемалол боса олади. Полифор- 
малдегид термопластлар учун хос экструзия, босим билан куйиш услуби ва 
бошка услублар билан буюмларга айлантирилади.

Пентаеритритдан олинадиган каттитс полимер-пен -тапласт сувга ва 
иссикка мутлак чидамли, кимёвий чидамлилиги юксакдир. Пентапластнинг 
зичлиги 1,4 г/см, 20 Сли хароратда чузилиш чогидаги пишиклиги 42 МПа ва 
узилиш чогидаги нисбий узайиши 35 фоиз. Ундан эмирувчи мухитлардаги 
оширилган ёки пасайти-рилган хароратларда узок вакт ишлайдиган кимёвий ва 
совитиш машина-ускуналарининг деталлари тайёрланади. Пентапласт 
термопластларни кайта ишлашга хос хамма услублар билан кайта 
ишланаверади.

Н азорат ва мулохаза учун саволлар

1. Пластмассаларнинг таркиби ва классификацияси.
2. Пластмассаларнинг умумий хоссаларига нималар киради.
3. Каучукларнинг классификацияси.
4. Каучукларни иктисодиётнинг тармокларида тутган урни.
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17-мавзу: Маиший кимё товарлари экспертизаси

Режа:

1. Клейли товарлар.
2. Кир ювиш товарлари.
3. Дезинфитсиялашда, озаноторлар, дезодорантлар ва кемирувчилар ва 

кашоратларга карши курашишда ишлатиладиган кимёвий товарлар.

1.Клейли товарлар.

Товарларни клейлашда асосан сентитик ва табиий воситалар асосида бир 
турдаги ёки хар хил турдаги товарларни маълум бир шароитда бирини 
иккинчисига ёпиштириб, иситииш совутиш оркали ёпиштирувчи моддалар 
оркали мустахкам ёпиштирилишини таъмин этувчи моддаларга айтилади. Бир 
гурухга оид ёки хар хил гурухга оид булган товарларни клейлаш асосида 
мураккаб физик-кимёвий воситалар яъни товарларни устки кисмидаги хужайра 
молекулаларини бир-бирига ёпишкоклик кучи ётади. Бу колатни фанда адгезия 
деб аталади. Товарларни бирини иккинчисига кучли ёпишиши нафакат 
адгезияни интенсивлиги (ёпишкоклиги, камраб олиши) клейлаш чизики, 
клейлашда плёнка яъни когезиялаш катга рол уйнайди.

Товарларни клейлашни механик назариясида суюк клей моддаси 
материалларни ковак (тешиклари) кисмига кириб у жойда котади ва усимта ёки 
найзага ухшаш учлар хосил килади. Бу назария усти текис ковакли 
материалларни ёпиштиришда кул келади. Адсорбтсияли назарияни асосида 
материалларни клейлашда молекуласи катта клей махсулотини ёпиштирувчи 
юзасини адсорбтсиялаб ёпиштирилмоцчи булган материални молекуласи билан 
бирикиб ёпишкокликни таъмин этади. Бу назария клейловчи моддоларни 
кимёвий табиатини эмас балки, товарларни бир-бирга ёпишкоклигини полярсиз 
полемерларни хоссаларни ёпишкоклигига боклик.

Товарларни бир-бирига клейлаш учун уларни юзаларини яхшилаб бир 
текисда тозалаб барча юзага сифатли килиб юпка клей сурилиб ёпиштирилади. 
Бу колатда клейни кайси товарга, уни юзига клейлаш максадига караб улар 
танлаб олинади.

Саноатда ишлаб чикарилаётган клейларни асосини бириктирувчи моддалар 
ташкил этади. Улар табиий ва синтетик материаллар булиб яхши адгезияли 
хусусиятга, эгилувчанликка, эрувчанликка эга булиши лозим. Уларни клейлаш 
кобилияти уларни асосига кушилаетган каттиклаштирувчи, 
пластификаторларга куп жихатдан боклик булиб улар клейларни
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модификатсиясида асосий уринни эгаллайди.
Кпейлар хусусиятларига, ишлатилишига, келиб чикишига физик 

хусусиятларига ва бошка белгиларига кура улар: табиий ёки синтетик 
гурухларга булинади:

Табиий клейлар:
1.Усимликларни крахмалидан, оксил, декстрин ва табиий каучик, смола 

асосида тайёрланган клейлар;
2. Хайвон организимлари асосида-мездорли, балищш, казиенли ва 

алъбуминли;
3. Минерал моддалар асосида буларга-битумли, асфалътли ва силикатли.
Синтетик клейлар:
1.Термопластик смолалар асосида:-полиамидли, полистиролъ, 

поливинилхлоридли, акрилли ва бошкалар.
2.Тенрмореактивли смолалар асосида-феноло-мочовина ва 

меламиноформалъдегидли;
3. Синтетик каучук асосида-латекс асосида (дисперс каучук)
Клейларни фойдаланиш хусусиятларига уларни клейлаш кобилияти,

эгилувчанлиги, каётий кобилияти, сув ушловчанлиги иситишга мойиллиги ва 
бошкалар.

Ишлатилишига кура клейлар куйидаги гурухларга булинади.
Контселярия ишларида фойдаланиладиган -асосан когоз ва картонларни 

клейлашда уларга поливинилатсетатли, фенолформалъдегидли, табиий
каучукли, синтетик каучукли;

Хужалик ишларида фойдаланиладиган: обое, линолеум, плиталарни ва 
бошкаларни ёпиштиришда ишлатиладиган буларга: “Клей
поливинилатсетатнуй марки А”; фенолформалъдегидли смолалар асосида “БФ- 
2” ; “БФ-6” ва бошкалар

Уневерсалъ клей; хар хил материалларни клейлашда ёгоч, чарм, темир ва 
бошкалар буларга поливинилатсетатли, нитротселлюлозали: битумли:
фенолформалдегидли; эпоксидли ва бошкалар.

Максус клейлар: кинопленкаларни, магнетли ленталарни, максус
резиналарни клейлашда ва ёпиштиришда фойдаланиладиган буларга 
эпоксидли: нитротселлюлозали; табиий каучук асосида максус тайёрланланган 
клейлар киради.

Герметик ёпиштириш максадларида ванна, раквина, ойналарни очик 
жойларини тулдириш ва ёпиш ишларида; Булар асосан 2 компанентли клейлар 
булиб улар смола ва котирувчи булоклардан иборат булиб, улар билан 
ишлашда резина кулкоплар ёрдамида эктиёт булиб ишлашликни талаб этилади.

Клей махсулотларини сифат курсаткичлари улар сувли булса бир хил
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моддалардан тайёрлангнлиги, каватларга ажралмаслиги, чукма булмаслиги, 
герметик ёпишиши. Порошок колдаги клейларга котишма колда булмаслиги, 
бошка кушимчалар булмаслиги, уларни ранги, хиди узига кос булишлиги талаб 
этилади. Плиткали клейлар яркирок,, шишасимон уларни калам билан 
урилганда бир килда овоз чикиши таркибидаги намлик даражасини биддиради. 
Уларни хар хил тараларга металли банкаларга (труба) когоз пакетларга, 
плассмаса ва шиша идишларга, 150-200г килиб жойланади.
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2. Кир ювувчи, догларни кетказувчи, кийим тозаловчи ва уй 
жикозларини тозаловчи товарлар.

Кир ювиш учун ва уларга кушимча моддаларни ишлатилишида буларга 
совун, совунсакловчи ва синтетик ювувчи моддалардан фойдаланилади.

Кушимча моддаларга ювилган кирни окартиршцда, синкалашда, 
крахмаллашда, сувни юмшатишда фойдаланиладиган кимёвий моддалардан 
фойдаланилади.

Ишлатиладиган ёток товарлари (простиня, пододялник, наволички, одеяло) 
ички кийимлар ва бошка товарларни кир булиши улардан фойдалааниш 
даврида улар кирланади. Бу товарарни кирланиши ёги моддаларни, кукунларни, 
аминокислоталарни ва бошка органик ва ноорганик моддалар хисобига булади.

Сув кирларни тортиш кобилиятига эга булиб, кир таркибидаги ифлос 
моддаларни куллаш ва кирни булокларини кисман куллашг эришади. Кир 
ювишда сувни кир таркибидаги ювилиши лозим булган ёгларни яхширок 
тортиб олиш учун уларга юкори актив моддалар кушилади. Бу колда юкори 
актив моддалар (ПАВ) кутубли тузилишга эга булгани учун сувни гидрофил 
камда кир булокларини молекулалари ичига кириб, кир юзида пленка хосил 
килади. Бу колатда кирли материал билан совун узаро реактсияга киришиб кир 
таркибидаги ёг молекулаларини ураб сув бетига олиб чикади ва уни 
ишкалаганда у сувга утади.

Кир ювувчи товарларни тозапашдан максад матоларни юзасидаги кирлар, 
догларни кетказиш. Шундан келиб чиккан колда текстил ва трикотаж 
товарларини колати, кайси тукимачилик махсулотидан тайёрланганлиги, кирн 
колати, кир ювувчи моддаларни табиати ва контсентратсияси, темпратура, 
таркибидаги окартиувчи, сталибизаторлар ва бошка кушимчаларга боклик.

Совун классификацияси буйича улар хужалик ва атир совунларга булинади. 
Совун-бу натрий тузларини юкори ёг кислотасини сувдаги эритмаси булиб, у 
юкори ювиш хусусиятига эга. Уларни тайёрлашда кайта ишланган каттик ва 
суюк ёглар ва нефт махсулотлари хисобланади. Хужалик совунларни 
ассортиментлари Классификацияси буйича шщаланишига (сурилишига) кура 
улар каттик (булокли, майда булокли совун) ва суюк колда. Таркибидаги ёг 
кислоталарини микдорига караб булокли совун 60, 70, 72% ли, сюк колдагиси 
эса 40 ва 60% ли улар 250-400 гр килиб ишлаб чикарилади, буларни таркибида 
эркин ишкорни микдори 0.2% - 0.15% гача булади.

Сифат курсаткичлари органалептик ва физик-кимёвий усуллар оркали 
аникланади. Органалитик усуллар ёрдамида уни каттиклиги, бармокларга 
ёпишкоклиги, ёркин жилвадор булмаслиги, ёг моддаларини ажралиб
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турмаслиги, ранги, булокларни тугрилиги, даре кетмаганлиги, деформатсияга 
мойиллиги, маркировкаси. Лаборатория усуллари оркали эркин уювчи ишкор 
ва ноорганик кушимча моддалар урганилади. Купиртирилган 0.5% сувли 
эритмасини бирламчи купиги донодор купик булиб, у узок муддатга уз 
колатини сакласа бу совун юкори сифат курсаткичига эга булади.

Хар бир совун булагида уни кайси турга (60, 70, 72%) мансублиги кайд 
этилган булиши, ишлаб чикарган хужаликни реквизитлари ёг кислотасини 
микдори курсатилган булиши керак. Уларни яшикларга 50-кг, какртон 
яшикларга-20 кг дан жойлаб истеъмолчиларга чикарилади. Саклаш даврида 
уларни намликдан, камда деформатсияга мойиллигидан саклаш лозим.
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Атир совункишлаб чикаришда хам асосан хужалик совунини ишлаб 
чикариш технологиясидан фойдаланилади унда сифатли ва тоза ёг моддалари, 
юкори сифатга эга булган ёг кислоталаридан фойдаланилади унда сифатли ва 
тоза ёг моддалари, юкори даражадаги ювиш хусусиятига эга булиб, улар иссик, 
совутилган ва совук сувда хам бирхил тозалаш хусусиятига, тез куриш, сувда 
букмаслик, ёрилмаслик хусусиятларига камда юкори истеъмолли товар 
куринишига эга булиши лозим. Бу совунларни ишлаб чикаришда усимлик ва 
хайвон ёглари ва мойлари, палма ёги, синтетик ёг кислоталари, хар хил 
кушимчалар (хид берувчи, ранг эрувчи, доривор моддалар ва бошкалар) хайвон 
ёглари ва палма ёги атир совунга каттиклик бериб, улар совунни совук ва иссик 
сувда кир ювиш хусусиятига эга. Уларни таркибига ланолин, селен, хвой 
пастаси ва бошка биологик актив моддалар кушилиб ишлаб чикарилади. Булар 
кул ва юзларни терисини эластиклигини оширса, селен сернийуй (сулсен) тери 
ичига шимилиб сочларни тукилишини олдини олади. Фойданишига караб 
уларниёги терига, яхши ва ёги терига, сокол олиш учун, кирлаган кулга, 
болалар учун табобатли совунлар ишлаб чикарилади.

Улар каттик, суюк ва порошок колда булиб улар 74, 78 ва 80% ёг 
кислоталар микдори. Улар когозларга уралган ва уралмаган холатда яхши ва 
ёги терилар учун “Банное”, “Хвойное” яхши терилар учун катик совун 
кушилган “Детское” ва бошкалар.

Табобатли совунларга “Дегтярное”, “Сулсеновое” ва бошка атир совунлар 3 
тадан-20 тагачан каттик ва картон когозларга жойланади ва реквизитлар 
куйилади ва яшик камда коробкаларга жойланади. Тоза ва курук хоналарга -5 к 
темпратурада саклаш тавсия этилади.

Синтетик кир ювувчи товарлар
Синтетик ювувчи моддолар (СЮМ) к булар суюк, пастали ва порошокли 

булиб, таркибида юкори активмоддалар ва органик ва ноорганик моддаларни 
кушимчалар кушилиб юкори актив моддаларни хусусиятларини оширишга 
мулжалланилган. Синтетик ювувчи моддалар хужалик совунларидан узларини 
юкори фойдалилиги билан ажралиб туради. Улар юкори кир ювиш хусусиятига 
паст хароратда хам (40-50кС) сувни юмшок булишини талб этмаган 
К0лда,кирни чидамлилиги ва рангига таъсир этмаслиги ва уларни ишлаб 
чикаришда озик-овкат хом-ашёлар ишлатилмаслиги ахамиятга эга.

Синтетик ювувчи моддаларни салбий томонлари окувчи сувларда биологик 
парчаланишини ёмонлиги окувчи сувларда камда кир ювилганда кул 
териларини кучли ёгсизлантириш хусусиятига эга.

Юзаки к актив моддалар (ПАВ) ва органик, ноорганик моддалардан 
синтетик ювувчи товарлага сифати ва куринишини яхшилаш учун бошка 
моддалар кушилади. Триполифосфат натрий сувни юмшатиш ва кирни ювилиш
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кобилиятини яхшилаб сув таркибидаги магний ва калтсий тузларини эришини 
таминлайди.

Силикат натрий (ювувчан шиша) эса кир ювиш машиналарини коррозиядан 
саклаш билан бирга ювилаётган кирларни окартириш учун кушилади. Перборат 
натрий кимёвий окартирувчи модда булиб, кир ювиш эритмаси 60 кС дан 
ошганда кислород хосил килиб кирларни окартириш хусусиятига эга. Купик 
хосил килувчи стабилизаторлар эса купикларни бошкаришда хизмат килади.

Сулфат натрий к кушимча юзаки —  актив модцаларни фаолиятини 
бошкариш билан бирга кирни ювиш тезлигини оширишга ёрдам беради. 
Синтетик кир ювувчи товарлар хар хил максадлар учун маълум ретсептлар 
оркали ишлабчикарилади буларни 80% порошок, паста ва суюк колда ишлаб 
чикарилади.

Синтетик кир ювувчи товарлар консистентсиясига кура суюк, пастасимон 
ва порошоксимон булади. Ишлатилишига кура кулар пахта ва кенаф 
толаларидан тайёрланган материалларни, шойи товарларини ва жунли камда 
синтетик толалардан тайёрланган материалларни хаммабоп (универсал) ва 
махсус товарларни ювиш, буяш, дезинфиктсия килишга мулжалланган кир 
ювиш воситаларга булинади.

Товарларни сиртки догларини кетказишда ишлатиладиган кимёвий 
воситалар.

Догларни кетказишда фойдаланиладиган кимёвий товарлар куйидаги 
гурухларга булинади:

Ёги ва буёги догларни кетказувчи;
Сиёги догларни кетказувчи;
Вино, мева, сабзавот, шарбат догларини кетказувчи 
Занг догларини кетказувчи;

Догларни кетказишда фойдаланиладиган кимёвий моддалар ишлатилганда, 
бумоддалар догларни хосил килувчиларни (ёг,буёг,сиёг ва бошкалар) эритади 
ва кейин улар иссик сувда шимдирилган материал билан артилади ёки чутка 
билан тозаланилади. Догларни эритувчи моддаларга уни табиатига караб хар 
турдаги моддалар этил спирти, бензин, трихлоретан ва бошкалар, зангни 
кетказувчи моддаларга шавил кислотаси, фтор водородли эритма ва бошкалар 
мисол булади.

Тозаловчи моддаларга катта ассортиментдаги маиший кимё товарлври 
гурухига киради. Товар ассортиментлари фойдаланишларига караб улар 
куйидаги гурухларга булинади: буларга фарфорли, фаянсли, эмалли товарларни 
устки кисмини, шиша, кора рангли метал идишларни, уй-рузкор идишларни 
тозапаш, пластмассали товарларни, ёгоч буюмларни устки кисмини ёгик 
буёгларини тозалаш, барча толали материаллардан тайёрланган товар гурухлри,
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сув кайнатилган идишларни курумларини, зангларни, канализатсия 
Кувурларини, автомобилларни тозалаш, яхини тушириш кул тозаловчи 
воситалари ва товарлари ишлатилади. Тозаловчи бундай моддалар махсус 
ишларни бажаришда фойдаланилади.

Кремлар ёги моддалар асосида парафин, воск, тсерезин ва бошкалар камда 
эритувчилар скипидар, уайт-спирт ва бошкалар. Булардан ташкари органик 
эритувчилардан фойдаланилган колда “Витси”, “Луч”, “Скипидарли оёг 
кийими учун крем” ва бошкаларни курсатиш мумкин. Халк хужалигида 
синтетик чарм ва пластмассали товарларни тозалаш учун юкоир актив 
моддалар кушилган “Нитроемал для кожа” ишлаб чщарилмокда.

Юкорида келтирилган товар гурухлари навларга ажратилмайди уларни 
сифат курсаткичлари органалиптиадир. Бу махсулотларни стандарт талаблари 
буйича куйиладиган асосий талаблар уларни жойлашга, ташки куринишига, 
маркировкаси ва саклаш усулларига куйилади. Баъзи товарлар ишлатилгандан 
сунг уларни яркироклигига, чангни ушлашига, ёпишкоклигига, ташки 
куринишига, хидига бахо берилади. Бу гурухгга кирувчи купчилик товарлар тез 
ут олиш ва захарлаш кобилиятига эга булганлиги сабабли уларнинг 
упаковкаларига огоклантириш сузлари ва белгилари куйилади.

Махсулотлар асосан 200-500гр, баъзан ЮООгр хар хил идишларга жойланиб 
истеъмолчиларга етказилади. Жойлаш когозли пачка, пакет, полимерли ва 
шишали банкаларга, кюветаларга, тюбикларга (металли ва пластмассали) 
жойланади камда иккиламчи жрйлаш учун когоз каропкаларга, тахтали, 
фанерли ва пластмассали яшикларга 10-30кг килиб жойланади. Бу товарларни 
ёпик, тоза, курук, хавоси айланадиган ва куёш нурлари тушмайдиган хоналарда 
сакланади. Бундай товарларни баъзилари аерозолли упаковкаларда ишлаб 
чикарилади.

Бу гурух товарларига кемирувчи ва кумурска (насикомие)ларга карши халк 
хужалигида ишлаб чикариладиган инсектешидлар (чумоли, пашша, таракан ва 
бошкалар) куяга карши, зоотсидлар (кемирувчилар каламуш, сичкон ва
бошкалар). Бундай товарлар парашок колда, таблетка, аерозол, калам, бур
колида ишлаб чикарилади. Булар токсик таъсирга эга булганлиги учун уларни 
ишлатилишида эктиёт чораларини куллаш зарур.

Назорат ва мулохаза учун саволлар

1. Кимёвий маиший хизмат товарларини классификациясини шархланг?
2. Кимёвий кир ювиш воситаларини классификацияси?
3. Догларни ва тозалаш воситаларини классификацияси ва 

ассортиментлари?
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18-мавзу: Нефт ва нефт махсулотлари экспертизаси

Режа:

1. Нефт ва уни кайта ишлаш асослари.
2. Нефт махсулотларининг тасниф ва вазифалари.
3. Бензин. Асосийтавсифлари ва маркалари.
4. Дизел ёнилги.
5. Корамой. Асосий хоссалари, маркалари ва ишлатилиши.

1. Нефт ва уни кайта ишлаш асослари.

Суюк ёгилги бирдан-бир ёнадиган суюк казилма —  нефтни кайта ишлаш 
натижасида олинади. Нефт кадимги денгизларнинг тубида усимлик ва хайвонот 
микроорганизмларининг колдикларидан хосил булган булиб, мойсимон 
суюкликдан иборатдир. Ранги сарикддн тук жигар ранггача боради, баъзида 
кора тусда хам булади; нсфтнинг туси унинг таркибига боглик булади. Нефтни 
кайта ишлаш натижасида юксак самарали ёгилги, сурков мойлари ва махсус 
мойлар, битум, парафин, курум ва бошка нарсалар хосил булади. Нефтни кайта 
ишлаш махсулларидан пластмасса, синтетик тола, каучук буёг, кир ювиш 
воситалари, захарли кимёвий дорилар ишлаб чикарилади.
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Нефтни кимёвий таснифлаш углеводородларнинг ГУРУХ таркибига 
асосланган булиб, крйси углерод устун туришига караб нефт парафинли, 
нафтенли ва арома-тик классларга кири-тилиши мумкин. Тех-нологик 
таснифлаш нефтнинг тула тарки-би камда ёгилги, мой, олтингугурт ва парафин 
канча булиши мумкинлиги Хисобнга асосланади. Нефтнинг таркиби уни 
бундан буён кайта ишлаш юна-, лишини, ишлаб чикр-рилувчи нефт маг- 
сулотлари хили ва сифатини белгилайди.

Нефтдан ёгилги сифатида карийб фойдаланилмайди, у товар нефт 
махрулотларига айлантирилади. Нефтни крйта ишлаш олдидан газ айирувчи 
аппаратга юборилади ва у билан биргалашиб чиккан нефт гази айириб олинади, 
сунгра турли аралашмалардан тозаланади: эрнган газлар, сув, минерал тузлар, 
шунингдек кум, лойдан иборат механик аралашмлар ажратилади. Нефтни 
бевосита Хайдаш ва крекинг нефт махсулотлари олишнинг асосий 
усулларидир.

Нефтни бевосита хайдашда тиник нефт махсулотлари, айникра бензин унча 
куп чикмаслиги таказосидан крекинг жараёнии куллаш зарурати келиб чикди. 
Бу жараён огир углеводородларнинг узун молскулаларини парчалашга 
асосланган. Бунда харорат молекулаларга асосий бузадиган таъсир курсатади. 
Юкори хаР°Ратли термик крекинг ва каталитик крекинг булади. Термик 
крекингда (унинг харорати 450— 550°С ва босими 3—6 МПа) керосин, газойл, 
корамой ва гудрон кайта ишланади. Аммо турли углеводородларнинг 
аралашмасидан иборат термик крекинг бензинлари физикавий ва кимёвий 
жихатдан этарлича баркарор булмаганлигидан улардан автомобил бензинла- 
рининг компонентлари сифатида фойдаланилади. Янада юкрри сифатли 
бензинларни олиш учун каталитик крекинг ишлатилади. У огир 
углеводородларнинг парча-ланиш жараёнларини тезлаштирувчи ва яхшиловчи 
модда —  катализатор иштирокида бажарилади. Каталитик крекинг харорати 
450— 500°С, босими 0,2—0,3 МПа. Синтетик алюмосиликатлар ва баъзи хил 
гиллардан катализатор сифатида фойдаланилади. Юкрри сифатли бензинлар 
негизини ташкил этувчи ароматик углеводородларни олишга аталган 
риформинг каталитик крекинг турларидан бири хисобланади. Каталитик крек 
ингда бевосита хайдашнинг керосин ва соляр фрактсияларидан хамда 
иккиламчи нефт махсуллари дистиллятларидан дастлабки хом ашё сифатида 
фойдаланилади.

Нефт мойлари олиниш усулига кура дистиллятли, колдик ва аралаш 
мойларга булинади. Бевосита хайдаш ва крекинг жараёнида шундай 
углеводород олинадики, уларнинг таркибидаги бир канча аралашмалар 
углеводородларнинг хоссасини ёмонлаштириб юборади. Сифатли товар нефт 
махсулотларини ишлаб чикариш учун углеводородлар кимёвий, адсорбтсион,
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селектив, каталитик усуллар ва бошка усуллар билан тозаланади. Кимёвий 
тозалаш нефт мах,сулотларига сулфат кислота ёки ишкррлар билан ишлов 
беришдан иборат. Шу билан бирга кислота ёки ишкрр смолали, сулфитли, 
кислородли ва азотли моддалар билан узаро таъсирда булиб янги баркарор 
бирикмалар хосил килади, холбуки парафинли ва нафтенли углеводородлар 
улар билан узаро таъсирга киришмайди. Адсорбтсион тозалаш адсорбент 
(активланган кумир, окловчи гил ва бошкалар) катлами оркали нефт 
махсулотини филтрлашга асосланган. Туйинмаган угле-водородлар, 
смоласимон, сулфитли ва азотли моддалар-нинг молекулалари туйинган 
углеводородларнинг молеку-лаларига нисбатан купрок кутбли булади, нефт 
махсуло-тидан ажраб чикиб адсорбент юзида жойлашади. коятда ифлосланган 
ёк;илгига ишлов беришда адсорбтсион материал сарфининг купайиб кетиши бу 
услубнинг камчилиги хисобланади. Нефт махсулотларини бошка хил тозалаш- 
лардан сунг, масалан, кимёвий тозалашдан сунг ундан асосан якунловчи 
бостсич сифатида фойдаланишга тугри келади. Селектив тозалашда тозаланган 
махсулот ва бегона аралашмаларни турлича эритиш принципидан 
фойдаланилади. Сифатли нефт мойларини ишлаб чикаришда селектив тозалаш 
кенг куламда кулланади. Каталитик тозалаш (гидротозалаш) кимёвий 
тозалашнинг бир тури булиб, нефт махсулотига катализатор (алю- 
мокобалтомолибден бирикмалар ва бошка бирикмалар) дан фойдаланган холда 
юкрри хароратда кисилган водород билан ишлов беришга асосланган. 
Натижада туйинмаган углеводородлар туйинган углеводородларга айланади 
(уг-леводородлар баркароррок булиб колади), ёгилгининг сулфитли, 
кислородли ва азотли фрактсиялари водород сулфид ва бошка осон 
ажраладиган газлар чикариб парчаланади.

2. Нефт махсулотларининг тасниф ва вазифалари

Ёгилги ва нефт мойи нефтни кайта ишлашнинг энг мухим махсулларидир. 
Нефт ёгилги вазифасига кура икки асосий гурухга: моторларда ёгиладиган 
мотор ёгилки ёки тиник ёгилгига хамда буг крзонларининг утхоналари, саноат 
ва уй печ курилмаларида ишлатиладиган крзон-печ ёгилкиси крзонхона, газ- 
кувури ва маиший ёгилгиларга булинади.

Мотор ёгилги моторнинг турига караб ичдан ёнар моторларда 
ишлатиладиган карбюратор ва дизел ёгилгисига хамда хаво-реактив 
моторларининг ёгилгисига булинади.

Нефт махсулотларининг хоссалари машина ва меха-низмларнинг 
конструктсиясига хамда улар ишининг техник-иктисодий курсаткичларига 
таъсир этади. Шунинг учун хам фойдаланиластган замонавий техниканинг
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пухталиги, купга чидаши ва тежамлилиги ишлатилаётган нефт 
махсулотларининг сифатига боглик булади. Мам-локатимизда карбюраторли 
моторлар кенг таркалган булиб, улар хам энгил автомобилларда ва купчилик 
юк автомобиллари хамда автобусларда ишлатилади. Улар учун бензин —  энгил 
ароматик нафтенли ва парафинли углеводородларнинг аралашмаси асосий 
ёгилки булиб хизмат килади. Бу углеводород таркибида уртача молекуляр 
массаси 100 га якин 4 тадан 10 тагача углерод атоми булади. Бензин таркибида 
углерод (85 фоиз) ва водород (15 фоизча), шунингдек кислород, азот ва 
олтингурт булади. Бензин —  рангеиз ёки бир оз саргиш сую клик булиб узига 
хос хиди бор, зичлиги 0,70-0,78 г/см. Унинг ут олиш харорати— 40°С дан паст, 
котиш харорати эса 60°С дан паст. Бензин сг, смола ва бошка материапларнинг 
эритувчиси сифатида хам ишатилади. Бснзиннинг асосий тсисми бевосита 
хайдаш ва каталитик крекинг усули билан олинади. Автомобил бензинларининг 
хоссалари, ёниш иссиклиги, детонатсион чидамлилиги, фрактсион таркиби, 
кимёвий тургунлиги, коррозияга чидамлилиги, таркибидаги олтингугурт ва 
бошка аралашмаларига караб тавсифланади.

Дизел ёгилги бензин сингари парафинли, нафтенли ва ароматик 
углеводородларнинг аралашмаси булиб, уртача молекуляр массаси 110 дан 230 
гача борадиган 20 тагача углерод атомини тутади. У нефтни бевосита хайдаш 
махрули булиб купи билан 20 фоиз каталитик крекинг компонентлари 
кушилган булади.

Дизел моторлар анча тежамли булади, чунки улардаги ёгилки сарфи 
карбюраторли моторларга нисбатан 30—40 фоиз паст, ёнадиган аралашманинг 
сикилиш даражаси эса карийб икки баравар юкрри. Кейинги вактларда 
моторлар конструктсиясини такомиллаштириш, янги конструктсион 
материаллар ишлатиш натижасида дизел моторларнинг кувват бирлишга 
ортикча металл кетиши камаймокда.

Дизел ёкилги карбюраторли ёнилгидан фаркли уларок углеводородларнинг 
керосини, газойлли ва соляркали каби детонатсияга мойил булмаган огиррок 
фрактсияларини тутади. Дизел ёгилгининг физик-кимёвий хоссалари, ёниш 
иссиклиги, аланга олувчанлиги, фрактсион таркиби ва ут олиш харорати, 
ковушоклиги, хираланиш харорати, кристаллана бошлаш ва кртиш харорати, 
таркибида олтингугурт ва бошка зарарли арапашмалар канчалиги билан 
тавсифланади. Реактив авиатсия моторлари учун нефтни бевосита хайдаш 
махсуллари булмиш керосин ва лигроиндан, шунингдек айрим нефт 
дистиллятлари газойл фрактсияларининг иккиламчи олинган махсулотлар 
билан хамда гидравлик тозаланган нафтларнинг бевосита хайдалган 
дистиллятларидан ёгилки сифатида фойдаланилади.

Корамой, камдан-кам холларда тошкумир ва ёнадиган сланетсларни кайта
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ишлаш махруллари булмиш козон-печ ёнилгисининг энг куп таркалган 
туридир. Улар келиб чикиши, таркибидаги олтингугурти ва вазифасига кура 
таснифланади. Корамой нефтни бевосита хайдаш жараёнида, шунингдек нефт 
махсулотларини крекинг килиб олинади. Газ турбина ёгилгиси ва рузкор печ 
ёгилгиси нефтни хамда иккиламчи махсулотларни бевосита хайдаш дистиллят 
фрактсияларидан ишлаб чикарилади ва темир юл транспортида, халкк 
хужалигининг бошкр тармокдарида, шунингдек аколини таъминлашда, майда 
комму-нал-маиший корхоналар камда кишлок хужалик корхо-наларини 
таъминлащда фойдаланилади. Ёниш иссиклиги, ковушоклик, котиш харорати, 
зичлик, ут олиш харорати, куллилик таркибидаги олтингугурт ва бошка 
аралашмалар корамойнинг энг мухим тавсифларидир.

Сурков мойлари ёгилги каторига кирмайди ва унга ушбу бобда товар нефт 
махсулоти сифатида каралади. Улар машина ва механизмлар ишк;аланадиган 
кисмлари-нинг ишкаланиши ва эйилишини камайтиришга, ишкала-ниш кучини 
энгишга, энергия сарфини камайтиришга, машиналарнинг кизийдиган 
кисмларидан иссик олишга, машиналарни коррозиядан мукофаза этишга 
мулжал-ланган. Улар харорат, босим, тезлик ва бошка ишлатиш курсаткичлари 
билан бирга техниканинг пухта ишлаши ва купга чидашини анчагина белгилаб 
беради.

3. Бензин. Асосий тавсифлари ва маркалари
Ёнилги сифатида бензиннинг энг мухим тавсифларидан бири унинг 

детонатсион чидамлилигидир: бензиннинг детонатсион чидамлилиги канча 
юкрри булса, мотор шунчалик самарали ишлайди. Ёнилги аралашмасининг 
сикилиш даражаси кутарилиши билан моторнинг куввати ва фойдали иш 
коеффитсиенти кутарилади. Мотор цилиндри тула хажмининг ёндириш
камераси тула хажмига булган нисбати сикилиш даражаси булиб у
карбюраторли моторлар учун 4 билан 10 микрсида булади. Аммо муайян 
сикилиш даражасида ёнилгининг меъёрий ёниши бузилиб детонатсион ёниш 
бошланиб кетади ва у мотор цилиндрида аланга фронтининг таркртиш
тезлигини бирдай ошириб юборади (25—35 м/С дан 1500—2000 м/С гача
кутарилади) ва ёнилги аралашмасини портлатади. Шу лайтда хосил булган 
портлаш тулкрии поршен ва цилиндр деворларига урилиб дириллаш ва 
такиллашни вужудга келтиради, ёнилги чала ёнади, кувват пасайиб кетади ва 
моторнинг асосий крсмлари барвакт эйилади, бузилади. Турли бензинлар учун 
детонатсия турлича сикилиш даражаларида бошланади. Ёгилги аралашмасида 
углеводородларнинг оксидланиш махсуллари булмиш пе-роксидларнинг хосил 
булиши детонациянинг асосий сабабчисидир. Нефтнинг энг энгил фрактсияси 
сифатида бензин мотор цилиндрида детонатсион ёнишга купрок мойил булади. 
Шунинг учун хам детонатсияга юл куймаслик учун автомобилни ясаган завод
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аник мотор турига тавсия этган маркадаги бензиннинг узидангина фойдаланмок 
зарур. Ёнилгининг детонатсион ёниб кетишга карши тура олиш кобилияти 
детонатсион чидамлилик дейилади ва октан сони билан тавсифланади. Октан 
сони канча юкрри булса цилиндрда шунча куп ёголги аралашмаси сикилиши 
мумкин. Синалаётган ёголгини октан сони маълум эталон намуналарининг 
аралашмалари билан таккослаш принципи бензинларнинг детонатсияга карши 
хоссаларига бахр бериш негизига куйилган. Икки углеводороднинг: юксак 
зиддидетонатсион хоссаларга эга булган изооктан билан осонгина 
детонатсияла-надиган меъёрдаги гептан аралашмаси эталон ёгилги сифатида 
кабул килинган. Изооктан ва меъёрдаги гептандан иборат булиб 
зиддидетонатсион хоссалари жихатидан шу ёнилги билан баб-баравар 
арапашмадаги изооктан хажмий фоизига сон жихатидан тенг шартли бирлик 
октан сони дейилади. Изооктаннинг октан сонини 100 деб, меъёрдаги 
гептаннинг октан сонини эса 0 деб кабул колинган. Масалан, бензин 76 фоиз 
изооктан ва 24 фоиз меъёрдаги гептандан иборат аралашма сифатида 
ишлаганида детонатсияланса, шу бензиннинг октан сони 76 га тенг булади. 
Октан сони типовой бир цилиндрли моторлар билан жихрзланган махсус 
курилмаларда тадкркрт услублари билан аникланади. Аммо мотор услуби 
билан синаш моторнинг анча давоматли ва зурикиб ишлаш режимларида 
утказилади. Шунинг учун хам мотор услуби билан олинган октан сони 
тадкркрт услуби билан олинган октан сонидан одатда бирмунча баландрок 
булади. Шу тафовутга бензиннинг сезгирлиги дейилади. Детонатсион 
чидамлиликни ошириш учун ёнилгига зиддидетонатор деб аталмиш махсус 
моддалар кушилади. Тетраетилкургошин энг самарали зиддидетонатор 
хисобланади. Туссиз куюк суюкликдан иборат тетраетилкургошин ёнилгида 
эрир экан, унда пероксид бирикмалар хосил булишига тускинлик килиб 
детонатсион чидамлиликни яхшилайди. Соф тетраетилкургошин коятда 
захарли булганлигидан ёнилгига унинг этил суюклиги хрлидаги эритмалари 
(0,5— 1,0 г/кг гача) кушилади. Натижада ёнилгининг октан сони 10— 12 бирлик 
кутарилади. Шу юл билан олинган ва этиллаштирилган бензин деб аталадиган 
бензин хам захарли булиб, у билан муомалада маълум эхтиёт чораларига риоя 
этмок зарур. Захарланиб колишнинг олдини олиш учун этиллаштирилган 
бензин буялади. Кейинги вактларда захарсиз янги марганетсли зиддидето- 
наторлар (марганетс пентокарбонили МнСо5 ва бошкалар) ишлатилмокра, 
октан сони катта этиллаштирилмаган бензин ишлаб чикаришда эса эфир билан 
спиртдан кушиладиган модда сифатида фойдаланилмокра. Саноати-миз А-80, 
А-91, А-93 ва А-95 маркали автомобил бснзинларини тайёрлаб чикармокда. 
Бензин маркасидаги "А" харфи автомобилники эканлигини, ракам эса энг кам 
октан сонини билдиради.
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Фраксия таркиби бензин сифатининг ва унинг бугланувчанлигининг, яъни 
суюн холатдан газсимон хрлатга угиш кобилиятининг мухим курсаткичидир. 
Ёнадиган аралашма хосил булиши, мотор кизишининг давомати ва уни ишга 
туширишнинг осонлиги ёгилгининг бугланувчанлигига боглин булади.

Бензиннинг фрактсион таркиби нефт махсулотлари хайдаладиган махсус 
приборда аникланади. Унда ёнилги намунаси газсимон холатга утказилади, 
сунгра уни конденсатсиялаб суюклик улчов цилиндрига йигилади. Хайдаш 
жараёнида найнай бошлаш, обдон найнаш бензин хажмини 10, 50 ва 90 
фоизининг кайнаб булиш харорати ва найнаш охирининг харорати ёзиб 
куйилади. Автомобил бензинлари 35—205°С хароратда бугланади.

Кимёвий барнарорлик бензиннинг оксидланишга, смола ва куйинди носил 
булишига ва мотордаги бошна хил кимёвий узгаришпарга чидамлилиги билан 
ифодаланади Намда ёнилганинг фрактсион таркибига ва унда смола ва смола 
носил нилуичи моддалар микдорига боглин булади. Смола 
углеводородларининг огар молекулалари тамомила ёниб битмай нУвУРларнинг 
деворлари ва мотор тсилинд-рида мурт ва натти,Гх куйинди хрлиДа ултириб 
нолиб ёниш жараёнини ёмонлаштиради, ёнилги сарфини купайтиради ва 
моторнинг нувватини пасайтиради. Смола миндори махсус стандартлар билан 
белгиланади ва бензиннинг турли маркалари учун 7— 15 мг/100 мл дан ошиб 
кетмаслиги керак. Турли чидамсиз бирикмхпар, масалан, туйинмаган 
углеводородлар ва хрказолар смола Хосил к-илУвчи моддалар булиб, саклаш ва 
ташиш жараёнида оксидланиб смолага айланади (20-жадвал). Смола хосил 
булиш интенсивлиги нефтнинг кимёвий таркибига, уни хзитз ишлаш усуллари 
ва сахланиш хароратига боглик булади.

Бензин оксидланганида кис-лороднинг босими анча пасаяди, чунки унинг 
бир хисми смола ва кислоталар хосил Хилишга сарфланади. Турли 
маркалардаги автомобил бензинларининг индуктсион даври камида 450—900 
минут булмоги керак. Кимёвий чидамлиликни ошириш учун ёнилгига ёгоч 
смолали, детонафтал каби зиддиоксидловчи моддалар хУшилаДики> булар 
бензиннинг оксидланиш индуктсион даврини оширади. Бензин таркибидаги 
минерал кислоталар, ишхорлар, фаол сулфит бирикмалар, сув ва бошха 
аралашмалар чон, тсистерналар, ёнилги баклари хамлз ёнилги берувчи аппарат 
деталларига катта таъсир курсатади. 100 мг ёнилги таркибидаги кислоталарни 
нейтраллаш учун зарур уювчи калий (КОН) миллиграммларининг сони 
бензиннинг кислоталилигини курсатади ва бу михдор 3 мг дан ошиб 
кетмаслиги керак. Мавжуд сулфит бирикмалар мотор иш органларини 
коррозия га дучор хилишиДан ташкрри ёнилгининг детонатсион 
чидамлилигини пасайтиради, смолалар хосил булишига кумак беради. Бензин 
таркибида олтингугурт ханча 03 булса, унинг сифати шунча к>хори булади.
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Олтингугурт борлиги соф мисдан ишланиб жилоланган пластинкани бензинга 
ботириб, унинг ханчалик коррозияга учраганлигига хаРЗб анихла-нади. Бензин 
маркасига хаРаб таркибидаги олтингугурт 0,10—0,15 фоиздан ошиб кетмаслиги 
керак.

4. Дизел ёнилги

Дизел ёнилгисининг асосий сифат курсаткичларидан бири унинг 
алангаланувчанлиги булиб ёнилгининг ут олдириш манбаи сиз алангаланиб 
кетаолиш кобилиятини курсатади ва унга тсетан сони билан бахр берилади. 
Тсетан сони лаборатория курилмасида бир цилиндрли мотор воситасида 
синалаётган ёнилги намунасининг уз-узиданалангаланиш 
хаР°Ратиниеталонёнилги билан так;хослаб аникланади.

Одатда дизел ёнилга суюклик ички ишкаланишининг солиштирма 
коеффитси-ентидан иборат кинематик ковушоклик билан тавсифланади. Дизел 
ёнилганинг ковушоклиги хароратга боглик булади ва харорат пасайганида 
ковушоклик ортади: тезюрар дизелларнинг ёнилгиларида у 20°С да, секинюрар 
дизеллар учун эса 50°С да аникланади. Кинематик ковушоклик 20°С хароратда 
вискозиметр капилляри ортсали белгиланган ёнилга микдорининг окиб утищ 
вактига кура аникланади. Тезюрар моторлар учун дизел ёнилганинг 
крвУш°клиги 1,8—8,0 мм /с, секинюрар моторлар учун эса 36 мм2/С гача 
боради. Йилнинг совук; мавсумида дизел ёнилганинг ковушоклиги камрок; 
булган кишки навларини ишлатиш зарур, хар°Рат пасайганида ковушоклик 
бирмунча ортади.

Паст хароратда ёнилганинг хиралашиш харорати, кристаллана бошлащ, 
кртиш харорати хам моторнинг ишига таъсир килади. Ёнилги узининг фазовий 
бир жинслилигини юкртиб хиралашадиган хароратга хиралашиш харорати 
дейилади. Бунда каттик углеводородлар хосил булиши окибатида унинг ташки 
куриниши узгаради. Ёнилга яна совиса таркибида каггик фаза ортади ва 
кристаллар пайдо булади. Дастлабки кристаллар хосил буладиган харорат 
кристаллана бошлаш харорати дейилади. Ёнилганинг харакатчанлиги тамомила 
юколган харорат котиш харорати булади. Хиралашиш, кристаллана бошлаш ва 
котиш харорати дизел ёнилганинг фрактсион таркибига богли*; булади. 
Масалан, парафинли углеводородлар паст котих хароратига эга булганлигидан, 
ёзлик ёнилга навларини ишлаб чикаришда, баланд крташ хароратига эга булган 
нафтенли углеводородлар эса кишки ёнилга навларини олишда ишлатилади. 
Мотор меъёрида ишламога учун хиралашиш харорати атроф мухитнинг энг 
паст хароратидан 3-5°С паст, кртиш харорати эса 10-12°С паст булмога лозим.

Дизел ёнилгаси таркибида олтингугурт бензиндагига нисбатан камиша куп
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булади, чунки сулфитли бирикмаларнинг асосий кисми нефтдан 200°С дан 
юкрри хароратда кайнайдиган углеводородлар билан бирга хайдаб олинади. 
Олтингугурт ва сулфитли бирикмалар мотор деталларида, айникра тезюрар 
мотор деталларида коррозия вужудга келтиради. Шунинг учун хрм тезюрар 
дизеллар мумкин кадар кам сулфитли ёнилги билан ишлатилмоги лозим. 
Бундан ташкари мотор сулфитли ёнилги билан ишлаганида эйилиши (49-расм) 
ва куйинди хосил булиши ортиб, унинг хУввати пасаяди ва мойнинг 
оксидланиш жараёнлари тезлашади. Олтингугуртнинг зарарли таъси-рини 
камайтириш учун тозалаш чогида уни ёнилгидан синчиклаб чихариб ташламок 
зарур. Дизел ёнилгига Хушиладиган рух нефтенати каби зиддикоррозион 
Хушимча моддалардан фойдаланиш, шунингдек муайян композитсияда 
хУшилаДиган моддалар тутувчи мотор мойини тугри танлаш сулфитли 
коррозияга хаРши самарали кураш усулидир. Фаол сулфитли бирикмалар 
борлиги мис пластинкада синаб аникланади.

Дизел ёнилгининг коррозиен фаоллиги таркибида сувда эрийдиган 
кислоталар ва ишхорлар, кислород бирикмалари, смолалар, механик 
аралашмалар ва сув Ханчалигига хам боглик булади. Ёнилгида кислота 
реактсиясини вужудга келтирадиган минерал кислота ёки моддалар булишига, 
шунингдек механик аралашмалар ва сув булишига юл хуйиб булмайди. 
Механик аралашмалар ёнилги берувчи аппаратларнинг деталларини 
сийхалкаш-тиради, уларнинг михдори бир иш даврида уртача таркибдаги 
ёнилги намунасини хогоз филтрдан утказиб аникланади. Дизел ёнилгидаги сув 
бензиндагидан купрох булиши мумкин, чунки дизел ёнилгининг гигроскопик- 
лиги юхорирох булади. Сув ёнилгига ХУШИЛИ6 эмулсия Хосил хилади ва бу 
эмулсия мотордаги ёнилги берувчи аппаратда коррозия вужудга келтиради.

5. Корамой. Асосий хоссалари, маркалари ва ишлатилиши.

Корамой хозонхона скилгиси сифатида куп ишлатилади ва кимё саноати 
учун химматли хом ашё Хисобланади. Корамой нефтнинг юксак молекуляр 
фрак-тсияси сифатида ХУЮХ |копкора суюкликдан иборатдир. корамойни 
маркалашда ховУшок1лик асосий сифат курсаткичи булади ва баклар, 
тсистерналар, танкерлар ва бошха идишларни тулдириш хамла уларни 
бушатиш, корамойни кувурлар оркали ташишни, печларнинг утхоналарига 
бериш шартларини белгилаб беради.
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Корамойнинг ковушоклигига шартли ковушоклик бирлиги (°ВУ) билан бахр 
берилади ва берилган хароратда 200 мл корамойнинг узлуксиз окиш вактининг 
20 С хароратда шундай хажмда дистилланган сувнинг окиб утиш вактига 
булган нисбати билан аникланади. Синов ВУ вискози-метрида дистилланган 
сувнинг капилляр оркали стандарт окиб утиш вакти (51±1с) билан утказилади.

Корамойнинг к;овушоклиги харорат, зичлик ва смолалиликка боглик 
булади. Паст хароратда корамойнинг ковушоклиги анча ортади, шунинг учун 
хам ёнилги киздириб олинганидан кейингина уни идишлардан бушатиш ва 
кувурлар оркали хайдаш мумкин булади.

Корамойнинг кртиш харорати хом ашёнинг кимёвий таркибига ва нефт 
махсулотларини олиш усулларига боглик булади. Парафинли нефтдан бевосита 
хайдалган корамойнинг кртиш харорати 25 С дан ошади, крекинг-корамойники 
эса 25 дан 34°С гача боради.

Корамойнинг куллилиги хом ашёни тайёрлаш ва кайта ишлаш сифатига 
боглик булиб, таркибидаги тузлар, ноорганик аралашмалар кушиладиган 
модда, шунингдек нефт аппаратининг коррозия махсулларига боглик булади. 
Хрзирги вактда саноатда нефтни тайёрлаш ва кайта ишлаш жараёнларининг 
такомиллаштирилиши натижасида товар корамой таркибидаги кул анча 
камайди.

Козонхона ёнилгиси таркибидаги олтингугурт дастлабки нефтнинг кимёвий 
таркибига боглик булиб, серсулфит корамойда 3,5 фоизгача. сулфитли 
корамойда 2 фоизгача ва оз сулфитли корам°йда о,6 фоизгача боради. 
Сулфитли нефтни ёкиш натижасида кислотали оксидлар хосил булиб, козон ва 
аппарат деталлари коррозиясини зурайтириб юборади ва атроф мухитни 
ифлослайди. Водород сулфид билан содда олтингугурт айникса куп коррозия 
хосил килади. Шунинг учун хам кам сулфитли корамой биринчи навбатда 
мартен печлари, металлургия саноатининг куйиш, прокат килиш корхоналари 
ва бошка корхоналаридаги иситиш нурилмалари каби технологик иситиш 
курилмаларида кулланади.

Мамлакатнинг нефтни кайта ишлаш саноати ёнилги сифатида 
фойдаланиладиган бир неча маркадаги корамой ишлаб чикаради: Ф-5 ва Ф-12 
маркали флот корамойи, 40 ва 100 маркали утхона корамойи шулар 
жумласидандир. Маркага кирувчи ракамлар (5, 12, 40 ва 100) 50°С хароратдаги 
энг юкрри ковушокликни шартли ковушоклик бирликларида курсатади. Ф-5 ва 
Ф-12 маркали корамой (енгил ёнилги) кема крзонхоналарида, 40 маркали 
(уртача ёнилги) ва 100 маркали (огар ёнилги) корамой умумий ахамиятдаги 
хамма крзонхона ва иситиш курилмаларида оммавий ёнилги сифатида 
ишлатилади (21-жадвал). 40 ва 100 маркали корамой таркибидаги 
олтингугуртига караб камсулфитли, сулфитли ва серсулфитли корамойга
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булинади.
Мартен печларига мулжалланган ёнилги МП маркали камсулфит ва МПС 

маркали сулфитли булади. Газ турбина ёнилгиси икки хил маркада: оддий ТГ 
маркада ва олий сифат ТГВК маркада булади, рузкор печ ёнилгаси эса ТПБ 
марка билан чикарилади.

Назорат ва мулохаза учун саволлар:

1. Нефть ва уни кайта ишлаш буйича талаблар нималардан иборат?

2. Товар нефть махсулотларини саклаш шартлари кандай методларни уз 

ичига олади?

3. Бензиннинг асосий тавсифлари ва маркалари кандай моддалардан 

ташкил топган?

4. Дизель ёнилгисидан асосан кандай максадларда фойдаланилади?

5. Корамойнинг асосий хоссалари, маркалари ва ишлатилишига нималарга 

эьтибор берилади?
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Глоссарий

1. “Кадрлар тайёрлаш миллий дастури”-узлуксиз таълим кадрлар 
тайёрлаш тизимининг асоси ва кадрлар тайёрлаш миллий моделининг таркибий 
кисмларидан бири булиб, у укув тарбия жараёнида хар томонлама етук, 
баркамол авлодни тарбиялаш учун шарт-шароитлар яратади.

2. Таълим тамойили -  талим тизимини ривожлантириш жараёнида укувчи 
талабаларга мустакил билим бериш, уларни эркин мустакил фикрлай оладиган 
килиб тарбиялаш, таълим тамоилларини чукур англаш ва бу билимларни хаётга 
тадбик этиш хисобланади.

3. Таълимдаги онглилик ва фаоллик-талабалардан кутаринки кайфият, 
купрок билимга интилиш, мустакил фикрлаш ва хулосалар чикариш.

4. Товар -  сотиш, олиш, алмашиш учун тайёрланган махсулот у ишлаб 
чикариш оркали бунёд этилиб ишлаб чикаришни иктисодий омиллари оркали 
амалга оширилади. Товар ишлаб чикариш -  бу сотиш учун мулжалланган 
товарларни ишлаб чикариш ва у билан табий хужаликларда ишлаб чикарилган 
товарлар истеъмолчиларни талабларини кондиришлари керак. Товар ишлаб 
чикариш бозор иктисодини асосини ташкил этади.

5. Товар ишлаб чикариш -  ишлаб чикаринши ижтимоий-социал формаси 
булиб, ишлаб чикарилган махсулотлнр сотиш, сотиб олиш, алмашиш учун 
мулжалланади.

6. Товар ишлаб чикариш омиллари -  ишлаб чикаришда банд булган 
ишчи ресурсларини: иктисодий ресурслар, ер, мехнат, ишбилармонлик 
имкониятлари, сармояларии ишлаб чикаришга сарф этиш ва ундан фойда олиш.

7. Бахо -  ишлаб чикарилган товарларни пул бирлиги. Товар ишлаб 
чикарилганда у жамиятга келтираётган фойдаси, ишлаб чикариш учун 
шаклланган ресурсларии йигиидисини ташкил килади.

8. Иктисодий самарадорлик -  ишлаб чикаришда ишлатиладиган 
ресурсларни тежаб-тергаб, хамда замонавий технологии усулларни куллаш 
натижасида ишлаб чикарилган махсулотларни таннархини арзонлаштириш 
хисобига олинган иктисодий фойда.

9. Товарларни сифатини бахолаш -  ишлаб чикарилаётган махсулотларни 
ёки истеъмолга мулжаллаиган товар шу товар учун тасдикланган норматив- 
техник талабларга жавоб бериш керак.

10. Квалиметрия -  махсулотларни микдорий курсаткичларини бахолашда 
эталон товарга нисбатан солиштирилгап микдори.

11. Сифат -  товарларни сифат курсаткичларини аниклашда сифат ва мивдор 
курсаткичларни стандарт талабларига мослиги.
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12. Органолептик усул -  товарларни сезги органларимиз (эшитнш, куриш, 
тамни сезнш, катта-кичиклигини) оркали аниклаб товарларга бахо берилади.

13. Физикавий-кимёвий усул -  бу усуллар ёрдамида урганилаётган 
товарларни таркибидаги курук модда, товарларни эриш ва котиш 
температураси, товарни тузилиши, ички тузилиши ва таркибидаги фаол 
моддаларни микдор ва сифат курсаткичлари аникланиб урганилаётган товарга 
бахо берилади.

14. Дифференциал усул -  товарларни сифат курсаткичларини аниклашда 
урганилаётган товарни бирламчи курсаткичларини, эталон товарни шу 
курсаткич билан таккосланади.

15. Комплекс усул -  бу усул оркали товарларни органолептик ва физик- 
кимёвий анализлар оркали олинган маълумотларни натижаларига кура 
товарларга бахо берилади.

16. ИСО 9000 -  халкаро стандартлар шу курсаткичлардан бошланади ва хар 
бир товарларни стандартлари сертификатлари ифода килинади.

17. Унификация -  товарларни бир хил фуикцияга эга булгаи товарларни бир 
тизимга тушириш учун уларни конструкцияларидан сифат курсаткичини 
аниклашда бир хил усуллардан фойдаланиш мумкинлигига айтилади.

18. Типизация товарларни янги ассортиментлариии яратилишда 
яратилмокчи булган товарлар учун авваллари шунча мос келадиган 
конструктив мосламалар ва технологии процесслардан фойдаланишга имкон 
яратади.

19. Махсулотларни сифат назорати -  мицдорий ва сифат буйича 
махсулотларни назорат килиш.

20. Назорат тури -  товарларни классификациялари буйича маълум бир 
курсаткичларнн назорат килиш.

21. Назорат усули -  махсулотларни сифат курсаткичларнн аниклашда кайси 
усуллар оркали аникланади.

22. Махсулотларни нави -  махсулотлар орасидаги айирмали белгилари 
оркали бир-биридан фарк киладиган товарлар гурухига айтилади.

23. Соли -  хар хил рангга эга булгаи кристалл химияиий модда.
24. Кислота -  мураккаб кимёвий модда, унн молекуласи.
25. Индикатор -  кислотали ва ишкорий шароитда рангиии узгартирувчи 

лакмусли когоз.
26. Гидротация кимёвий реакциялар вактида моддаларни сув билан 

кушилганда содир буладиган холат.
27. Концентрация -  кимёвий моддаларни бирор бир эритувчи моддаларда 

маьлум микдорда эриган микдорини курсатади.
28. Взвесь -  сувларни майда заррачалар билан кушилганлиги.
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29. Алмашинув реакцияси -  кимёвий реакцияларда иккн мураккаб 
моддаларнинг молекулаларипи бир бири билан алмашиши.

30. Кислотали ангидрид -  кислотали оксидлар ёки ангидритларни 
кислородли кислоталар.

31. Грамм атом -  моддаларни граммм -  атом микдорини тенглик атом 
массасига тенглиги.

32. Кайтарилмайдиган реакциялар -  кимёвий моддаларни бир йуналишга 
кайтмас холатдаги реакциялари.

33. Цайтариладиган реакциялар -  кимёвий моддалар реакциига 
киришганда тугри ва кайтарилиши реакцияларга эга булиши мумкин.

34. Эритилиш -  моддаларнинг 100 гр эритувчида маълум бир темпратурада 
ва вактда эриганлиги.

35. Ракобатдошлик -  товар ишлаб чикарувчилар, сармояларни энг яхши 
бизнесга йуналтирган ишбилармонлар орасида, бозордаги сегментларга 
товарларни жойлаштиришда ва бошкаларда ракобатчилик ва 
ракобатбардошлик булади. Ракобатбардошлик, ракобатчилик бозор иктисодини 
асосий конунларидап бири хисобланади.
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