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“Ozig-ovgat mahsulotlarini organoleptik baholash — 100 ballik

va 30 ballik shkalalar”
texnologiyasi

mavzusidagi

laboratoriya darsining o‘qitish

Vaqt: 2 soat

Talabalar soni: 24 nafar

O‘quv mashg‘ulotining shakli

Laboratoriya darsi

O‘quv mashg‘ulotining rejasi

1.  Talabalarni ozig-ovgat  mahsulotla—
rini organoleptik baholash prinsiplari bilan
tanishtirish.

2. Organoleptik  ko‘rsatkichlarni  baholash—

ning 100 ballik va 30 ballik shkalalarini

o‘rganish .
3. Turli xil ozig-ovgat mahsulotlari sifaH
tini  baholash uchun ushbu shkalalarni
go‘llash  bo‘yicha amaliy  ko‘nikmalarni
egallash .

Darsning magsadi: Ozig—ovgat mahsulotlarini organoleptik baholash — 100 ballik
va 30 ballik shkalalari va ularni amalda qo‘llashni o‘rganish .

Pedagogik vazifalar:

— Ozig—ovgat mahsulotlari sifa—
tini  organoleptik  baholashning
ahamiyati ;

— Ozig-ovgat mahsulotlari sifa—
tini organoleptik baholashning 100

ballik shkalasini o‘rganish ;
— Ozig—-ovgat mahsulotlari sifa—

tini organoleptik baholashning 30
ballik shkalasini o‘rganish ;

— Sifatni organoleptik baholash—
ning har xil shkalalarini go‘llash—
ning afzalliklari va kamchiliklarini
aniglash .

O ‘quv faoliyati natijalari:

Talabalar:

— Go‘sht, sut, baliq mahsulotlari sifatini
organoleptik to‘g‘ri baholashni bilib oladi .
— Ushbu mahsulotlar sifatini baholashning
organoleptik ko‘rsatkichlarini aniqglash
uslublarini o‘rganadi .

— Chorvachilik hamda ozig-ovgat mahsu—
lotlari sifatini baholashda organoleptik 100
ballik va 30 ballik shkalalarni to‘g‘ri qo‘l-
lash malakasiga ega bo‘ladi .

— Organoleptik baholashning har xil vazi-
yatlarida ganday shkalani go‘llash masala—
sini to‘g‘ri belgilashni o‘rganadi .

Ta’lim usullari

Laboratoriya mashg‘ulotida muammoli sa—
vollar bilan guruhda ishlash, agliy hujum

Ta’limni shakllantirish shakli

Jamoaviy guruhli, auditoriyani jonlantirish




Ta’lim vositalari

vallar .

Laboratoriya mashg‘ulotida mavzu bo‘—
yicha darsga tegishli videoroliklar, ishlanma,
videoproyektor , tagdimot , me’yoriy jad-—

Ta’lim berish usullari

Texnik vositalar bilan jihozlangan auditoriya,
axborot kommunikatsiya texnologiyalari

Monitoring va baholash

Og‘zaki so‘rov : tezkor —so‘rov , test .

Laboratoriya darsining texnologik xaritasi

Ish bosgichlari va

Faoliyat mazmuni

vaqti Ta’lim beruvchi Ta’lim oluvchi
1 — bosqich. 1.1. Salomlashish , davomotni aniglash
O‘quv talabalarning darsga tayyorligini tekshirish . Eshitadi, yozib

mashg‘ulotiga
Kirish (10 daq.)

1.2. Mavzu mohiyati , uning magsadi , o‘quv
mashg‘ulotidan kutilayotgan natijalar ma’lum
gilinadi .

oladi.

2 — bosqich. 2.1. Talabalar e’tiborini jalb etish va bilim | 2.1. Eshitadi.
Asosiy darajalarini aniglash uchun tezkor savol-javob | O‘ylaydi,
(60 daq.) o‘tkazish . (Agliy hujum metodi 1-ilova) mustaqil
2.2. O‘qituvchi vizual materiallardan foydalangan | fikrlaydi.
holda mavzuning gisgacha bayonini tushuntirib | 2.2. Sxema va
beradi. (Klaster metodidan foydalangan holda 2- | jadvallar
ilova) mazmunini
2.3. Talabalarga mavzuning asosiy tushunchalariga | muhokama
e’tibor qilishni ugtiradi va yozib olishlari | giladi.
muhimligini ta’kidlaydi. Savollar berib,
2.4. O‘qgituvchi auditoriyada talabalar bilimini | asosiy
mustahkamlash magsadida muammoli savollar | joylarini yozib
berib, yo‘l-yo‘riq ko‘rsatib boradi va uni nazorat | oladi.
giladi. 2.3. Eslab
qgoladi, yozadi.
3 —bosqich. 3.1. Mavzuni yakun qiladi, qilingan ishlarni | O‘z—ozini
Yakuniy kelgusida kasbiy faoliyatlarida ahamiyatga ega | o‘zaro baho -
(10 daq.) ekanligiga talabalar e’tiborini garatadi. lashni o°tkaza -

3.2. Talabalarning ishini baholaydi va bilim
saviyasini nazorat giladi;

dilar Savol
beradilar .
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3.3. Mavzuga taallugli adabiyotlardan samarali | Topshirigni
foydalanish uchun topshiriq beradi va baholash | yozadilar .
mezonlari bilan tanishtiradi .

O‘quv elementlari: Ozig-ovgat va chorvachilik mahsulotlari sifatini
baholash har xil usullar va o‘lchov asboblari yordamida, o‘z navbatida
o‘lchov asboblari yordamida laboratoriya tahlillari asosida, ekspert usullari
asosida esa sifat mezonlarini organoleptik aniglash vositasida amalga
oshiriladi .

Mavzu be‘yicha tayanch tushunchalar: Inson sezgilari yordamida amalga

oshiriladigan hissiy baholash ozig-ovgat mahsulotlari sifatini tekshirishning eng
gadimiy va keng targalgan usuli hisoblanadi. Bunda inson o‘zining sensorli
analizatorlari yordamida ozig-ovgat mahsulotlarining iste’mol xususiyatlarini,
shuningdek, ozig-ovgat tarkibiy gismlari va mahsulotlarning (yarim tayyor
mahsulotlarning) oraliq shakllarini o‘rganadi.

Organoleptik baholash yuqori sifatli mahsulotni past sifatli, soxta mah—
sulotni tabiiydan ajratishning eng oddiy va arzon va ko‘pincha yagona mumkin
bo‘lgan usuli hisoblanadi. Bundan tashqgari, organoleptik sinov yangi mahsulot—
larni ishlab chigarish, ularni gayta ishlash va saglashning texnologik usullarini
aniglash , sotish bozorlarini prognoz qilish imkoniyatini yaratadi .

1-ilova
Aqgliy hujum metodi
1. Organoleptik baholash bizga ganday imkoniyatlarni beradi ?
2. Mahsulotlarning fizik—kimyoviy va sensorli sifat ko‘rsatkichlari .
3. Ozig-ovgat mahsulotlari sifatini organoleptik va fizik—kimyoviy
baholash natijalar jihatidan bir xilmi ?
2-ilova
Klaster metodi
AFZALLIK
Fizkekim- 3-ilova

Ozig-ovga
t mahsuloti
sifatini ba-




“KATTA GURUHLARDA ISHLASH”.

Katta guruhlarda ishlash ham talaba -
larning darsda faolligini ta’minlaydi, har
biri uchun ma’lum darajada munozarada
gatnashish huqugini beradi, bir-biridan
auditoriyada o‘rganish imkoni tug‘iladi,
boshqgalar fikrini gadrlashga o‘rgatadi .

Kirish testi

1. Ozig-ovqat sifatini organoleptik baholash nima?

a) Asboblar yordamida mahsulotning fizik xususiyatlarini o‘lchash.
b) sezgilar yordamida mahsulot sifatini baholash.

d) Mahsulot tarkibini kimyoviy tahlil gilish.

e) Mahsulotni mikrobiologik tekshirish.

2. Organoleptik baholashda gaysi sezgilar ishtirok etadi?
a) Fagat ko‘rish va ta’m.

b) Ko‘rish, ta’m, hid, teginish.

d) Fagat ta’m va hid.

e) eshitishdan tashgari barcha sezgilar.

3. Organoleptik baholash yordamida ganday sifat ko‘rsatkichlarini aniglash
mumkin?

a) Faqgat rang va hid.

b) Rangi, hidi, ta’mi, mustahkamligi, tashqi ko‘rinishi.

d) Fagat ta’mi va mustahkamligi.

e) Oziglanish giymatidan tashqari barcha ko‘rsatkichlar.

4. Organoleptik baholashning gaysi usuli eng keng targalgan?
a) ball.

b) tavsiflash usuli.

d) Qiyosiy usul.

e) Yugoridagi barcha usullar.

5. Tatib ko‘rish nima?
a) Ozig-ovgat mahsulotlarini professional organoleptik baholash.
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b) Iste’molchi tomonidan mahsulot sifatini baholash.
d) Ozig-ovgat mahsulotlarini laboratoriya tahlili.
e) mahsulotning marketing tadgiqotlari.

6. Organoleptik baholash natijalariga ganday omillar ta’sir gilishi mumkin?
a) Fagat degustatorning malakasi.

b) degustatorning salomatlik holati, baholash shartlari, mahsulot sifati.

d) fagat mahsulot sifati.

e) Fagat baholashni o‘tkazish shartlari.

7. Organoleptik baholash uchun binolarga ganday talablar go‘yiladi?
a) Yorqin yorug‘lik, begona hidlarning mavjudligi.

b) Neytral yoritish, begona hidlar yo‘q, qulay harorat.

d) Qorong‘i xona, begona tovushlarning mavjudligi.

e) Har ganday shartlar, asosiysi - malakali degustator.

8. Ozig-ovgat mahsulotlarini organoleptik baholash ganday hujjatlar bilan
tartibga solinadi?

a) fagat GOSTlar.

b) GOSTlar, texnik reglamentlar, korxona standartlari.

d) Fagat texnik reglamentlar.

e) Hech ganday hujjat uni tartibga solmaydi.

9. Ozig-ovgat mahsulotlarini organoleptik baholash ganday hollarda zarur?
a) Xom ashyo va tayyor mahsulot sifatini nazorat gilishda.

b) Yangi turdagi mahsulotlarni ishlab chigishda.

d) Marketing tadgiqgotlarini o‘tkazishda.

e) Yugoridagi barcha holatlarda.

10. Ozig-ovqat sifatini organoleptik baholashning afzalliklari nimada?
a) soddaligi, qulayligi, natijalarni olish tezligi.

b) Natijalarning yuqori anigligi va ob'ektivligi.

d) Barcha sifat ko‘rsatkichlarini aniglash imkoniyati.

e) Maxsus jihozlarni talab gilmaydi.



Laboratoriya mashg‘uloti. OZIQ-OVQAT MAHSULOTLARINI
ORGANOLEPTIK BAHOLASH -100 BALLIK VA 30 BALLIK
SHKALALAR

Mashg ‘ulotning magsadi:

1. Talabalarni ozig-ovgat mahsulotlarini organoleptik baholash prinsiplari
bilan tanishtirish.

2. Organoleptik ko ‘rsatkichlarni baholashning 100 ballik va 30 ballik
shkalalarini o ‘rganish.

3. Turli xil ozig-ovgat mahsulotlari sifatini baholash uchun ushbu
shkalalarni ge ‘llash be ‘yicha amaliy ke ‘nikmalarni egallash.

Mashg‘ulot rejasi :
1. Organoleptik baholashga kirish (10 dagiga)

1.1. Organoleptik baholash nima va uning ozig-ovgat mahsulotlari
sifatini nazorat qgilishdagi roli.

1.2. Organoleptik baholashda ishlatiladigan sezgi organlari (ko‘rish, hid
bilish, ta’m bilish, sezish).

1.3. Organoleptik baholanadigan sifatning asosiy ko‘rsatkichlari (tashqi
ko‘rinish, rang, hid, ta’m, konsistensiya).

1.4. Organoleptik baholash natijalariga ta’sir etuvchi omillar (o°‘tkazish
sharoitlari, degustatorning holati, mahsulotning xususiyatlari).

2. 100 ballik organoleptik baholash shkalasi (20 dagiga)
2.1. 100 ballik shkalaning umumiy tavsifi.

2.2. Har bir mezon uchun baholash mezonlari va ballar (gidiruv
natijalarida ko‘rsatilganidek, gahva, pivo yoki vino uchun misol):

a) Tashqi ko‘rinish: (masalan, gahva uchun - gadogning tashqi
ko‘rinishi, yorlig) - 30 ballgacha (1-manbaga ko‘ra)

b) Hid: (intensivligi, xarakteri, tozaligi) - ballar (mahsulotga bog‘liq)

d) Ta’m: (intensivligi, muvozanati, ta’mdan keyingi ta’m,
nugsonlarning mavjudligi) - ballar (mahsulotga bog‘liq)

e) Umumiy taassurot / uyg unlik: - ballar (mahsulotga bog‘liq)
2.3. Ballardagi umumiy bahoni talgin gilish (masalan, gahva uchun):

a) 86 ball va undan yuqori: a’lo sifat (1-manbaga ko‘ra)

8



b) 70 — 85 ball: goniqarli sifat (1-manbaga ko‘ra)
d) 70 balldan past: goniqarsiz sifat
2.4. 100 ballik shkalaning afzalliklari va kamchiliklari.

a) 100 ballik shkalaning go‘llanilish sohalari (masalan, gahva, vino,
pivo, sariyog‘ni baholash uchun (2-manbaga ko‘ra)).

3. 30 ballik organoleptik baholash shkalasi (20 dagiqa)
3.1. 30 ballik shkalaning umumiy tavsifi.

3.2. Har bir mezon uchun baholash mezonlari va ballar (umumiy ozig-
ovgat mahsulotlari yoki muayyan tur, masalan, go‘sht uchun misol):

a) Tashqi ko‘rinish va rang: - ballar (mahsulotga bog‘liq)
b) Hid: - ballar (mahsulotga bog*lig)
d) Ta’m va konsistensiya: - ballar (mahsulotga bog‘liq)
e) Tiniglik: (ichimliklar va sho‘rvalar uchun, 1-manbaga ko‘ra) - ballar

3.3. Ballardagi umumiy bahoni talgin gilish (3 va 1-manbalardan
misol):

a) 5 ball (yoki mezonlar bo‘yicha jami 30 ball): standartga to‘liqg
muvofiqlik, a’lo sifat (3, 1-manbalarga ko‘ra)

b) 4 ball (yoki 27 — 29 ball): ahamiyatsiz chetlanishlar, yaxshi sifat (3,
1-manbalarga ko‘ra)

d) 3 ball (yoki 23 — 26 ball): kamchiliklar, lekin mahsulot yaroqli,
gonigarli sifat (3, 1-manbalarga ko‘ra)

e) 2 ball va undan past: goniqarsiz sifat (3-manbaga ko‘ra)
3.4. 30 ballik shkalaning afzalliklari va kamchiliklari.

3.5. 30 ballik shkalaning go‘llanilish sohalari (keng turdagi ozig-ovqgat
mahsulotlari, jumladan go‘sht uchun (3, 4-manbalarga ko‘ra)).

4. 100 ballik va 30 ballik shkalalarning giyosiy tahlili (10 dagiga)

4.1. Shkalalarni baholashning batafsilligi, qo‘llash murakkabligi,
sub'ektivlik bo‘yicha tagqoslash.

4.2. Baholash magsadlari va mahsulot turiga garab shkalani tanlash
bo‘yicha tavsiyalar.



4.3. Shkalalarning har birini go‘llash magsadga muvofiq bo‘lgan
vaziyatlarni muhokama qilish.

5. Amaliy ish (20 dagiga)

5.1. 1-topshiriq: Ozig-ovgat mahsulotlari namunalarini (2-3 tur) 30
ballik shkala bo‘yicha baholash.

a) Talabalarni guruhlarga bo‘lish.

b) Har bir guruhga mahsulot namunalarini berish (masalan, pechen'e,
sharbat, kolbasa mahsulotlarining turli xillari).

d) 30 ballik shkala mezonlari bilan baholash varagalarini tagdim etish.

e) Har bir namunaga organoleptik baho berish, baholash varagalarini
to‘ldirish.

g) Guruhlarda natijalarni muhokama gilish va yakuniy bahoni go‘yish.

5.2. 2-topshirig: (Vaqgt va namunalar mavjud bo‘lsa) Qahva yoki
boshga ichimlik namunasini 100 ballik shkala bo‘yicha baholash (fagat hid va ta’mni
baholash orgali soddalashtirish mumkin).

a) Qahva namunasini (yoki 100 ballik baholash uchun mos keladigan
boshga ichimlikni) tagdim etish.

b) 100 ballik shkala mezonlari bilan baholash varagalarini tagdim etish
(soddalashtirilgan variant).

d) Organoleptik baho berish, baholash varagalarini to‘ldirish.

e) Natijalarni muhokama qgilish va yakuniy bahoni qo‘yish.
6. Yakunlash va muhokama qgilish (10 dagiga)

6.1. Amaliy ish natijalarini muhokama qilish.

6.2. Talabalarning savollariga javoblar.

6.3. 100 ballik va 30 ballik shkalalar hagidagi bilimlarni
mustahkamlash.

6.4. Ozig-ovgat mahsulotlari sifatini ta’minlashda organoleptik
baholashning ahamiyati hagida xulosalar.

Mashg¢ulot uchun materiallar:

1. Baholash uchun ozig-ovgat mahsulotlari namunalari (turli xillari,
mavjudligi va mashg‘ulot magsadlariga garab).
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2. 30 ballik shkala uchun baholash varagalari (baholash mezonlari
bilan: tashqi ko‘rinish va rang, hid, ta’m va konsistensiya, umumiy baho).

3. 100 ballik shkala uchun baholash varagalari (soddalashtirilgan
variant, mezonlar bilan: gadogning tashqi ko‘rinishi, hid, ta’m, umumiy taassurot).

4. Organoleptik baholashni o‘tkazish bo‘yicha uslubiy tavsiyalar.

5. Tagdimot (magsadga muvofiq) asosiy tushunchalar va baholash
shkalalari bilan.

6. Namunalarni baholash orasida og‘izni chayish uchun suv.
7. Bir martalik idishlar (stakanlar, tarelkalar, qoshiglar/sanchqilar).
Baholashni o‘tkazish bo‘yicha tavsiyalar:

1. Amaliy ish boshlanishidan oldin organoleptik baholash qoidalari va
xavfsizlik texnikasi bo‘yicha yo‘rignoma o‘tkazish.

2. Talabalarning baholashda xolislik va beg‘arazlik muhimligiga
e’tiborini garatish,

3. Organoleptik baholash sub'ektiv usul ekanligini va natijalar degustatorga
garab farg qilishi mumkinligini ta’kidlash. Ammo, shkalalarni to‘g‘ri qo‘llash va
degustatorlarni o‘qgitish orgali natijalarning yetarlicha xolisligi va takrorlanishiga
erishish mumkin.

4. O“qgitishni yanada samarali gilish uchun metodologiyani chuqgurroq
tushunish  uchun  GOST 31986-JAMOATChHILIK IShLAB ChIQARISh
MAHSULOTLARI SIFATINI ORGANOLEPTIK BAHOLASh USULI (gidiruv
natijalaridagi 5-manba) misollaridan foydalanish mumkin.

5. Amaliy ishda tayyor mahsulotlardan ham, talabalar sifatning turli
darajalari va me’yordan chetga chigishlarni aniglashni o‘rganishlari uchun sun'iy
ravishda yaratilgan nugsonli namunalardan ham foydalanish mumkin.

Kutilayotgan natijalar:

1. Talabalar organoleptik baholash prinsiplarini va uning ahamiyatini
tushunishlari kerak.

2. Talabalar 100 ballik va 30 ballik baholash shkalalarini bilishlari va
go‘llay olishlari kerak.

3. Talabalar turli xil ozig-ovgat mahsulotlarini organoleptik baholash
bo‘yicha asosiy ko‘nikmalarni egallashlari kerak.
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Ushbu material asos be‘lib xizmat giladi va uni talabalarning tayyorgarlik
darajasi, mashg‘ulot vaqti va mavjud resurslarga garab moslashtirish va
kengaytirish mumkin.

Matnda tilga olingan manbalar:

1. OpranonenTuyeckasi OlleHKa KauecTBa BKYCOBBIX TOBapoB [1874 MutiokoB

AJl. - Kokrelny, MyHIIW, BUHA U IPYTUE HAIIUTKU B JOMAIIHUX YCJIOBUSAX |:
http://wine.historic.ru/books/item/f00/s00/z0000035/st030.shtml

2. OpPraHoJIENTHUYECKUI KOHTPOJb MHINEBBIX NPOAYKTOB - KpacHospckuii

roCyJ1apCTBEHHBIN arpapHbIA YHUBEPCUTET:
http://www.kgau.ru/sveden/2017/ipp/metod_190208 9.pdf

3. OpraHoJenTHYECKAE IIOKA3aTeIM  KadecTBA:  HWCMBITAHWS  IHINCBON
npoaykiuu - gortestsibir.ru:  https://gortestsibir.ru/protokol-ispytanij-na-
produktsiyu/protokoly-ispytanij-pishhevoj-produktsii/organolepticheskie-
pokazateli-kachestva/

4. Oprasosentuyeckas omenka msca - fgosonline.ru: https://fgosonline.ru/wp-
content/uploads/2021/04/opredelenie-svezhesti-myasa.docx

5. I'OCT 31986- METOJ1 OPT AHOJIEIITUYECKOU OLEHK KAUECTBA
[MPOJYKIIN OBIIECTB: https://xn--130-qddohl3g.xn--
80acafbsllazdar.xn--plai/file/download?id=6

Mustagil nazorat uchun savollar :

1. Ozig-ovqat sifatini organoleptik baholash nima va u ozig-ovgat sanoatida
nima uchun muhim? (Usulning ta’rifi, magsadlari, afzalliklari va kamchiliklari)

2. Organoleptik baholashda gaysi sezgilar ishtirok etadi va ular mahsulot
sifatini idrok etishga ganday ta’sir giladi? (Ko‘rish, hid, ta’m, teginish, eshitish,
hislarning o°zaro ta’siri)

3. Ozig-ovgat mahsulotlari sifatini baholashning organoleptik usullarining
asosiy turlarini aytib bering. (Tavsif usuli, profil usuli, juft taggoslash usuli, ball)

4. Ozig-ovqat sifatini organoleptik baholash uchun 100 balllik shkalaning
mohiyati nimada? (Mashtabni qurish tamoyillari, baholash mezonlari, natijalarni
sharhlash)

5. Ozig-ovqat sifatining qanday ko‘rsatkichlari 100 ballik tizimda baholanadi?
(Tashgi ko‘rinishi, rangi, hidi, ta’mi, konsistensiyasi; har bir ko‘rsatkichning
solishtirma og‘irligi)
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6. Ozig-ovqat sifatini organoleptik baholashda 30 ballik shkala ganday
go‘llaniladi? (100 balllik shkala bilan solishtirganda ko‘lami, afzalliklari va
kamchiliklari)

7. Ozig-ovgat sifatini organoleptik baholash uchun 100 va 30 balllik
shkalalarni solishtiring. (Qo‘llash sohalari, har bir shkalaning afzalliklari va
kamchiliklari, natijalarni talgin gilish xususiyatlari)

8. Ozig-ovqat sifatini organoleptik baholash natijalariga qanday omillar ta’sir
qilishi mumkin? (Tasterning malakasi, salomatlik holati, baholash shartlari, psixo-
emotsional holat)

9. Ozig-ovgat mahsulotlari sifatini organoleptik baholashni o‘tkazish uchun
binolarga ganday talablar qo‘yiladi? (yorug‘lik, harorat, namlik, begona hidlarning
yo‘gligi, gigienik sharoitlar)

10. Ozig-ovgat sanoatida o0zig-ovqat sifatini organoleptik baholash natijalari
ganday go‘llaniladi? (Xom ashyo va tayyor mahsulotlar sifatini nazorat gilish, yangi
mahsulotlarni ishlab chigish, marketing tadgigotlari, mahsulotni sertifikatlash)
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