
 
Fan platformasi 

Fanningto’liq nomi: Bijg`ish mahsulotlari mikrobiologiyasi 
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kreditlar(ECTS):4 

davomiyligi:1semestr 

Kafedra:Enologiya va bijg;ish mahsulotlari texnologiyasi 

Fanqaysiyo’nalishtalabalari uchun:60720300- Vinochilik texnologiyasi, bijg’ish mahsulotlari 
va alkogolsiz ichimliklar texnologiyasi 
Fan ma’ruza o’qituvchisi: Aliyeva M.I. 
Fangaajratilgan umumiysoatlar:120 Email:Aliyevamuhabbat7@gmail.com 

 Fanseminarmashg’ulotlario’qituvchisi(lari): Aliyeva M.I., Xakimova S.Sh. 
Prerekvizitlar: Bijg`ish mahsulotlari mikrobiologiyasiga oid 
bilimlarni o'rganish uslubiyati, qo'llaniladigan usullar a yechimlar, 
ularni taxlil qilishbo'yichaorttirilgantajriba. 

 

Fanningqisqachabayoni:“Bijg’ish mahsulotlari  mikrobiologiyasi” fani oziq-ovqat mikrobiologiyasi va 
maxsus fanlar bilan chambarchas bog'liq bo'lgan fanlardan biridir, yuqori sifatli bijg’ish mahsulotlari va 
alkofolsiz ichimliklar ishlab chiqarish uchun vinoning xar bir turiga mos keladigan va sifatli etil spirtini ishlab 
chiqarish uchun spirtli bijğishni keltiruvchi  eng unumdor achitqilar shtammlarini tanlab  ekish, ơstirish, 
kơpaytirish, ular uchun optimal sharoitlar  yaratish usullarini shakllantirish vazifalarini bajaradi. 

Ushbu maqsadga erishish uchun bu fan talabalarni nazariy bilimlar, amaliy ko‘nikmalalar, mikrobiologik 
hodisa va jarayonlarga uslubiy yondashuv hamda ilmiy dunyoqarashini shakllantirish vazifalarini bajaradi. 
 Fanningmaqsadi:pivo, spirt, alkogolsiz ichimliklar ishlab chiqarishda mikrobiologik tekshirish usullarini 

umumiy qoidalarini o’rganish;  mikroskopik preparatlarni tayyorlashni o`rganish;  mikroskop va  hisoblash  
kameralari   yordamida  mikroorganizmlar  sonini  aniqlashni o’rganish;  turli ozuqa muhitlarini  tayyorlashni 
o’rganish;  o`xshash mikroorganizmlarning  umumiy  jihatlarini tahlil qilish; mikroorganizmlarni ekish, 
ko‘paytirish, saqlash usullarini  qo’llash. 
Fanyakunidatalabalarquyidagimalakavako’nikmalargaegabo’lishadi: 

• - pivo, spirt, alkogolsiz ichimliklar ishlab chiqarishda mikrobiologik tekshirish usullarini, mikroskopik 
preparatlarni tayyorlash, mikroskop va hisoblash  kameralari   yordamida  mikroorganizmlar  sonini  
aniqlash, turli ozuqa muhitlarini  tayyorlash, mikroorganizmlarni ekish, ko‘paytirish, saqlash usullarini bilishi 
kerakva ulardan foydalana olishi; 

- pivo spirt, alkogolsiz ichimliklar ishlab chiqarishda mikrobiologik jarayonlarni aniq bilish va 
boshqara olish; turli pivo va kvas materiallarini mikrobiologik tekshirib, ularga baho berish; spirtli bijg‘ishni 
buzib, vino kasalliklarini keltirib, ularni sifatini pasaytirib, salbiy ta’sir etadigan mikroorganizmlarni bir-
biridan farqlay olish; pivochilikda ijobiy rolq o‘ynaydigan achitqilardan foydalanish va ularga maxsus 
sharoitlar yaratish; sirka kislotali va boshqa begona mikroorganizmlarga qarshi usullarni qo‘llash; eng 
unumdor spirt hosil qiluvchi achitqilarni tanlab ajrata olish va ularga optimal sharoitlar yaratish  
ko‘nikmalariga ega bo‘lishi kerak. 
Ma’ruzamashg’ulotlari 
Ma’ruzamashg’ulotlarikattasig’imli,multimediaqurilmalaribilanjihozlangano’quvauditoriyalaridaolib 
boriladi. 
Amaliymashg’ulotlar 
Amaliymashg’ulotlarmultimediaqurilmalaribilanjihozlanganauditoriyadaharbirakademikguruhgaalohida
o’tiladi.Mashg’ulotlarfaolvainterfaolusullaryordamidao’tiladi,“Keys-
stadi”texnlogiyasiishlatiladi.Ko’rgazmalimateriallar va axborotlar multimedia qurilmalariyordamida 
uzatiladi. 
Laboratoriya mashg‘ulotlari 

Laboratoriya ishlari talabalarda mikroskopdan foydalanish, mikroorganizmlar koloniyasidan preperatlar 
tayyorlash, xom ashyo, yarim tayyor va tayyor mahsulotlardan namuna olish va ularni mikrobiologik tekshirish va 
taxlil qilish bo‘yicha amaliy ko‘nikma va malaka hosil qiladi. 
Mustaqilta’lim 



Mustaqilo’zlashtiriladiganmavzularbo’yichatalabalartomonidantaqdimotlar,guruhbilanishlanmalar,refer
atlartayyorlanadi. 
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Bijg’ish mahsulotlari  mikrobiologiyasi 

1. Bijg`ish mahsulotlarini ishlab chiqarishda 
achitqilarning o`rni. Spirt ishlab chiqarishda 

   
 

    

1.1. Achitqilar suspenziyasi tarkibida mavjud bo’lgan o’lik va 
kurtaklanayotgan hujayralarni aniqlash. 
 

    

1.2.  Achitqilarning sof to‘plamlarini ajratib olish, 
    

    
2. Ichimliklar ishlab chiqarishda mikrobiologiyaning 

o‘rni, potogen mikroorganizmlar. 
    

2.1. Achitqilarning sof to‘plamlarini ajratib olish, 
xususiyatlarini  o‘rganib tansiflash. 
 

    

2.2.  Mikroorgnaizmlarni ekish     
3. Spirt ishlab chiqarish mikrobiologiyasi. 

 
    

3.1. Achitqi va bakteriyalar ta’sirida ro‘y beradigan pivo, 
kvas tarkibidagi o‘zgarishlarni o`rganish 
 

    

3.2.  Spirt ishlab chiqarishda mikrobiologik nazorat     

4. Pivo tayyorlashdagi zararli achitqilar va ularning 
xususiyatlari. 

    

4.1. Mikroorganizmlar sonini aniqlash     
4.2.  Pivo ishlab chiqarishda mikrobiologik nazorat     

5. Kvas mikrobiologiyasi .     
5.1. Ishlab chiqarish sharoitida mikrobiologik nazorat     

5.2  Alkogolsiz va kam alkogolli mahsulotlarni ishlab 
chiqarishda mikrobiologik nazorat prinsiplari 

    

6. Kvas ishlab chiqarishda toza kulturalari.     

6.1. Pivo va alkogolsiz ichimlik mahsulotlarini 
mikrobiologik tekshirish usullaribajarish 

    

6.2.  Achitqilarni pivo  va kvas ishlab chiqarish uchun 
kơpaytirish usullari 

    

7. Kvasning mikrobiologik aspektlari.     

8. Kvasni zararlovchi mikroorganizmlar.     

9. Alkogolsiz ichimliklar mikrobiologiyasi.     

10. Alkogolsiz ichimliklar ishlab chiqarishda xom ashyo 
va yarim mahsulotlarning mikrobiologik nazorati. 

    

11. Alkogolsiz ichimliklar aspektlari.     

12. Alkogolsiz ichimliklar va kvas ishlab chiqarishda 
sanitar-gigienik nazorat. 

    

 Jami: 24 12 12 72 
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Kontaktsoatlari*:mustaqilta’limtopshiriqlarinibajarish,ularnitaqdimetish,zarurma’lumotlarvaturlimateriallarb
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