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DON VA DON MAHSULOTLARINI SAQLASH

TEXNOLOGIYASI
FANNING O‘QUV DASTURI

(3-kurs kunduzgi)

Bilim sohasi: 700 000 - Muhandislik. ishlov berish va qurilish sohalari
Ta’lim sohasi: 710 000 — Muhandislik ishi
720 000 — Ishlab chiqarish va ishlov berish sohalari

Ta’lim yo*nalishlari: 60720100 Ozig-ovgat texnologivasi (don nuihsulotlar

Qarshi 2024-yil



Fan (modul) kodi | O‘quvyili |  Semestf ~ ECTS krediti
SP1506 2024-2025 6 6
Fan (modul) turi Ta’lim tili Haftalik dars soati
Asosiy (majburiy) fan o'zbek 6
I Fanning nomi Auditoriya [\Iusln‘qi'l—ilra’liln Jami yuklama
mashg*ulotlari
[ (soat)
1 Don va don o |
mahsulotlarini 3ONIOVTO 90 180
saglash
texnologiyasi =
B 920 90 | 180

LEanning mazmuni
Fanni o'qitishdan magsad - xalq xo‘jaligiga  cholopik  toza,
ragobardosh, yuqori sitatli mahsulotlar ishlab chiqarishdan iborat. Shuning uchun
barcha texnologik tizim va jurnyonlar asoslarga tayangan holda olib honludi. Unda
don va don mahsulotlarini <iqlushda texnologik jarayonlarning optinul sharoitlarini
tanlab va saglash texnologiyasint magsadga  yo‘naltirilgan  ravishda  boshqarishif
imkoniyatini beradi.
Ushbu muaqsadyn erishish uchun fan talabalarni nazariy  bitimlar, amaliy'
ko nikmalar, iqtisodiy hodisa va jarayonlarga uslubiy yondushuy lumda ilmi
dunyoqarashini shakllwntirish vazilalarini bajaradi.
Fanning vazifusi

o'quv rejasida rejalashtirilgan don va don ninhsulotlarini
saqlash texnologiyasidan yeturli bilim va ko*nikmalarga ega bolpun hiukalavriatura
talablariga, ma'ruza va lubortoriya mashg ulotlarida, donning o' zipn xosligini,
hamda fizikaviy, kimyoviy vi biologik omillarni don holatiga tn'siii xossalarini
texnologik jarayonlarga uzviy bog'lugin holatda o‘rgatishdir.

Don va don mahsulotlarini suglash texnologiyasi o*quv fanini o*zlashtirish
jarayonida bakalavr:

-Don va don mahsulothurini siglash  borasidagi  vazifalar, sagtushea qabul
qilinadigan don uyumini tarkibi v sifutipga ta’sir etuvchi omillar, don massasi |
mikroflorasi, don zahirasi zirarhunandualuwribagida tasavvurga ega bo'lishi;

-Don va don mahsulotlarining fizik sossalarini, saglashda don va urug’larda
kechadigan fiziologik jarayonlurini, don nuissisi mikroflorasining kelib chigishini.
don zahirasi zararkunandalarini don uyumigas ta'sivini va ularga qarshi ko rash
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choralarini, | saqlashda un, yorma va omixta yem mahsulotlaida kechadigan
jarayonlami,\ don massasi, un, yorma omixta yem mahsulotlarida kechadigan |
jarayonlarni,, don massasi, un yorma va omixta yemni saqlashning rejim va
usullarini bilishi va ulardan foydalana otishi;

-Harid qilingan don uchun xisob-kitobni amaiga oshirish. don zahirasi
zararkunandalari  bilan zararlanganlik darajasini aniglash. don va don
mahsulotlarini tabiiy kamayish me vorlarini aniglash ko nikmalariga cga bolishi
lozim.

Il. Asosiy nazariy qism (ma’ruza mashg‘ulotlari
e v =

Fan tarkibidaga quyidagi mavzular kiradi:

1 - mavzu: Don va donni qayta ishlash mahsulotlarini saqlash borasidagi
vazifalar
Don va donni qayta ishlash va qayta ishlashda mahsulotlarini saqlash. Saglash
jarayonidagi vazifalar tavsifi.

2-mavzu: Don mahsulotlarini saglash tarixi va O‘zbhekistonda donni
saqlash va qayta ishlash
Ibtidoiy — jamoa va quldorlik tuzumlarida donni saqlash. Feodal jamiyatida donni
saqlash va hozirgi kunda donni saqlash va qayta ishlashda olib boriladigan ishtar.

3- mavzu: Saqlashga kelib tushadigan donning xolati, xossalari umumiy
xarakteristikasi.
Don massasi xossalari. Don massasining umumiy xarakteristikasi.

4- mavzu: Saqlashga kelib tushadigan donning tarkibi va xossalariga
ta’sir qiluvchi omillar,
Saqlashga kelib tushadigan donning tarkibi. Saqlashda don xossalariga ta sir
giluvchi omillar.

5- mavzu: Don va don mahsulotlarining

fizikaviy xossalari
Don va don mahsulotlarining fizikaviy xossalari sochiluvchanlik . 0*z-0"zidan
| saralanish donlar orasidagi bo*shliq.




6- mavzu: Don va don mahsulotlarining|sorbsion xossalari
Don va don mahsulotlarining sorbsion xossalari. Issiglik fizikaviy va massa
almashuv xossalar. Un va yormalarning| fizik xususiyatlari.

7- mavzu: Don va urug‘larni saglash paytida boradigan
fiziologik jarayonlar
Don va urug‘larni saglash paytida mustahkamligi, nafas olish. Donni yiu'ib
olgandan keyingi yetilisHi.

8- mavzu: Don va urug‘larni saqlash paytida o’sishi vi begonn o'simlik
urug‘larining hayot faoliyati
Don va urug'larni saqlash paytida o‘sishi, begona o’simlik urug lurining hayot
faoliyati.

9- mavzu:Don massalarining mikroorganizmiari
Don massalari mikroflorasining kelib chigish. Don massulisrl nilkiotlorasining
xarakteristikasi va klassifikatsiyasi, don massasidagi mikroorgunizimbnning xayotiga
ta’sir qiluvchi sharoitlar.

10- mavzu: Don massasi mikroflorasining tarkibini saqlash paytida
o‘zgarishi va mikroorganizmlarning don munsansign ta'siri
Don massasi mikroflorasining tarkibini saqlash pay tida o syurishi,
Mikroorganizmlarning don massasigi i s

11- mavzu: Don zaxiralarining zararkunandalavi, zavnrkunnndalarning
umumiy tavsifi va zararkunandalariga garshi kurush choralari

Don zaxirasi zararkunandalarning umumiy tavsifi. Qo'ng 11w, Kapalaklarning don

uyumiga ta’siri va zararkunandalariga qarshi kurnsh cholari.

12- mavzu:Don zaxiralarining zararkunandalari knnn kemiruvehiva
qushlarning ta’siri
DDon zaxirasining zararkunandalari kanalar, sichqonsimon kenvruschilar va qushlar.
Atrof muhit sharoitlarining kanalar va hasharot hayot Tnaliyatiga ta’siri.

13- mavzu: Don massalarini saqlash paytida 0’z-0zidnu qizishi va ayrim
komponentlarning issiqlik hosil bo’lishidagi ahsiniyati
O'z-o'zidan qizish hodisasining mohiyati, Don massasidapi ayrim
komponentlarning issiqlikni hosil bo*lishidagi ahamiyati. ()'z-0*zidun izishning

turlari.




O‘z-o0'zidan qizigh jarayonining vujudga kelishi va rivojlanishga sabab bo*luvchi
sharoitlar. O*zto*zidan gizish paytida don sifatining ozgarishi va massasini

Toza yig’ishtirib olingan donning o‘z-o*zidan qizishi. Past namlikdagi don
massalarini uzoq miuddat saqlash paytida o*z-o*zidan qizish. Don massalarini

111, Laboratoriya va amaliy mashg‘ulotlari bo‘yicha ko ’rsatma va tavsivalar

14- mavizu: O’z-o’zidan qizish paytida don sifatining o’zgarishi
massasining yo’qotilishi

yorqotilishi.

15- mavzu: Don massalarini saqlash usullarining klassifikatsivasi va
texnologik tavsifi Don massalarini saqlash usullarining klassifikatsivasi va

texnologik tavsifi

saglash usullarining klassifikatsiyasi.

Laboratoriya mashg*ulotlar uchun quyidagi namunaviy mavzular tavsiya etiladi: |

W W N -

Nelie e Bie

—o

o

(oS

Don sifatini tahlil qilish.

Donning namlik migdorini aniglash.

Don massasi haroratini o lchash.

Begona o’simlik uruglari va donning kasaligini o rganish.

Don va don mahsulotlarini zararkunandalar bilan zararlanganligini
umumiy yig'indisini aniqlash.

Toshbaqasimon kana bilan zararlangan bug‘doy donini aniqlash.
Sovuq urgan bug'doy va javdar donlari miqdorini aniglash.

Unib chigqan donlarming miqdorini aniglash.

O'z-0’zidan gizigan va quritishda qo’ygan donlar miqdorini aniglash
Saglashda don holatini kuzatish.

Don massasini faol shamollatishni nazorat qilish.

Aniq namoyon bo’lgan ifioslantiruvchi va donli aratashmalarning
miqdorini aniqlash.

Donlarda ammiakning hidini aniglash.

IV.Amaliy mashgtulotlar uchun quyidagi namunaviy mavzular tavsiya

etiladi:

Harid qilinadigan don va urug’larni hisoblash.

Don qabul qilish korxonalarida donni joylashtirish rejasini tuzish.
Saqlash vaqtida donni nazorat qilish va kuzatuv natijalarini ro yxatga
olish ishlarini tashkil etish.




4 Don omborlari xajmini aniqlash.

5 1000 donnning massasini aniqlash.

Don va don mahsulotlarini zararkunandalar bilan zararlanganligini

umumiy yig’indisini aniqlash.

7 Saglashda don va don mahsulotlarini tabii(y kamayishini hisobi.
Namlik va begona aralashmalarni kamayish natijasida don massasining

8 yo‘qgotishini aniglash.

——, /g

Laboratoriya va amaliy mashg‘ulotlarni tashkil etish bo*yicha kafedra professor-
o‘qituvchilari tomonidan ko‘rsatma va tavsiyalar ishlab chigiladi. Unda talabalar
asosiy ma’ruza mavzulari bo‘yicha olgan bilim va ko‘nikmalarini amaliy masalalar
yechish orqali yanada boyitadilar. Shuningdek, darslik va o‘quv qo‘llanmalar asosida
talabalar bilimlarini mustaxkamlashga erishish, tarqatma materiallardan faydalanish,
ilmiy maqolalar va tezislarni chop etish orqali talabalar bilimini oshirish, masalalar
echish, mavzular bo‘yicha ko‘rgazmali qurotlar tayyorlash va boshqalar tavsiya
etiladi.

Laboratoriya mashg‘ulotlari laboratoriya qurulmalari bilan jihozlangan
laboratoriya xonalarida bir akademik guruhchaga bir professor-o‘gituvchi tomonidan
o‘tkazilishi lozim. Mashg‘ulotlar faol va interaktiv usullar yordamida o‘tilishi, mos
ravishda munosib pedagogik va axborot texnologiyalar qo‘llanilishi maqgsadga
muvofiq.

V. Mustagqil ta’lim va mustaqil ishlar
Mustagqil ta’lim uchun tavsiya etiladigan mustaqil ishlarning mavzulari:

I Sholi. Sholining axamiyati. Botanik tavsifi, kimyoviy tarkibi, navlari,
sifat ko'rsatkichlari, halq xo'jaligidagi ahamiyati.
w02 - Tariq. Tariqning xalq xo'jaligidagi ahamiyati.
3 Marjumak tavsifi, kimyoviy tarkibi, navlari, sifat ko rsatkichlari, halq
xo'jaligidagi ahamiyati.
4  Yormalar turlari. Yormalarning kimyoviy tarkibi. Yormalar sifatiga
qo'yiladigan talablar.
Bug'doy uning navlari. Uning kimyoviy tarkibi.
Javdar uning navlari.
Kepak ta'rifi. Kepaklardan foydalanish.
Dondagi mineral moddalar. Donning kuldorligi. Dondagi azot
moddalar.
9 Dondagi ogsillarning tavsiflanishi. Don uglevodlari.
10 Donli ekinlarning klassifikatsiyasi.
I'l " Omixta yem ishlab chiqarish uchun qo’tlaniladigan xom ashyolar.
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12 Don mahsulotlarini saqlash tarixidan. Don qabul qilish moslamalari.

13 Donning muvozanat namligi va namlikning tagsimlanishi.

14 Un va yormalarning fizik xususivyatlari.

15 Don va urug’larni saglash paytida o’sishi.

16 Don massasi mikroflorasi tarkibining saqlash paytida o' zgarishi.

17 Afrof-muhit sharoitlarining kanalar va xashoratlar hayot faolivatiga

ta'siri.

18 Turli ob’ektlarni zararsizlantirishning kimyoviy usullari.

Mustaqil o*zlashtiriladigan mavzu: : lar bo‘yicha talabalar tomonidan

referatlar tayyorlash va uni taqdimot qilish tavsiya etiladi.
VI. Fan 0‘qiti|ishin7ng natijalari (shakllanadigan kompetensivalar)
Fanni o‘zlashtirish natijasida talaba:

-saqlashda don va urug’'larda kechadigan fiziologik jarayonlarini, don massasi
mikroflorasining kelib chiqishini, don zahirasi zararkunandalarini don uyumiga |
ta’sirini va ularga qarshi ko'rash choralarini, saglashda un, yorma va omixta yem
mahsulotlaida kechadigan jarayonlarni, don massasi. un. yorma omixta vem
mahsulotlarida kechadigan jarayonlar to ‘g risida tasavvurga ega bo‘lishi;

- harid qilingan don uchun xisob-kitobni amalga oshirish. don zahirasi
zararkunandalari bilan zararlanganlik darajasini aniglash, don va don mahsulotlarini
tabiiy kamayish me yorlarini bilishi va ulardan foydalana olishi;,

- harid qilingan don uchun xisob-kitobni amalga oshirish. don zahirasi
zararkunandalari bilan zararlanganlik darajasini aniglash, don va don mahsulotlarini
tabiiy kamayish me'yorlarini ko‘rsatkichlari bo*yicha mustaqil fikr bildira olish
ko ‘nikmalariga ega bo lishi kerak.

VII. Ta'lim texnologiyalari va uslublari
-ma’ruzalar:
-interfaol keys-stadilar;
-seminarlar (mantiqiy fikrlash, tezkor savol-javoblar);
-guruhlarda ishlash;
-tagdimotlarni qilish;
-individual loyihalar;
-jamoq bo’lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar.

VIII. Kreditlarni olish uchun talablar:
joriy, oraliq nazorat shakllarida berilgan vazifa va topshiriglarni bajarish. yakuniy
nazorat bo‘yicha yozma ishni muvaffaqiyatli topshirish.
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Qarshi muimn(_lisl_ik_-_iq—tgodiyot instituti tomonidan ishlab chiqilgan va|

tasdiglangan.

Fan dasturi “OOMT” kafedrasi yig‘ilishida (bayon No,gz ,Lﬁ’. ¢ 2024
yil) muhokama etilgan, Sanoat texnologiyasi fakulteti Kengashining 2024 vilZ€
D6 dagi _[/_-sonli bayonnomasi bilan ma’qullangan.
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qarori bilan ma’qullangan.

Fan/modul uchun mas’ullar:

Z.D.Xolmurodova — QarMIl, “Oziq-ovgat mahsulotlari texnologivasi™ kafedrasi
dotsenti

| T;lqrizch-il_ar:
1. N.X.Qobilova — QarMIl OOMT kafedrasi dotsenti
2. N.F.Xujaqulova — BuxMTI OOMT Kkafedrasi v.b.dotsenti







