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1.0 quy fanining dolzarbligi va oliy kasbiy ta'limdagi o’rni

Ushbu fan dasturi, “Don va don mahsulotiarini saqlash texnologiyasi” fanida
don va don mahsulotlarini saqlashni ilmiy tashkiliy usullarini, O‘zbekistondagi
clevator-ombor  sanoati  korxonalari  sharoitida don  saglash  davrida
nobudgarchiliklarini minimal darajasigacha, kechadigan texnologik jarayonlarni
boshqarish va saglashga qabul gilinadigan donning holatini qamrab olgan
bo’limlaridan tashkil topgan.

“Don va don mahsulotlarini saqlash texnologivasi” fani ixtisoslik fanlari
blokiga kiritilgan kurs hisoblanib, 4-kurs o'qitilishi maqsadga muvofig. “Don va don
mahsulotlarini saglash texnologiyasi” fani  umumkasbiy va ixtisoslik fanlari
blokidagi ayrim fanlarda olingan bilimiar asosida olib boriladi.

11 O’quy fanning maqgsadi va vazifasi

Fanning asosiy maqsadi xalq xo‘jaligiga ekologik toza, raqobatbardosh, yuqori
sifatli mahsulotlar ishlab chiqarishdan iborat. Shuning uchun barcha texnologik tizim
va jarayonlar nazariy asoslarga tayangan holda olib boriladi, Unda don va don
mahsulotlarini saglashda texnologik jarayonlaming optimal sharoitlarini taniab va
saqlash texnologiyasini magsadga yo*naltirilgan ravishda boshqarish imkoniyatini
beradi.

Ushbu maqsadga erishish uchun fan talabalarni nazariy bilimlar, amaliy
ko'nikmalalar, iqtisodiy hodisa va jarayonlarga uslubiy yondashuv hamda ilmiy
dunyoqarashini shakllantirish vazifalarini bajaradi.

Fan bo'yicha talabalarning bilim, ko’nikma va malakalariga quyidagi talablar
qo'yiladi. Talaba:

~don va don mahsulotlarini saglash borasidagi vazifalar, saglashga qabul
qilinadigan don uyumini tarkibi va sifatiga ta’sir etuychi omillar, don massasi
mikroflorasi, don zahirasi zarurkunandalari hagida tasayvurga ega bo'lishi;
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~don va don mahsulotiarining fizik xossalarini, saqlashda don va urug'larda
kechadigan fiziologik jarayonlarini, don massasi mikroflorasining kelib chigishini,
don zahirasi zarurkunandalarini don uyumiga ta'sirini va ularga qarshi kurash
choralarini, saqlashda un, yorma va omixta em mahsulotiarida kechadigan
jarayonlami, don massasi, un, yorma va omixta emni saglashning rejim va usullarini
bilishi va ulardan foydalana olishi;

-xarid gilingan don uchun hisob-kitobni amalga oshirish, don zahirasi
zarurkunandalari bilan zararlanganlik darajasini aniglash, don va don mahsulotiarini
tabily kamayish meyorlarini aniqlash ko“nikmalariga ega bo'lishi lozim.

1L Asosiy gism (ma’ruzs mashg ulotiari)
1-Modul. Don va donni qayta ishlash mahsulotlarini saglash ob’ekti sifatida

1-mavzu. Saglashga kelib tushadigan donning holati
Don mahsulotlarini saglash tarixidan. Don massasi xossalarining umumiy
xarakteristikasi. Saqlashga kelib tushadigan donning tarkibi va xossalariga ta’sir
giluvehi omillar,

2-mavzu. Don va don mahsulotlarining fizikaviy xossalari
Sochiluvchanlik. O°z-o'zidan saralanish. Donlar orasidagi bo'shliglik.
So‘ruvchanlik (sorbsion) xossalari. Issiglik fizikaviy va massa almashuy xossalar,
Un va yormalaming fizikaviy xossalari.

J-mavzu, Don va urug'larni saqlash paytida boradigan
fiziologik jarayonlar
Don va urug‘larni saglash paytida mustahkamligi. Nafas olish. Donni yig'ib
olgandan keyingi etilishi. Don va urug‘lami saglash paytida o'sishi. Don va
urug‘larni saqlash paytida osishi.



4-mavzu. Don massalarining mikroorganizmlari
Don massalari mikroflorasining kelib chigish. Don massalari mikroflorasining
xarakteristikasi va klassifikatsiyasi. Don massasidagi mikroorganizmlarning xayotiga
ta'sir giluvchi sharoitlar. Don massasi miroflorasining tarkibini saglash paytida
o*zgarishi. Mikroorganizmlaming don massasiga ta’siri

5-mavzu. Don zahiralarining zararkunandalari
Zararkunandalarning umumiy tavsifi.  Qo‘ng'izlar. Kapalaklar. Kanalar,
Sichqonsimon kemiruvchilar. Qushlar. Atrof muhit sharoitlarining kanalar va
hasharot hayot faoliyatiga ta’siri.

6-mavzu, Don massalarini saqlash paytida o'z-o‘zidan qizishi va
uzoq turaverib bosilib qolishi

O'z-0'zidan gizish hodisasining mohiyati. Don massasidagi ayrim
komponentiaming issiglikni hosil bo'lishidagi ahamiyati. O‘z-0‘zidan gizishning
turlari. O‘z—o‘zidan qizish jarayonining vujudga kelishi va rivojlanishga sabab
bo'luvchi  sharoitlar. O‘z-o‘zidan gizish paytida don sifatining o‘zgarishi va
massasini yo'qotilishi. Toza yigishtirib olingan donning o‘z-o‘zidan gizishi. Past
namlikdagi don massalarini uzoq muddat saglash paytida o‘z-o0'zidan qizish. Don
massalarining uzoq turaverib bosilib golishi.

2-Moduk Donni qayta ishlash mahsulotlarini saqlashning o*ziga xesligi va
texnologik jarayonlari

7-mavzu. Un va yormada saqlash paytida sodir bo‘ladigan jarayonlar

Unda sodir bo*ladigan jarayonlarning umumiy tavsifi. Unning nafas olishi (gaz
almashishi). Bug‘doy unining etilishi. Saglash paytida unni taxirdanishi. Saglash
paytida unda sodir bo‘ladigan mikrobiologik jarayonlar. Unning zichlashuvi va
bosilib qolishi. Boshqa o'simlik donlaridan ishlab chigarilgan unda sodir bo‘ladigan
jarayonlar. Yormalarda sodir bo‘ladigan jarayonlar.
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8-mavzu. Don massalarini saqlash rejimlari va usullari
Saglash rcjimlarining umumiy asoslari, Don massalarini quruq holatda
saglash. Don massalarini faol shamollatish. Don massalarini shamollatishning shart-
sharoitlari va rejimlari. Don massalarini kimyoviy konservalash. Nur bilan
sterilizatsiyalash. Don massalarini saqlash usullarining klassifikatsiyasi va texnologik
tavsifi. Omborxonalarda qo‘yiladigan talablar.

9-mavzu. Don massalarini, un va yormani gabul gilish,
joylashtirish va saqlashni tashkil gilishning texnologik prinsiplari
Omborxonalarda don massalarini qabul gilish va joylashtirish.Don kabul kilish
korxonalarida donlarga ishlov berish. Don massalarini saglash paytida kuzatish. Un
va yormani saglash.

10-mavzu. Urug‘li donlarni saglashning o‘ziga xos xususiyatlari
Saglash paytida uruglami ekish sifatlarining pasayish sabablari. Uruglami
saqlash rejimlari.

11-mavzu. Ayrim o'simliklarning doni va urug‘larini saqlashning
0‘ziga xos xususiyatlari
So'tali makkajo‘xorini saglash. Sholini saglash. Moyli don ekinlarining
urug‘larini saqglash.

12-mavzu. Omixta emlarai saglash
Omixta em saglash ob’ekti sifatida. Omixta emlami saglash usuilari.

13-mavzu. Don zaxiralarining zararkenandalariga garshi
kurash choralari
Choralaming axamiyati va umummiy Klassifikatsiyasi. Zararlanish ob'eklari
va xashorotlar xamda kanalar tomonidan zararlanganlikni aniklash usullari. Don



zaxiralarining zararkunandalariga karshi kurashishning profilaktik choralari. Don
zaxiralarining zararkunandalariga karshi kurashning kiruvchi choralari. Deratizatsiya.

14-mavzu. Don mahsulotlarni iste’'molchilarga yuborish, ularning
miqderini va sifatini hisobi
Don mahsulotlarini  iste’molchilarga  yuborishda migdor va sifatini
hisoblaghning ahamiyati. Don mahsulotiarini iste’molchilarga yuborishda migdor va
sifatini hisoblashning ahamiyati. Don va uni gayta ishlash maxsulotlarini jo*natishda
to*Idiriladigan xujjatlar va ularni rasmiylashtirish.

IV.Amaliy mashg‘ulotlar bo‘vicha ko‘rsatma va tavsiyalar

Amaliy mashg*ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:

1.Harid gilingan don va urug'larini hisobi.

2.Don qabul gilish korxonalarida donni joylashtirish rejasini tuzish.

3.Saqlash vaqtida donni nazorat qilish va kuzatuv natijalarini ro’yxatga olish
ishlarini tashkil etish.

4. Don omborxonalari xajmini aniqlash.

5.Don massasini xaroratini o*lchash.

6.Don va don mahsulotlarini zararkunandalar bilan zararlanganligini umumiy
yig‘indisini aniglash.

7.8aglashda don va don mahsulotlarini tabiiy kamayishini hisobi.

6. !_\!amlik va begona aralashmalami kamayish natijasida don massasining
yo'qotishini aniglash.
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Amaliy mashg'ulotlar bir akademik guruhga bir o'gituvchi tomonidan
o“tkazilishi lozim. Mashg'ulotlar faol va interfaol usullar yordamida o'tilishi, mos
ravishda munosib pedagogik va axborot texnologiyalar go'ilanilishi magsadga
muvofig.



V.Laboratoriya mashg‘ulotlar bo‘yicha ko‘rsatma va tavsiyalar

Laboratoriya mashg'ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:
1.Don sifatini tahlil etish.
2.Donning yangilik ko’rsatkichini aniglash.
3.Donning namlik migdorini aniqlash.
4.8aqlash davomida don massasida namlikni harakat jarayonining dinamikasini
aniglash.

5. Dondagi aralashmalar migdorini aniglash.
6.Yormabop donlarni sifat ko’rsatkichlarini aniglash.
7.Unning nonboblik xususiyatlarini aniglash.
8. Omixta em tarkibidagi metalimagnit aralashmalar migdorini aniqlash.
9.Donlarni shikastlanish darajasini aniglash.
10.Don massasining tabiiy giyalik va ishqalanish burchagini aniglash.
11. Don massasining nafas olish intensivligini aniglash,

- 12.Don mahsulotlari zararkunandalarining turlarini o‘rganish.
13.Donlami zararkunandalar bilan zararlanganligini aniglash.
14. Un va yormalarni zararkunandalar bilan zararlanganligini aniglash.
e =

Talaba laboratoriya mashg'vlotlarda  olgan  nazariy  bilimlamni
mustaxkamlaydi, O'qituvchining mavzuga oid savollariga javob bergan talaba
ma‘'ruza mashg'ulotini qayta o'zlashtirgan hisoblanadi va laboratoriya ishini
bajarishga qo'yiladi. Talaba laboratoriya ishini laborant nazoratida bajaradi va
hisobotni rasmuylashtirib, fan o*qituvchisiga topshiradi

VI Mustaqil ta’lim va mustaqil ishlar

Tavsiya etilayotgan mustaqil ishlarning mavzulari:
1.Sholi. Sholining ahamiyati. Botanik tavsifi, kimyoviy tarkibi, navlari, sifat
ko'rsatkichlari, halg xo'jaligidagi ahamiyati.
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2.Tariq. Tariqning, halq xo'jaligidagi ahamiyati.
i 3.Marjumak (Grechixa) tavsifi, kimyoviy tarkibi, navari, sifat ko' rsatkichlari,
halg xo'jaligidagi ahamiyati.
4.Yormalar turlari. Yormalarning kimyoviy tarkibi. Yormalar sifatiga
qo’yiladigan talablar.
S.Bug'doy unining navari, uning kimyoviy tarkibi.
‘ 6.Javdar unining naviari,
1 7.Kepak tar'ifi.
8.Dondagi mineral moddalar. Donning kuldorligi. Dondagi azotli moddalar.
9.Dondagi oksillaming tavsiflanishi. Don uglevodlari.
10.Donli ekinlaming kiassifikasiyasi.
11.0mixta em ishlab chigarish uchun go’llaniladigan xom ashyolar.
12.Don mahsulotlarini saglash tarixidan. Donni gabul gilish moslamalari.
13.Donning muvozanat namligi va namlikning taqsimlanishi.
14.Un va yormalaming fizik xususiyatlari .
15.Don va urug*lami saqlash paytida o*sishi.
16.Don massasi mikroflorasi tarkibining saglash paytida o‘zgarishi.
17.Atrof-muhit sharoitlarining kanalar va xasharotlar hayot faoliyatiga ta’siri.
18.Turli ob'ektlarni zarar sizlantirishning kimyoviy usulari.

Mustaqil o‘zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan referatlar
tayyorlash va uni tagdimot qilish tavsiya etiladi.
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