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1. Fanning mazmuni

Fanni o‘qitishdan magqsad - talabalarga tabiatda moddalar almashinuvida
va ozig-ovqat sanoatining turli tarmoqlarida mikrobiologik jarayonlarning
axamiyatini o‘rganish hamda ularni amaliyotga tadbiq etish ko‘nikmasini hosil
gilishdan iborat.

Fanning vazifasi — talabalarga mikrobiologiya fani oldiga qo‘ygan

maqsadni amalga oshirishda nazariy bilimlar amaliy ko‘nikmalar,
mikrobiologik hodisa va jarayonlarga uslubiy yondashuv hamda ilmiy
dunyogarashini shakllantirish vazifalarini bajaradi.

IL.Asosiy nazariy qism (ma’ruza mashg‘ulotlari)
Fan tarkibiga quyidagi mavzular kiradi:

1-Modul. Ozig-ovqat mikrobiologiyasi

1-Mavzu. Kirish Mikrobiologiya asoslari. Mikroorganizmlarni ozig-ovqat
sanoatida qo‘llanilish tarixi.

Mikrobiologiya fanining magsadi va vazifalari. Fanning paydo bo‘lishiga
xissa qo‘shgan chet el va mahalliy olimlar hagida ma’lumotlar.
2-Mavzu. Mikroorganizm morfologiyasi. Bakteriyalarni shakli, hujayra
tuzilishi, harakatlanishi.
Bakteriyalar shakli: sharsimon, tayoqchasimon va buralgan formadagi
bakterialar. Bakteriya hujayra tuzilihsi. Bakteriyaning harakatlanishi.
Xivchinlar, monotrix, bipolyar. Xivchinning ahamyati.
3-Mavzu. Bakteriyalarni ko‘payishi, spora xosil qilishi va sistematikasi.

Bakteriyalarnin ko‘payishiga ta’sir qiluvchi omillar, spora gilish sabablari va
unga ta’sir giluvchi omillar. Sporaning hujayrada joylashuvi. Bakteriyalarning
sistematikasi.
4-Mavzu. Mog‘or zamburug‘lari. Achitgilar. Mog‘or zamburug‘larining
xarakteristkasi. Mog‘or zamburug‘larining ko‘payishi va sistematikasi.
Achitqi xujayralarining shakli va tuzulishi. Achitqilarning sistematikasi
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5-Mavzu. Ultramikroblarning tuzulishi va xususiyatlari.

Filtrlanuvchi viruslar. Viruslarning aniqlanishi, tabiatda tarqalishi, axamiyati.
Baktriofaglar. Baktriofaglarning aniqlanishi, tabiatda tarqalishi, ahamiyati.
Bakteriyalarning ko‘zga ko‘rinmas shakllari.

6-Mavzu. Mikroorganizmlar fiziologiyasi. Mikroorganizmlarning
modda almashinish jarayoni. Mikroorganizmlar kimyoviy tarkibi va
oziglanishi.

Mikroorganizmlarning kimyoviy tarkibi. Mikroorganizmlaming oziglanishi.

Getrotroflar,  avtotroflar.  Mikroorganizmlami  azotni  o‘zlashtirishi.
Mikroorganizmlarni azotni o‘zlashtirishi
7-Mavzu.  Mikroorganizmlarni nafas  olishi. Mikroorganizm
fermentlari.
Aerob va anaerob nafas olish. Mikroorganizmlami nafas olishni o*zlashtirishi.
8-mavzu:  Mikroorganizmlarga fizikaviy omillarning ta’siri

Mikroorganizimlarga  tashqi  muhit  omillarining  tasiri.  Fizikaviy
omillardan,harorat, namlik, muhitdagi erigan moddalar konsentratsiyasining
ta’siri. Sterilizatsizya va pasterizatsiya.

9-Mavzu. Mikroorganizmlarga kimyoviy va biologik omillarni ta’siri.
Muhit reaksiyasi (pH) va muhit oksidlanish-tiklanish sharoitlarining (rN)
ta’siri. Atsidofillar, neytrofillar va alkofillar. Bu omiilardan ozig-ovqat
mahsulotlarini gayta ishlash va saglashda foydalanish. Zaharli moddalar ta’siri.
Organik birikmalar ta’siri. Mineral va anaorganik moddalar ta’siri.

10-Mavzu.Aerob va anerob jarayonlar.
Oksidlovchi bijgishlar. Sirka kislotalik bijg‘ish. Limon kislotalik bijg‘ish.
Kletchatka va yog‘ochning aerob sharoitda parchalanishi.

11-Mavzu. Patogen mikroorganizimlar. Infeksiya, ularning manbalari
va tarqalish yo‘llari.
Kasallik qo‘zg‘atuvchi-patogen mikroorganizimlar xususiyatlari. Infeksiya,
ularning manbaalari va tarqalishi yo‘llari. Antelolar va antigenlar. Ozig-ovgat
infeksiyalari. Kasallik qo‘zg‘atuvchi mikroorganizimlarning kasallik yuqtirish
darajasi.

12-Mavzu. Ozig-ovqat mahsulotlarini aynishiga sabab bo‘luvchi
bakteriyalar. Mikotoksikozlar.
Ozig-ovqat mahsulotlarini aynishiga sabab ba’zi bakteriyalar xususiyatlari va
ularning inson organizimga ta’siri. Staphylococcus aureus va Clostridium
botulinum bakteriyalari.

13-Mavzu. Sut, sut mahsulotlari va tuxum mikrobiologiyasi
Sut va sut mahsulotlari mikrobiologiyasi. Yangi sog‘ilgan sut mikroflorasi va
uning saqlash jarayonida uning o‘zgarishi. Bakteriosid faza. Sutning :o_.B.m_
mikroflorasi. Sutning anamal mikroflorasi. Sutda uchrovchi ruwmuz_w.
tarqatuvchi mikroblar, Pasterizatsiya gilingan sut va sut mahsulotlari
mikroflorasi. ]
Tuxumlar sirti mikroflarasi va ulami buzulishida axamiyati.




14-Mavzu. Go‘sht va baliq er_.cvmo._ommws.mm. . - j
Go'sht, kalbasa va baliglar mikroflorasi. Yaginda ishlov berilib sovitilgan go‘sht
mikroflorasi. Go‘sht va kalbasalaming buzulish turlari, Paranda go‘sht
mikroflorasi. Baliq mikroflorasi. Ozig-ovqat mahsulotlarini saqlashda tashqi
muhit omiillaridan foydalanish. ONE-Q.BB Bpsmc_ocmza tashishda sanitariya
va gigeniya qoidalari. Bioz, abioz. Anabioz, senaanabioz.

15-Mavzu. Meva, sabzavot va konservalar mikrobiologiyasi.
Meva sabzavot bankali konservalar mikrobiologiyasi. Meva va sabzavotlamj
tashish,saglash va sotish jarayonida ularning buzilishi sabablari va turlari. Meva
va sabzavotlami saglashda uchraydigan mog‘or va bakterial kasalliklar.

II1. Amaliy mashg‘ulotlari bo‘yicha ko‘rsatma va tavsiyalar
Amaliy mashg‘ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:

1. Mikroskopning tuzilishi va uni ishlatish tartib qoidalari. Mikroskop
turlari.

2. Mikroorganizmlar o‘lchamini aniqlash.

3. Mikrobiologik tahlil o‘tkazish uchun buyum va oziga muhitlarini
tayyorlash va sterilizatsiya gilish.

4 Pasterizatsiya va sterilizatsiya usullari.

5. Oziq muhiti va idishlarni sterillash xamda mikroorganizmlami
parvarish qilish va shu magsad uchun ishlatiladigan idishlar.

6. Bakteriyalaming fiksatsiya gilingan preparatlarini tayyorlash va ularni
oddiy usullar bilan bo‘yash.

7. Mikrob sonini xisoblash usullari;

8. Mikroorganizmlarni kislorodga munosabatini aniglash.

9. Bug*doy mikroflorasini

10.Ishlab chiqarish achitgilarining mikrobiologik sifat ko‘rsatkichi.

11.0zig-ovqat mahsulotlari  korxonalarida mikrobiologik  nazorat
prinsiplari.

12. Ozig-ovqat mahsulotlarini mikrobiologik tekshirish.

13. Ishlab chiqarish sharoitida sanitar-gigienik nazorat

14. Ozig-ovqat kasaliklarini keltiradigan mikroorganizmlar (Salmanellyoz,
botulizm, sil, bryusellyoz, tillo rang stafilokokk, septik angina, tif, paratif va
boshqa kasalliklarni qo*zatuvchilar

15. Oqava suvlarni mikroorganizmlar yordamida tozalash

Amaliy mashg‘ulotlar multimedia qurilmalari bilan jihozlangan
Amaliy mashg‘ulotlar multimedia qurulmalari bilan jihozlangan auditoriyada
bir akademik guruhga bir professor-o“qituvchi tomonidan o*tkazilishi zarur.
Mashg‘uiotlar faol va interfaktiv usullar yordamida o‘tilishi, mos ravishda
munosib pedagogik va axborot texnologiyalar qo‘llanilishi, amaliy mashg‘ulot
mavzusidan kelib chiqib ilmiy laboratoriyalarga va ishlab chiqarish

Amaliy mashg‘ulotlarni tashkil etish bo‘yicha kafedra professor-
‘qituvchilari tomonidan ko‘rsatma va tavsiyalar ishlab chigiladi. Unda talabalar

osiy ma‘ruza mavzulari bo‘yicha olgan bilim va ko‘nikmalarini amaliy masalalar

i
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foydalanish, ilmiy maqolalar va tezislarni chop ettirj i ilimini
oshirish va boshqalar tavsiya etiladi. P €lirish omalt falabaiar bilinitng

Amaliy mashg‘ulotlar multimedia va kompyuter i i bi
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tomonidan o‘tkazilishi zarur. Mashg‘ulotlar faol va interaktiv usullar
yordamida otilishi, mos ravishda munosib pedagogik va axborot
texnologiyalarini qo‘llash magsadga muvofiq.

IV. Laboratoriya ishlarini bajarish bo‘yicha ko‘rsatma va tavsiyalar

Laboratoriya ishlarini bajarishda zamonaviy texnik jihozlardan foydalanish
talab etiladi. Laboratoriya darslari kerakli laboratoriya uskunalari bilan
jihozlangan auditoriyada o‘tkazilishi lozim. Laboratoriya ishlarini bajarish faol

va interfaol usullar yordamida o‘tilishi, mos ravishda pedagogik va axborot
texnologiyalar qo*llanilishi maqsadga muvofiq.

Laboratoriya ishlari uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:

1.Mikrobiologiya laboratoriyasida ishlashning umumiy qoidalari.
2.Mikrobiologik amaliyotda qo‘llaniluvchi steriliziatsiya usullari va
vositalari.

3.Fiksatsiyalangan va bo‘yalgan mikroorganizim pereparatlarini
tayyorlash.

4, Mikroorganizimlaming tirik preparatlarini tayyorlash.

5. Mog‘or zamburug‘lari morfologiyasini o‘rganish.

6. Achitqilaming morfologiyasini o‘rganish.

7. Xona havosi mikroflorasini tekshirish; Mikrob xujayra sonini hisoblash
usullari.

8. Sut va sut mahsulotlar mikroflorasinim o‘rganish.

9. Go‘sht mikroorganizimlarini aniqlash.

10. Bug*‘doy mikroflorasini aniqlash.

11. Havo mikroflorasini tekshirish;

12. Suvning mikroflorasini tekshirish;

13. Tuproq mikroflorasini tekshirish;

14. Go‘shtning yangiligini bakterioskopik usulda aniqlash.

15. Ozig-ovqatdagi mikroorganizimlarni nazorat qilish.

V. Mustaqil ta’lim va mustaqil ishlar
Mustagqil ta’lim bo*yicha tavsiya etiladigan mavzular:
1. Ozig-ovqat mikrobiologiyasida erishilgan yutuq va yangiliklar.
2. Oziq-ovqat kasaliklarini keltiradigan mikroorganizmlar (Salmanellyoz;

botulizm, sil, bryusellyoz, tillo rang stafilokokk, septik angina, tif, paratif va




boshqa kasalliklami qo‘zatuvchilar).Efir S.Vm._mh . j
Mikroorganizmlaming tabiatda tarqalishi va ahamiyati.

Achitgilaming  0zig-ovqat sanoatida tutgan o‘mi. Mikotoksikozlar
qo‘zg‘atuvchilari. - . .
5. Antiseptiklarni ozig-ovqat awr.mc_.ozw_..__: xouma!w_mm:.n_n ishlatilishi.
6. Proteinaza fermentining sulfogidril E:_a:.m_ma yordamida aktivlanishi.
7. Ogqava suvlami mikroorganizmlar yordamida tozalash.
8
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Ozig-ovqat mahsulotlaridagi mikoorganizmlami fizik usulda saqglash,

_ Xavfsiz ozig-ovqat mahsuloti bilan ta’minlashning sanoat strategiyasi,
10. Oziq ovqatlardagi mikroorganizmlarni nazorat gilish,
11. Alkogolli va alkogolsiz ichimliklar mikrobiologiyasi.
12. Meva, sabzavot va konservalar mikrobiologiyasi.
13. Don va don mahsulotlarining mikrobiologiyasi.
14. Yog' va moylar mikrobiologiyasi..
15. Patogen mikroorganizmlar.

Mustagqil o‘zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan referatl

ar,
taqdimot materiallari, SWOT (muammoni SWOT-tahlil gilish) tayyorlash L

uni tagdimot gilish tavsiya etiladi.

unda aqliy xujum, klaster, sinkveyn tuzish, Venn diagrammasi, o‘quv o‘yinl
sullaridan keng foydalanish ko‘zda tutiladi. Axborot kommunikasiy
exnologiyalariga ham alohida etibor beriladi. Fanga doir taqdimotlarni

o‘rgazmalar, elektron ma’ruza matnlari dasturdagi mavzularga mos hol
tanlanadi.

VIIIL. Kreditlarni olish uchun talablar:

Fanga oid nazariy va uslubiy tushunchalami to‘la o‘zlashtirish, tahlil
natijalarini to‘g‘ri aks ettira olish, o‘rganilayotgan jarayonlar hagida mustagil
mushoxada yuritish, oraliq nazorat, mustaqil ish shakllarida berilgan vazifa va
topshiriglami bajarish, yakuniy nazorat bo‘yicha yozma ishni (testni)
muvoffaqgiyatli topshirishi kerak bo‘ladi.

V. Ta’lim natijalari / Kasbiy kompotensiyalari

Talaba bilishi kerak:

“Mikrobiologiya“ fanini o‘rganish jarayonida bakalavr:

- mikrobiologik ishlab chiqarishning asosiy tarmoqlari, mikrobiologiyaning
asosiy manbai va ob’ektlari bo‘lmish mikroorganizmlarning tabiatdagi va xalq
xo‘jaligidagi ahamiyati;

- mikroorganizmlar morfologiyasi va tavsifi, mikroorganizmlaming BQEM

almashinuvi,  kimyoviy  tarkibi,  oziqlanishi, tashqi  muhitnin
mikroorganizmlarga ta’siri,

- patogen mikroorganizmlar, mikroorganizmlar yuzaga keltiradigan muhim
biokimyoviy jarayonla vm ularning amaliy ahamiyati, anaerob va aerob
jarayonlar, mikroorganizmlar keltirib chiqaradigan ozig-ovqat kasalliklarini
oldini olish, ozig-ovqat va ichimliklar oziq-ovgat ozig-ovqat mikrobiologiyasi
hagida ko‘nikma va malakalarga ega bo‘lishi lozim.

VIL Ta’lim texnologiyalari va metodlari
- ma’ruzalar;
- intenfaol keys-stadilar;
- seminar (mantiqiy fikrlash, tezkor savol-javoblar);
- guruxlarda ishlash;
- tagdimotlar qilish;
- individual loyihalar;
-jamoa bo‘lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar.
Mashg‘ulotlar yangi pedagogik texnologiyalardan foydalanib tashkil etiladi,
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Namangan muhandislik — qurilish instituti tomonidan ishlab chiqilgan va
tasdiglangan.
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