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2. | 1. Fanning mazmuni . _
Fanning maqgsadi- “Sutchilik ishi” fani mahsus mutaxasislik fani bo‘lib

xisoblanadi. Uning ahamiyati kichik va o‘rta sut korxonalarida, fermer va dehqon
xo‘jaliklarida sifatli va arzon sut va sut mahsulotlari ishlab chiqarish jarayonlarini
o‘rganish va amalga oshirish. Sigir sutining ahamiyati, tarkibiy qismi, xususiyatlari
hamda ularga ta’sir etuvchi omillar, davlat andozasi talablariga javob beradigan sut
ishlab chiqish, sutga tushadigan iflosliklarni (mikroblarni) oldini olish, sutga
dastlabki ishlov berish orqali sifatini oshirish, turli nordon sut mahsulotlari ishlab
chigarish, saryog® va pishloq tayyorlashning nazariy va amaliy hamda sut
konservalarining texnologik asoslarini o‘rganib, ekologik toza sut va suf
mahsulotlarini ishlab chiqarish, talabalarni fanga tegishli bo‘lgan dastur va kerakli
adabiyotlar bilan tanishtirishdan iborat.
Fanning vazifasi -fanni o‘zlashtirishda qo‘yiladigan talablar Davlat ta’lim
standartidagi malakaviy tavsifga muvofiq ishlab chiqilib, quyidagicha bayon etildi.
Fanni o‘zlashtirgandan keyin talaba:
e Turli gishloq xo‘jalik hayvonlarining sut mahsuldorligi va sutning tarkibi
hamda xususiyatlari, yuqori sifatli, ekologik toza sut ishlab chiqarish xaqida
tasavvurga ega bo‘lishi;
e Sutdan turli mahsulotlarning hosil bo‘lish nazariyalari, texnologik tizimlarini;
sut mahsulotlari hosil bo‘lishida kechadigan mikrobiologik va bioximik jarayonlar
to‘g risidagi bilimlarga ega bo‘lishi;
. Sutping kimyoviy tarkibi, fizik va biokimyoviy xususiyatlarini aniglash; su}
ishlab chiqarishning gigenasi va mikroblar sonini aniqlash; ivitqi tayyorlas'hm,
nordon s‘ut mahsulotlari ishlab chiqarish jarayonlari; ogsilga boy va yuqori yog'likka
egé‘l -bo lgan. sut mahsulotlari ishlab chigarish jarayonlari bo‘yicha amaliy]
ko‘nikmalarni egallashij

¢ Sut mahsulotlarini iste’ i i i rini

ol sulotlarini saqlash va iste’molchilarga yetkazib berish malakalariri

hamdSlglrlaming sut mahsuldorligini oshirish va yuqori sifatli sut ishlab chiq

L AS g;;l‘t(ga dastlabki ishlov berish kompetensiyalariga ega bo‘lishi kerak.
' NAZARIY QISM (MA’RUZA MASHG'ULOTLARI)

arish

IL.1. Fan tarkibiga quydagi mavzular kiradi:
u 1-mavzu. Kirish. Sutchilik ishi fanining maqgsadi, vazifalari va bilish
usullari. __/
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- }31! _mavzuda fanning magqsadi, vazifasi. Xalq xo'jaligida sut ishlab
chiqarls!lmng ahamiyati. Chorvachilikni rivojlantirish bo‘yicha xukumat
q.aro.rlar.l. Sutchilik fani va sutchilik sanoatini rivojlanish tarixi, O‘zbekistonda
rivojlanish istigbollari bo‘yicha ma’lumotlar beriladi.

' 2-mavzu. Sutni sog‘ib olsh, va uning gigiyenasi.

‘ Sutning hosil bo‘lishi uchun yelinga to‘yimli moddalar hayvon doni orqali
keladi, kazein ogsili qon plazmasining erkin aminokislotalari lizin, triptofan va
boshqalardan hosil bo‘ladi. Sutning sanitariya gigiena xolatini tavsiflaydigan
ko.‘rsajckichlar. Sutni mikroblar bilan ifloslanishi va unig oldini olish. Sut sog‘ib
olishning veterinariya—sanitariya qoidalari. Sutning sifatiga bo‘lgan davlat
andozasining talabi.

3-mavzu. Sutning tarkibi va xususiyatlariga ta’sir qiluvchi omillar.

Fiziologik omillar: laktatsiyadavri, zot, sigirning yoshi, sigirning individual
xususiyati. Sutni sog‘ib olish bilan bog‘liq omillar: sog‘ish martasi, sog‘ish usuli,
sog‘ish tezligi, yelinni uqalash va to‘liq sog‘ib olish. Tashqi omillar: yayratish, yil
fasli, sigirning sog‘ligi.

4-mavzu. Sutning biokimyoviy va fizik xossalari.

Sutning zichligi, elekt o‘tkazuvchanligi, yopishqoqligi, yuza tarangligi,
gaynash va muzlash xarorati, rangi, xidi, ta’mi. Sutning nordonligi va bakteritsid
xususiyati ulardan yuqori sifatli mahsulot ishlab chiqarishda foydalanish.

5- mavzu. Turli gishloq xo¢jalik hayvonlari sutining tarkibi va
xususiyatlari.

Echki, sovlig, tuya va, biya suti. Sutning tarkibi va xususiyatlariga ta’sir
giluvchi omillar. Ozig-ovqat parxez, davo xususiyatlari.

6-mavzu. Sutga birlamchi ishlov berish.

Birlamchi qayta ishlash natijasida sutning tabiy tarkibi o‘zgarmay, balki
uning sanitariya-gigiyena holati yaxshilanadi, natijada bunday sutni uzoq muddat
saglash imkoniyati yaratiladi. Sog‘ilgan sutga iloji boricha tez birlamchi ishlov
berish maqsadga muvofiqdir.

Sutni hisobga olish va tozalash. Sutni sovutish, saqlash va tashish. Sutga
yugori xaroratli ishlov berish. Sutxonaning issiqlik va sovitish manbalari,
dizenfeksiyalovchi va reaktivlar bilan ta’minlash. Turli shakldagi sutchilik
xo‘jaliklarida sutga dastlabki ishlov berish jarayonlarining xususiyatlari.

7-mavzu. Sutni separatlash. Separatorni tuzilishi va gaymog‘ini
ajratib olish.

Sutdan qaymoqni ajratib olishda ishlatiladigan asbob separatordaq
foydalanish. Separator xaqida tushuncha. Separatorning tuzilishi. 'Qaym.oqm
ajratish. Sutning qaymog‘ini ajratib olishga ta’sir qiluvchi omillar.
Separatorlardagi xisob-kitoblar. Separatorni ishlatish.

8-mavzu. Ichimlik sutlari va qgaymoq o

Pasterlangan, sterilangan va qizdirilgan iste’mol sutlari i§hlab chgqar%sh.
Ivitqi tayyorlash, suyuq va yarim suyuq nordon sut mahsulotla.ri 1shl.ab chlqar'ls‘l_l.
Qaymoq turlari va smetana ishlab chiqarish texnologiyasi. Qatiq, atsidofil qatig™l,
kefir va qimiz texnologiyasi. Suzma turlari va ishlab chiqarish texnologiyasl.
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t)qn:lﬁl:. S:ifyog‘ ishlab chiqarish. —
Saryog' hosil bo*lishining nazariy asoslari. Saryog® turlari, Saryog‘nip
) ishlab chiqarish uchun qo‘llanadigan qaymog v,

imyoviy tarkibi. Saryog’ - o :
]\:;t]:l)i:; ls)ifatiga bo*lgan talablar. Saryog lshlab’ chiqarish usullari va qaymoqdap
ozt hosil bo‘lishiga ~  ta'sir $luweh omillar
saryog sonlarvaularnioldiniolishchoralari.  Turlj xildagi

S: 'oe‘dauchraydigannuqson’ - . _
s: r)’o;‘lami ishlab chigarishning 0°Z1ga X0S xususiyatlari.
e 10. mavzu. Pishloq ishlab chiqarish.

avsif. Pishlogning turlari. Shirdon fermentli va nordon pishlog]ar.
ishdagi jarayonlarning o‘ziga X0s Xususiyatlari,
gsonlar va ularning oldini olish. Brinza ishlap

Pishlogqa t -
Turli pishloq ishlab chiqar

Pishlogdagi uchraydigan nu

chiqarish jarayoni. . o
11-mavzu. Sut koservalari ishlab chiqarish.

Sut qo‘shimcha mahsulotlari. Sut koservalashning usullari va mohiyati,
Sterillanib quyultirilgan sut koservalarini ishlab chiqarish. Quyultirilgan qandli
sut konservalari ishlab chiqarish. Tabiiy sutdan tayyorlangan, qandli quyultirilgan
sut konservalari. Quritilgan sut mahsulotlari. Sutni gayta ishlashdan hosil
bo‘ladigan ikkilamchi mahsulotlar (qaymog‘l olingan sut, ayron, zardob),
ularning ahamiyati. Tabiiy sutni almashtirgichlarni ishlab chiqarish.

12-mavzu. Sutchilikda hisob-kitob va sut sotish. Sut va sut mahsulotlari
standartlari.

Fermer xo0*jaligida ishlab chiqarilgan sut va qyta ishlash natijasida
olingan mahsulotlarini muntazam ravishda hisob-kitob qilib borishni talab

giladi.
IIL. AMALIY MASHG‘ULOTLARI BO‘YICHA KO‘RSATMA VA

TAVSIYALAR

Amaliy mashg’ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya e’tiladi:
1. Laboratoriyaning tuzilishi, texnika xavfsizligini saqlash.
2. Sutning fizik xossalarini va zichligini o’rganish.

3. Sutning tarkibidagi yog’miqgdorini aniqglash.

4. Sutning orgonoleptik, ko‘rsatkichlarini aniqlash.

5. Sutning quriq moddalari, quruq moddalar miqdorini aniqlash
6. Sutning tozaligini aniglash. '
7. Sut tarkibidagi mikroblarni aniglash. Uning sutni baholashdagi o‘ml.
8. Sutning tabiiyligini aniqlash. Sutning qaymog'i olinganligi, %Y
qo‘shilganligini aniglash. :
9. Separatoming tuzilishi. Turli rusum separatorlar bilan tanishish. Separatorm
sozlash va ishlatish.

10. Ichimlik sutini tekshirish

}; g;rlcrlzgtfut mal}sulotlzjlri bilan tanishish. Ivitqi tayyorlash.

. ning kimyoviy tarkibi.
13. Nordon sut mahsulotlari bilan tanishish, Ivitqi tayyorlash.

14, Sariyog’ tayyorlash usullari. e
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15. Q.:lli.q va kefir tayyorlash. Ularning farqi, sifatini aniqlash. ]
I(».Q|.m|7,, vogurt tayyorlash, sifatini aniglash. Navlari.
17. Pishloq tayorlash texnologiyasi
18. Sariyop* turlari bilan tanishish. Klassifikatsiyasi i
Sariyog® turl: an tanishish. Klassifikatsiyasi. Navlari, s: “ni
yog ‘liligi, namligi, tuz miqdori. ’ v ST
19. Pishlogni tekshirish. Pis ing tarkibidagi namli
o '.”] johshi sh, 'l IS.hl()(]I}ll].g lflrklblddgl namlik, quruq modda, yog,
gstl va pishlogdagi namlik miqgdorin ianiglash.
20. Sut konservalarini tekshirish. O‘rtacha namuna olish tartibini o‘rganish
21. Muzgaymogq ishlab chiqarish texnologiyasi
22. Quritilgan sut tayyorlash texnologiyasi
23.Smetana tayorlash texnologiyasi.
. 24.Sl}t va sut mahsulotlari hisob kitoblari. Sutni topshirish va qabul qilish
xisoblari.
A.maliy mashg’ulotlar mul’timedia qurulmalari bilan jihozlangan auditoriyada
bir akademik guruhga bir professor-o’qituvchi tomonidan o’tkazilishi zarur.
Mashg. ulotlar faol va interfaktiv usullar yordamida o’tilishi, mos ravishda
munosib pedagogik va axborot texnologiyalar qo’llanilishi maqsadga muvofiq.

IV. Fanning tarkibiy tuzilishi:
4.1 Maruza mashg’ulotlari

Dars

Ma’ruza

Mavzular Ma’ruza mashg‘ulotlar rejasi mashg‘ulotlari
soati

S-smestr

1.Bu mavzuda fanning magqgsadi,
vazifasi.

2.Xalq xofjaligida sut ishlab
chiqarishning ahamiyati.
Kirish. Sutchilik ishi| 3.Chorvachilikni rivojlantirish
fanining magsadi,| bo‘yicha  xukumat  qarorlari. 5
vazifalari va  bilish| 4.Sutchilik fani va sutchilik
usullari. sanoatini rivojlanish  tarixi,
O‘zbekistonda rivojlanish
istigbollari bo‘yicha ma’lumotlar
beriladi.

1.Sutning hosil bo‘lishi uchun
yelinga to‘yimli moddalar hayvon
doni orqali keladi, kazein ogsili gon
q o ; plazmasining erkin
Su.tm S8 ib ?hSh’ val - minokislotalari lizin, triptofan va 2
uning giglyenast. boshqalardan hosil bo‘ladi.

2.Sutning  sanitariya  giglena
xolatini tavsiflaydigan
ko‘rsatkichlar. =
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qiluvchi omillar.

_"// - . A .
. 3.Sutni mikroblar bilan ifloslanishi \1

-————f————/—_f . . 2 =
1 Fiziologik omillar: laktatsiyadavri, —

Sutning  tarkibi ~ va
xususiyatlariga ta’sir

va unig oldini olish. Sut sog‘ib
olishning  veterinariya—sanitariya

qoidalari.
4.Sutning sifatiga bo‘lgan davlat

andozasining talabi.

zot, sigirning yoshi,  sigiming
individual xususiyati.
2 Sutni sog‘ib olish bilan bog‘liq
omillar: sog‘ish martasi, sog‘ish usuli, 2
sogish tezligi, yelinni uqalash va
to‘liq sog'ib olish.
3.Tashqi omillar: yayratish, yil fasli,
sigiring sog‘ligi.

fizik xossalari.

Sutning biokimyoviy va rangi, xidi, ta’mi. 2

1.Sutning zichligi, elekt
o‘tkazuvchanligi, yopishqoqligi,
yuza tarangligi.

2. Qaynash va muzlash xarorati,

3.Sutning nordonligi va bakteritsid
xususiyati ulardan yuqori sifatli
mahsulot  ishlab  chiqarishda

berish.

foydalanish.
. . = ]
1.Echki, sovlig, tuya va, biya sutl.
Turli gishloq xofjalik 2.,Sl,}tni{1g tarlfibi va xususiyatlariga
hayvonlari sutining ta’sir giluvchi omillar. 2
tarkibi va xususiyatlari. 3.0zig-ovqat parxez,  davo
xususiyatlari.
S S
1.Birlamchi qayta  ishlash

Sutga birlamchi ishlov| saglash imkoniyati yarat

natijasida sutning tabiy tarkibi
o‘zgarmay, balki uning sanitariya-
gigiyena  holati yaxshilanadi,
natijada bunday sutni uzoq muddat
iladi. 2
2.Sog‘ilgan sutga iloji boricha t€Z
birlamchi ishlov berish maqsadg?
muvofiqdir.
3.Sutni hisobga olish va tozalash.
tashish-

Sutni sovutish, saqlash va
Sutga yuqori xaroratli W/
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Sutni separatlash.
Separatorni tuzilishi va
qaymog"ini ajratib olish.

1.Sutdan gaymoqni ajratib olishda
ishlatiladigan asbob separatordan
foydalanish. 2.Separator xagida
tushuncha. Separatorning tuzilishi.
3.Qaymoqni  ajratish.  Sutning
qaymog‘ini ajratib olishga ta’sir
qiluvchi omillar.
4.Separatorlardagi  xisob-kitoblar.
Separatorni ishlatish.

Ichimlik sutlari val
qaymoq

1.Pasterlangan, sterilangan va
gizdirilgan iste’mol sutlari ishlab
chiqarish.

2 Ivitqi tayyorlash, suyuq va yarim
suyuq nordon sut mahsulotlari
ishlab chiqarish. Qaymoq turlari va
smetana ishlab chiqarish
texnologiyasi.

3.Qatiq, atsidofil gatigi, kefir va
qimiz texnologiyasi. Suzma turlari
va ishlab chiqarish texnologiyasi.

Sariyog® ishlab chiqarish.

1.Saryog* hosil bo‘lishining nazariy
asoslari. Saryog® turlari. Saryog‘ning
kimyoviy tarkibi. Saryog’ ishlab
chiqarish  uchun qo‘llanadigan
qaymoq va sutning sifatiga bo‘lgan
talablar.

2.Saryog* ishlab chiqarish usullari va
qaymoqdan saryog’ hosil bo‘lishiga
ta’sir etuvchi omillar.
3.Saryog‘dauchraydigannuqsonlarvau
larnioldiniolishchoralari. Turli xildagi
saryog‘larni  ishlab chiqarishning
o‘ziga xos xususiyatlari

10

chiqarish.

1.Pishloqqa tavsif. Pishlogning
turlari. Shirdon fermentli va nordon

Sut koservalari ishlab| pishloglar.

2.Turli pishloq ishlab chiqarishdagi
jarayonlarning o‘ziga X0S

xususiyatlari.

CkaHupoBaHo ¢ CamScanner
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3.Pishloqdagi uchraydigan T
nugsonlar va ularning oldini olish.
Brinza ishlab chiqarish jarayoni,
"""""" - 1.Sut qo‘shimcha mahsulotlari. Sut
koservalashning usullari va
mobhiyati. Sterillanib quyultirilgan
sut koservalarini ishlab chigarish.
2.Quyultirilgan qandli sut
konservalari  ishlab  chiqarish.
.. Tabiiy sutdan tayyorlangan, qandli
= S}‘:t S e;lrvalan isiials quyultirilgan  sut  konservalari. 2
chiqarish. 3.Quritilgan sut mahsulotlari. Sutni
gayta ishlashdan hosil bo‘ladigan
ikkilamchi mahsulotlar (qaymog‘I
olingan sut, ayron, zardob),
ularning ahamiyati. Tabiiy sutni
almashtirgichlarni ishlab chiqarish.
1.Fermer xo°‘jaligida ishlab
Sutchilikda hisob-kitob | CPidariigan sut va qytaishlash
1 |va sut sofish. Sut vasut | 8RS R L b 2
i lari. | . o el
ARSI ST qilib borishni talab qiladi.
Jami: 24
4.2 Amaliy mashg’ulotlar
4 Amaliy
S Mavzular Amaliy mashg‘ulotlar rejasi |mashg‘ulotlar
i soati
S-semestr ]
i Laboratoriyaning tuzilishi, 1.Laboratoriya haqida tushuncha
texnika xavfsizligini 2.Texnika xafsizligi qoidalari. 2
saglash.
2 |Sutning fizik xossalarini|l.Sutning fizik xossalari 9
va zichligini o’rganish.  |2.Sutning zichligini o’rganish.
I.Sut tarkibidagi yog’ miqdorini
3 |Sutning tarkibidagi yog® [aniqlash 8
miqdorini aniglash.
2.Laktan apparati
4 |Sutning  orgonoleptik,|!-Sutning omoleptik
ko‘rsatkichlarini aniglash, ko’rsatkichlari .
2.ularni aniglash e
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Sutning quriq moddalari,
quruq moddalar migdorini
aniqlash

1.Sutning quriq moddalari.
2.Quruq moddalar miqdorini
aniglash

6 |Sutning tozaligini|1.Sutning tozaligini aniqlash.
aniqlash.
Sut tarkibidagi mikroblarni|1.Sut tarkibidagi ~mikroblarni
7 |aniglash. Uning sutnilaniglash.
baholashdagi o‘rni. 2.Uning sutni baholashdagi o‘rni.
Sutning tabiiyligini
g |aniqlash. Sutning|1.Sutning tabiiyligini aniqlash.

qo‘shilganligini aniqlash.

qaymog‘i olinganligi, suv|2.Sutning gaymog‘i olinganligi,

suv qo‘shilganligini aniglash

Separatorning

. tuzilishi.|1.Separatorning tuzilishi.
Turli rusum separatorlar[2.Turli rusum separatorlar bilan

9" |bilan tanishish.|tanishish.
Separatorni  sozlash  val3.Separatorni sozlash va
ishlatish. ishlatish.

10 {{chimi . ~_ |Ichimlik sutini tekshirish
chimlik sutini tekshirish

11

bilan tanishish.
tayyorlash.

Nordon sut mahsulotlari|l.Nordon sut mahsulotlari bilan
[vitqi|tanishish.

2. Ivitqi tayyorlash.

12

Sigir sutining kimyoviy
tarkibi.

1.Sigir sutining kimyoviy tarkibi.

Nordon sut mahsulotlari

1.Nordon sut mahsulotlari bilan

13 |bilan tanishish. Ivitgi tanishish.
tayyorlash. 2. Ivitqi tayyorlash.

14 |Sariyog’ tayyorlash 1.Sariyog’ tay.yorlash us:ullarl.
usullari. 2.Tayyorlash jarayonlari

Qatiq va kefir tayyorlash.

1.Qatiq va kefir tayyorlash.

15 |Ulamning farqi, sifatini  [2.Ulaming  fargi, sifatini
aniglash. aniglash.
. s 1.Qimiz, ogurt tayyorlash,
16 lelz’ yogurt tayyorlasl.l, sit%tini aniql):;sh.
sifatini aniqlash. Navlari. » Navlari.

17

Pishloq tayorlash
texnologiyasi

1.Pishloq tayorlash texnologiyasi

18

Sariyog* turlari bilan
tanishish.

Klassifikatsiyasi. Navlari,

1. Sariyog* turlari bilan tanishish.
2. Klassifikatsiyasi. Navlari,

9
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saryog‘ning yog liligi, 3.  Saryog‘ning yog‘liligi,
namligi, tuz miqdori. namligi, tuz miqdori.

o P—l;ﬁlﬂqnllLl:Slll;lsll I.Pishlogni tekshirish.
Pishlogning tarkibidagi 2.Pishlogning tarkibidagi namlik,

19 [namlik, quruq modda, quruq modda, yog, ogsil va 5
yog, ogsil va pishloqdagi pishlogdagi namlik miqdorin
namlik miqdorin ianiqlash.
ianiqlash.
Sut konservalarini 1.Sut konservalarini tekshirish.

20 |tekshirish. O‘rtacha 2.0¢rtacha namuna olish tartibini 2
namuna olish tartibini o‘rganish.
o‘rganish.

1.Muzqaymoq ishlab chiqarish

21 |Muzqaymoq ishlab texnologiyasi 5

chiqarish texnologiyasi  |2.Muzqaymoq tayyorlash
texnologiyasi

55 |Quritilgan sut tayyorlash [Quritilgan ~ sut tayyorlash 5
texnologiyasi texnologiyasi

23 |Smetana tayorlash Smetana tayorlash texnologiyasi. .
texnologiyasi.
Sut va sut mahsulotlari  |[1.Sut va sut mahsulotlari hisob

74 (hisob kitoblari. Sutni kitoblari. 9
topshirish va qabul qilish [2.Sutni topshirish va qabul qilish
xisoblari. xisoblari
Jami: 48

1.

2.

o

L]

- T N

ahamiyati.

Buyvol, zebu, qo’tos, shimol bug’usi, eshak, xachirlarning sutini kimyoviy

tarkibi.

Sutning kimyoviy tarkibi va xususiyatlariga sutni sog’ib olish bilan bog’liq

V. Tavsiya etiladigan mustaqil ta’lim mavzulari
Sutning tarkibidagi moddalar (suv, yog’, oqsil, qand) ning sutchilikdagi

bo’lgan omillarning ta’siri.
Mastitni oldini olish tadbirlari.
Sutga yuqori haroratda ishlov berish.

Sutnf se;?aratlash qoidalari, qaymoqni yog’ligi bo’yicha me’yorlashtirish.
- Turli sariyog’lamni ishlab chiqarishning 0’ziga xos xususiyatlari.
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xususiyatlari.

8. Turli pishloglami ishlab chiqarishning o’ziga xos xususiyatlari, ""”""“'T
9. Sutchilikda olib boriladigan hisob Kitob ishlari.

10.Laboratoriya idishlarini yuvish qoidalari.

1 1.Sutning tarkibidagi yog' donachalarining hajmi va sonini aniqlash,
12.Sutning tarkibidagi oqsil moddasini aniqlash usullari.

13.Sutning uyush jarayoni aniqlash magsadida alkogol namunasini qo’yish.
14.Mastit bilan kasallangan sigirlar sutidagi belgilar.

15.Sutni va qaymoqni qayta ishlovchi korxonalarga tashish jarayoni.
16.Asidofilinni tayyorlash texnologiyasi.

17. Sutning tarkibi va xususiyatlariga tasir etuvchi faktorlar.
18. Sutning zichligi va sutdagi yog’ miqdorini aniglash.
19. Sut-qatiq mahsulotlari texnologiyasi va ekspertizasi
20. Sariyog’ tayyorlash texnologiyasi.
21. Qaymoq tayyorlash texnologiyasi
22. Tvarog tayorlash texnologiyasi
23. Turli omillarning sut tarkibiga va sifatiga ta'siri.
24. Sutga birlamchi ishlov berish.
25. Sutli konserva maxsulotlarini ishlab chiqarish
26. Quritilgan sut tayyorlash texnologiyasi
27. Sigir sutining kimyoviy tarkibi, fizik, biokimyobiy xossalari va

28. Sigirlarni sut mahsuldorligiga ta'sir etuvchi omillar.
Mustaqil o‘zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan

referatlar tayyorlash va uni tagdimot qilish tavsiya etiladi.

V1. Fan o‘qitilishining natijalari (shakllanadigan kompetensiyalar)
Fanni o‘zlashtirish natijasida talaba:
Sutchilik ishi o‘quv fanini o¢zlashtirish jarayonida amalga oshiriladigan masalalar
doirasida:
e sigir sutining tarkibi va xususiyatlari, gigienik holati haqida;
e sutdan turli mahsulotlarning hosil bo‘lish nazariyalari, texnologik
tizimlarini;
e sut mahsulotlari hosil bo‘lishida kechadigan mikrobiologik va bioximik
jarayonlar tug‘risida tasavvurga ega bo‘lishi kerak; .
e sutning kimyoviy tarkibi, fizik va bioximik xususiyatlarini aniqlas.hm;
e sut ishlab chigarishning gigienasini va mikroblar sonini aniq}ashm; .
e ivitqi tayyorlashni, nordon sut mahsulotlari ishlab chiqarish Jarayqn{arl;
ogsilga boy va yuqori yog'likka ega bo‘lgan sut mahsulotlari ishlab
chiqarish jarayonini; _
e sut qo‘shimcha mahsulotlaridan unumli foydalanish; ’ .
e sut mahsulotlarini saqglash va iste’molchilariga  yetkazib berish|

jarayonlarini bilishi va joriy qilishni;

11
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<ut_mahsuldorligini oshirishni va yuqori sifatli sut ishlab
1 dastlabki va qayta ishlov berish usul va texnologiyasi
lakasiga ega bo ‘lishi kerak.

e sigirlarn
chiqarishni va sutg:
haqida ko’nikma va ma

eV |‘_"'|"_;|V’ii'[ﬂ];inulogiynlnri va metodlari:

e Ma’ruzalar;

o Interfaol keys-stadilar;
e Seminarlar (mantigiy fikirlash, tezkor savol-javoblar);
e Guruhlarda ishlash;

e Taqdimotlarni qilish;

e Individual loyihalar;

jamoa bo’lib ishlash va himoya gilish uchun loyihalar.

VIIL Kreditlarni olish uchun talablar: _ N o
joriy, oraliq nazorat shakillarida berilgan vazifa va topshiriglarni bajarish,

yakuniy nazorat bo‘yicha yozma ishni muvaffagiyatli topshirish.

Baholash

Fanning yakuniy bahosi uchta yo*‘nalishdagi baholarga asoslanadi:

(1) Dars mashg‘ulotlariga tayyorgarlik va faol ishtirok etish (15%).
htirok etishdan tashqari, talabalar darslar

Dars jarayonida muntazam is
boshlanishidan oldin onlayn o‘quv materiallari bilan tanishgan bo‘lishlari
aliy mashg‘ulotlarda faol ishtirok

talab etiladi. Har bir talabadan ma’ruza va am
etish talab gilinadi.

(2) Auditoriyadagi mashg‘ulotlar (15%)

Har bir ma’ruza va amaliyot mashg‘ulot bo‘yicha topshiriglar keying dars
mashg‘ulotiga qadar bajarilib topshirilishi lozim. Ma’ruza va amaliy
mashg‘ulotlarida berilgan topshiriglarni bajarish (30%).

(3) Yakuniy baholash (40%) (Baholash turi, vaqti, baholash mezonlari)

Fan bo‘yicha talabalarning bilim saviyasi va o‘zlashtirish darajasining
Davlat ta’lim standartlariga muvofigligini ta’minlash uchun quyidagi nazorat
turlari o‘tkaziladi:

e joriy nazorat (JN) — o‘quv semestr davomida dasturining amaliy,
laboratoriya, seminar mashg‘ulotlari bo‘yicha talabalarning bilim va
ko‘nikmalarini o°zlashtirish darajasi 5 baholik tizim orqali baholanadi.

e oraliq nazorat (ON) —o‘quv semestr davomida dasturining tegishli
(fanlarning bir necha mavzularini oz ichiga olgan) bo‘limi tugallangandan keyin
talabaning nazariy bilim va amaliy ko‘nikma darajasini aniqglash va baholash
usuli. Oraliq nazorat bir semestrda bir, ikkimarta o‘tkaziladi va shakli (yozma,
og*zaki, test va hokazo) o‘quv faniga ajratilgan umumiy soatlar hajmidan kelib
chigqan holda belgilanadi;

. ya}cpniy nazorat (YaN) — semestr yakunida muayyan fan bo‘yicha
nazariy bilim va amaliy ko‘nikmalami talabalar tomonidan o‘zlashtirish
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| darajasini baholash usuli. Yakuniy nazorat asosan tayanch so‘z va i
asoslangan yozma, og*zaki, test va h k. shakllarda o‘tkaziladi

Yakuniy nazorat turini o‘tkazish va mazkur nazorat turi buyicha talabaning

bilimini baholash o‘quv mashg‘ulotlarini olib bormagan professor-o*qituvchi
tomonidan amalga oshiriladi.

Tegishli fan buyicha o‘quv mashg‘ulotlarini olib b
yakuniy nazorat turini o‘tkazishda ishtirok etishj taqiq
Yakuniy nazorat turini o‘tkazishda kelish

muassasalarining tegishli fan buyicha profes
mumkin.

Oliy te}’!im muassasasida yakuniy nazorat turlarini o‘tkazilishi Ta’lim sifatin
nazorat qillsl} PO‘llml tomonidan doimiy ravishda o‘rganib boriladi. Bunda
nazorat turlarini o‘tkazilish tartibi buzilganligi aniglangan hollarda, o‘tkazilgan
nazorat turlarining natijalari bekor gilinishi hamda tegishli yakuniy nazorat turi
qaytadan o‘tkazilishi mumkin.

Talabaning bilim saviyasi, ko‘nikma va malakalarini nazorat qilishning baho
mezoni asosida talabaning fan bo‘yicha o‘zlashtirish darajasi 5 baholik tizim
orqali ifodalanadi.

Talaba mustaqil xulosa va qarorlar qabul qila olsa, ijodiy fikrlab, mustagqil
mushohada yuritsa, olgan bilimini amalda qullay oladi, fanning (mavzuning)
mohiyatini tushunadi, biladi, ifodalay oladi, aytib beradi xamda fan (mavzu)
buyicha tasavvurga ega deb topilganda- 5(a’lo) baho bilan baholanadi.

Talaba mustaqil mushohada yuritadi, olgan bilimini amalda qo‘llay oladi,
fanning (mavzuning) mohiyatni tushunadi, biladi, ifodalay oladi, aytib beradi
hamda fan (mavzu) buyicha tasavvurga ega deb topilganda - 4 (yaxshi) baho
baholanadi.

Talaba olgan bilimini amalda qullay oladi, fanning (mavzuning) mohiyatni
tushunadi, biladi, ifodalay oladi, aytib beradi xamda fan (mavzu) buyicha
tasavvurga ega deb topilganda — 3 (qoniqarli) baho baholanadi.

Talaba fan dasturini o‘zlashtirmagan, fanning (mavzuning) mohiyatini
tushunmaydi hamda fan (mavzu) buyicha tasavvurga ega emas deb topilganda —
2 (qoniqarsiz) baho bilan baxolanadi.

e Jorly nazorat va oralik nazorat turini o‘tkazish va mazkur nazorat turl
buyicha talabaning bilimini baxolash tegishli fan buyicha o‘quv mashg‘ulotlarini
olib borgan professor-o‘qituvchi tomonidan amalga oshiriladi. .

¢ Talabaning amaliy, seminar, laboratoriya mashg‘ulotlari va mlfstaqll'teg lim
topshiriqlarini bajarishi, shuningdek uning ushbu mashg‘ulotlardagi faolligi fan
o‘gituvchisi tomonidan baholab boriladi. ‘ i

Talabani oralik nazorat turi bo‘yicha baholashda, uning o‘quv mashg‘ulotlari
davomida olgan baholari inobatga olinadi. .

JN, ON %'a YaN turlari kalfndar tematik rejaga muvofiq dekanat tomonidan
L@gan baholash nazorat jadvallari asosida o‘tkaziladi.

boralarga

organ professor-o‘gituvchi
lanadi.

uv asosida boshqa oliy ta’lim
sor-o‘qituvchilari jalb qilinishi
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Talaba uzrli sabablarga ko‘ra oraliq va (yoki) yakuniy nazorat turiga kirmagan
taqdirda ushbu talabaga tegishli nazorat turini qayta topshirishga fakultet
dekanining farmoyishi asosida ruxsat beriladi.

Joriy nazorat va oralik nazorat turini topshirmagan, shuningdek ushbu nazorat
turi buyicha “2”(qoniqarsiz) baho bilan baholangan talaba yakuniy nazorat turiga
kiritilmaydi.

Yakuniy nazorat turiga kirmagan yoki kiritilmagan, shuningdek ushbu
nazorat turi buyicha “2”(qoniqarsiz) baho bilan baholangan talaba akademik
qarzdor hisoblanadi.

Talaba baholash natijasidan norozi bulgan taqdirda, baholash natijasi ’lon
qilingan vaktdan boshlab 24 soat davomida apellyasiya berishi mumkin. Talaba
tomonidan berilgan Apellyasiya komissiyasi tomonidan 2 kun ichida ko‘rib
chiqilishi lozim.

Talabaning apellyasiyasini ko‘rib chiqishda talaba ishtirok etish huqugiga
ega. Apellyasiya komissiyasi talabaning apellyasiyasini ko‘rib chiqib, uning
natijasi buyicha tegishli qaror qabul giladi. Qarorda talabaning tegishli fanni
o‘zlashtirgani yoki o‘zlashtira olmagani ko‘rsatiladi.

Apellyasiya komissiyasi tegishli qarorni fakultet dekani va talabaga
yetkazilishini ta’minlaydi.

Y akuniy nazoratda “Yozma ish”larni baholash mezoni
'Yakuniy nazorat turi semestr yakunida tegishli fan bo‘yicha talabaning nazariy
bilim va amaliy ko‘nikmalarini o‘zlashtirish darajasini aniqlash maqsadida amalga
oshiriladi. (Yakuniy nazoratni yozma, og‘zaki, test va boshqa usullarda olish

mumkin).
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Mazkur o‘quv dasturi dunyoning e’tirof etilgan Xalgaro QS va Tlllﬂ.rcytinglarida
nifuzli TOP-300 talikka kirgan quyidagi oliy ta’lim tashkilotlarining ta’lim dasturlari

asosida ishlab chiqilgan.

Ne | OTM nomi Qs THE | Top-300 ta’lim dasturi | Mazkur Havolalar
asosida kiritilgan | dasturdagi
qushimchalar. mavzu nomi
Ma’ruza mashg’ulotlari ]
1. Purdue 89 55 Vitamins, https:.//www.eve
University Sutda  ko‘plab  suvda | GENERAL; ntreg. purdue.ed
AQSH eruvchan va  yog‘da | Vitamins A, D, u/inf.‘o/animal-
eruvchan  vitaminlar.A | EEK nutrition/files/A
vitamini (Retinol) ko‘rish | (definitions, | nimalNutritionC
P . | classifications, | ourseOutline pdf
qobiliyatini saqlab turadi, functions Gtoben
teri, immunitet va hujayra deﬁcienci’es, T
o‘sishini qo‘llab- | etc.)
quvvatlaydi. D vitamini | Vitaminlar,
(Kalsiferol)Vazifasi: UMUMIY; A,
kalsiy va fosforning D_’ . E’_ K
so‘rilishida  yordam | Yiaminlari
: . | (ta'riflar,
beradi, suyaklarni tasniflar,
mustahkamlaydi. funktsiyalar,
kamchiliklar va
boshqalar)

2. | The Ohio State | 190 116 | Sutni qayta ishlash — bu | Milk Processing | https:/fst.osu.ed
University xom (yangi sog‘ilgan) | Basics, Wsites/fst/files/s
AQSH sutdan turli mahsulotlar | Pasteurization yllabuses/FDSC

(masalan, yogurt, | (Sutni qayta | TE%205420%2
smetana, pishlog, qatiq, | ishlash asoslari, [ 0AU22.pdf
saryog’, sut kukuni) olish | pasterizatsiya)

uchun  uni  tozalash,

issiqlik  bilan  ishlov

berish, ajratish,

homogenizatsiya gilish va

sovutish kabi texnologik

bosqichlardan  o‘tkazish

Jjarayonidir.

3 | Florida 215 | 130 Sigirlarni sut Proximate https://animal.if
University mahsuldorligini Analysis & as.ufl.edwmedia
AQSH oshirishni  va yuqori | Detergent /animalifasufled

sifatli sut ishlab | System Method | w/animal-
chigarishni va sutga | of Forage sciences-
dastlabki va gayta ishlov | Composition website/students
berish usul va | (Yem xashaklarni| /syllabi/spring-
texnologiyalarini amalga | tahlil qilish. Yem-| 2025/ANS-
oshirish uchun | xashak 3404C-Food-
oziglantirishga  e’tibor | tarkibining tizimli Animal-
qaratilishi lozim. usuli) Nutrition-and-
2025-
Syllabus.pdf?ut
mf
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