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LFANNING MAZMUNI

60710200 -

Biotexnologiya ta’lim yo‘nalishida tahsil olayotgan

talabalarga “Mikrobiologiya” fanining tarixi, rivojlanish bosgichlari kelajagi va istigbolli
rejalaridan  kelib chigqan holda, mikroorganizmlaming tabiatdagi va xalq xo‘jaligidagi

ahamiyati, morfologiya va fiziologiyasi, modda almashinuvi,
mubhitning

biotexnologiyasi haqida tushuntirib berish va shu bilan birgalikda patogen mikroorganizmlar
keltiradigan ozig-ovqat kasalliklari va ularning kelib chigishini

ularga tashqi

ta’sirini, oziq-ovqat

hamda

kimyoviy tarkibi, oziglanishi va

ichimliklar mikrobiologiyasi va

oldini olish yo‘llarini

tushuntirishni qamrab oladi.

Dars davomida talabalar mikroguruhlarga bo‘lingan holda topshiriglarni bajaradilar.
Laboratoriya va mustakil ishlarni bajarish jarayonida talabalar tadqiqot takliflari va natijalarini

auditoriyaga taqdim etadilar.

Ushbu magsadga erishish uchun bu fan talabalarni nazariy bilimlar, amaliy ko‘nikmalalar,
mikrobiologik hodisa va Jarayonlarga uslubiy yondashuv hamda ilmiy dunyoqarashini

shakllantirish vazifalarini bajaradi.

Fanning vazifasi - talabalarni nazariy bilimlar, amally ko‘nikmalalar, mikrobiologik
jarayonlarga uslubiy yondashuv hamda ilmiy dunyoqarashini shakllantirish vazifalarini bajaradi.

I1. ASOSIY NAZARIY QISM (Ma’ruza, laboratoriya va mustaqil ta’lim mavzulari)

__ILI Fan tarkibiga quyidagi mavzular kiradi

Mavzu nomi

Ma’ruza mashg‘ulotida
ko‘riladigan mavzular

1-mavzu. Kirish.
I | Mikrobiologiya faning
rivojlanish tarixi

“Mikrobiologiya”
fanining magqsadi va
vazifalari.
“Mikrobiologiya” fani
va uning rivojlanishi.

laboratoriyasida
ishlashning umumiy
qoidalari.

Laboratoriya . ’
i ‘y Mustagqil ta’lim va
mashg‘ulot bo‘yicha e ;
) J mustaqil ish mavzulari
S Weavaeleni |
Mikrobiologiya Oziq-ovqat

mikrobiologiyasida
erishilgan yutuq va
yangiliklar.

2-mavzu.
2 | Bakteriyalarning tuzilishi
va xususiyatlari

Bakteriyalarning tabiatda
tarqalishi. Ularning tashqi
ko’rinishi, bakteriya
hujayrasining tuzilishi va
bakteriyalarning
harakatchanligi

Mikroskopning
tuzilishi va uni
ishlatish tartib
qoidalari. Mikroskop
turlari.

0Ozig-ovqat
kasalliklarini
keltiradigan
mikroorganizmlar
(Salmanellyoz,
botulizm, sil,
bryusellyoz, tillo
rang stafilokokk,
septik angina, tif,
paratif va boshqa
kasalliklarni
qo’zg'atuvchilar).

3-mavzu.
Ultramikroblarning
tuzilishi va xususiyatlari

(O%)

Filtrlanuvchi viruslar.
Viruslarning aniglanishi,
tabiatda tarqalishi,
ahamiyatj

Bakteriologik
bo‘yoqlar. Preparat
tayyorlash texnikasi,
oddiy bo*yash usuli.
Bakteriyalarning asosiy
shakllari

Mikroorganizmlarni
ng tabiatda
tarqalishi va
ahamiyati.
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4- mavzu. Zamburug'lar.

Achitgilar

S-mavzu,
Mikroorganizmlarning
modda almashinuvi,
kimyoviy tarkibi,
oziqlanishi va nafas
olishi. Mikroorganizm
fermentlari.

6-mavzu.
Mikroorganizmlarga
biologik, kimyoviy va
fizikaviy omillarning
ta’siri.

Zamburug‘larining
tuzilishi va

xarakteristikasi. Mog‘or
zamburug‘larining
ko‘payishi va

sistematikasi.
Mikroorganizmlardagi
moddalar almashinish
Jjarayoni.
Mikroorganizmlarning
kimyoviy tarkibi.
Mikroorganizmlarning
oziglanishi. Geterotroflar,
avtotroflar
Mikroorganizmlar
o‘rtasidagi assotsiativ yoki
antoganistik xarakterdagi
munosabatlar: simbioz,
metabioz, satellizm,
antagonizm, parazitizm,
assotsiatsiya. Antibiotiklar
va fitonsidlar. Odam va
hayvonlarda uchraydigan
antimikrob moddalar.

Bakteriyalarni Gram
usulida bo‘yash.

Spora, kapsula va
kislotaga chidamli
bakteriyalarni bo‘yash
usullari

Pasterizatsiya va
sterilizatsiya usullari.
Mikrobiologik tahlil
o‘tkazish uchun
buyum va oziqa
muhitlarini tayyorlash
va sterilizatsiya qilish.

Achitgilarning oziq-
ovqat sanoatida tutgan
o‘rni.

Mikotoksikozlar
qo‘zg‘atuvchilari.

Antiseptiklarni oziq-
ovqat mahsulotlarini
konservalashda
ishlatilishi.

7-mavzu. Tuproq, suv
va havo mikroflorasi

Tuprogning resident va
alloxton mikroflorasi.
Suv mikroflorasi haqida
umumiy tushuncha.
Havo mikroflorasi
haqida umumiy
tushuncha.

Ozuqa muhitlarini
tayyorlash

Mikroorganizmlarning
antibiotik xususiyatlari.

8-mavzu. Aerob va
Anaerob jarayonlar

Oksidlovchi bijg‘ishlar.
Sirka kislotali bijg‘ish.
Limon kislotali bijg‘ish.
Limon kislotasi ishlab
chiqarishning usullari.
Kletchatka va
yog‘ochning aerob
sharoitda parchalanishi.

Zamburug‘larning
morfologiyasini
o‘rganish

Oqava suvlarni
mikroorganizmlar
yordamida tozalash.
Mini texnologik
tizimlar.

9-mavzu. Infeksiya,
ularning manbaalari va
tarqalish yollari.
Salmonella. Clostridium
otulinum.

Kasallik qo‘zgatuvchi -
patogen mikroorganizmlar
xususiyatlari. Infeksiya,
ularning manbaalari va
tarqalish yo*llari. Oziq-
ovqat infeksiyalari.

Bakteriyalarning
harakatini o‘rganish

Tuproqda uchrovchi
saprafit va parazit
mikroorganizmlar.

10- mavzu. Sut, sut

mahsulotlari va tuxum
mikrobiologiyasi. Go*sht

~va balig mikrobologiyasi.

11- mavzu. Meva,
sabzavot va konservalar
mikrobiologiyasi.
Alkogolsiz va alkogolli
ichimliklar
mikrobiologiyasi.

Sut, sut mahsulotlari va
tuxum mikrobiologiyasi.
Go‘sht va baliq

| mikrobologiyasi.

Achitgilaming
morfologiyasini
o‘rganish;

Meva, sabzavot va
konservalar
mikrobiologiyasi.
Alkogolsiz va alkogolli
ichimliklar
mikrobiologiyasi.

Havo mikroflorasini
tekshirish; Mikrob
hujayrasi sonini
hisoblash usullari.

12- mavzu. Don va don
mahsulotlari
mikrobiologiyasi. Yog",

moy mikroorganizmlari.

Don va don mahsulotlari
mikrobiologiyasi. Yog',

moy mikroorganizmlari.

Suvni sanitar
bakteriologik tekshirish
uchun namuna olish.

Mikroorganizmlardan
sanoatda foydalanish
istigbollari

Mikroorganizmlardan
qgishloq xo°jaligida
foydalanish istiqbollari

O'simlik donlarida
uchrovchi epifit
mikroorganizmlar.
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Sut va sut mahsulotlari

mikroflorasini
o‘rganish;

Patogen
mikroorganizmlar

Go'shtning yangiligini
bakterioskopik usulda
aniqlash;

Bugdoy
mikroflorasini
aniqlash:

Mikroorganizmlarda
aminokislotalar,
ogsillar, vitaminlar va
boshqa birikmalar

| sintezlanishi
Nitrafikatsiya va
denitrafikatsiya
_jarayonlari

16

Tuxumni
mikrobiologik
tekshirish.

Tabiatda azotning
aylanishi,
ammonifikatsiya
jarayoni va
mochevinaning
parchalanishi

II1. Fanni o‘qitilish natijalari / shakllanadigan kompetensiyalar
Ushbu fanni o‘zlashtirish natijasida, talabalar quyidagi ko‘nikmalarga ega bo‘ladi:

- Talabalar mikrobiologik bilim asoslari, mikroorganizmlarning tabiatdagi asosiy
guruhlari, ulamig morfologiyasi, fiziologiyasi hamda iste’'molchilar uchun ozig-ovqat yaxlitligi
va xavfsizligini asrashda mutaxassisning roli to‘g‘risida tasavvurga ega bo“lishi (bilim);

- Talaba mikrobiologik hodisa va jarayonlami tahlil gilish usullarini qo*llash, ozig-ovqat
mikrobiologiyasi muammolari bo‘yicha yechimlar qabul qilish ke‘nikmalariga ega bo‘lishi

kerak (ko‘nikma);

- Talabalar prokariot va eukariot mikroorganizmlar asosiy guruhlarining morfologiyasi.
fiziologiyasi va klassifikatsiyasini bilishi va zamonaviy biotexnologik yondashuvlar asosida

ulardan foydalana olishi (malaka).

IV. Ta’lim texnologiyalari va metodlari

e ma’ruzalar;

e amaliy ishlarni bajarish va xulosalash;
e interfaol keys-stadilar;

e blits-so‘rov;

e guruhlarda ishlash;

e tagdimotlarni qilish;

e jamoa bo‘lib ishlash va himoya gilish uchun loyihalar.

V. Kreditlarni olish uchun qo‘yiladigan talablar
Joriy, oraliq va yakuniy nazorat shakllarida berilgan vazifa va topshiriqlarni bajarish,
yakuniy nazorat bo*yicha yozma ishni muvaffaqiyatli topshirish.
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Guliston davlat universiteti tomonidan ishlab chiqilgan va tasdiglangan.
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