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Prerekvizitlar: Vinochilik mikrobiologiyasiga oid bilimlarni
o'rganish uslubiyati, go'llaniladigan usullar a yechimlar, ularni
taxlil gilishbo'yichaorttirilgantajriba.
Fanninggisgachabayoni:“Vinochilik mikrobiologiyasi” fani ozig-ovgat mikrobiologiyasi va maxsus
fanlar bilan chambarchas bog'liq bo'lgan fanlardan biridir, yugori sifatli vino mahsulotlarini ishlab chigarish
uchun vinoning xar bir turiga mos keladigan va sifatli etil spirtini ishlab chiqarish uchun spirtli bijgishni
keltiruvchi eng unumdor achitqilar shtammlarini tanlab ekish, ostirish, kopaytirish, ular uchun optimal
sharoitlar yaratish usullarini shakllantirish vazifalarini bajaradi.
Ushbu magsadga erishish uchun bu fan talabalarni nazariy bilimlar, amaliy ko‘nikmalalar, mikrobiologik
hodisa va jarayonlarga uslubiy yondashuv hamda ilmiy dunyogarashini shakllantirish vazifalarini bajaradi.

Fanningmagsadi:vino ishlab chigarishda mikrobiologik tekshirish usullarini umumiy qoidalarini o’rganish;
mikroskopik preparatlarni tayyorlashni o’rganish;  mikroskop va isoblash  kameralari yordamida
mikroorganizmlar sonini aniglashni o’rganish; turli ozuga muhitlarini tayyorlashni o’rganish; 0 xshash
mikroorganizmlarning umumiy jihatlarini tahlil gilish; mikroorganizmlarni ekish, ko‘paytirish, saglash usullarini
go’llash.

Fanyakunidatalabalarquyidagimalakavako’nikmalargaegabo’lishadi:

e - vino ishlab chigarishda mikrobiologik tekshirish usullarini, mikroskopik preparatlarni tayyorlash,
mikroskop va hisoblash kameralari yordamida mikroorganizmlar sonini aniglash, turli ozuga muhitlarini
tayyorlash, mikroorganizmlarni ekish, ko‘paytirish, saglash usullarini bilishi kerak va ulardan foydalana
olishi;

- vino ishlab chigarishda mikrobiologik jarayonlarni aniq bilish va boshgara 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 farglay olish; pivochilikda
ijobiy rolq o*ynaydigan achitgilardan foydalanish va ularga maxsus sharoitlar yaratish; sirka kislotali va
boshga begona mikroorganizmlarga garshi usullarni go‘llash; eng unumdor spirt hosil giluvchi achitgilarni
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’ulotlarmultimediaqurilmalaribilanjinozlanganauditoriyadaharbirakademikguruhgaalohida
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 gilish bo‘yicha amaliy ko‘nikma va malaka hosil giladi.

Mustagilta’lim
Mustaqil o’zlashtiriladigan mavzular bo’yicha talabalar tomonidan tagdimotlar, guruh bilan ishlanmalar,
referatlar tayyorlanadi.



Vinochilik mikrobiologiyasi

1. [Vinochilik mikrobiologiyasi fanidan malumotlar.

1.1. |Achitgilar suspenziyasi tarkibida mavjud bo’lgan o’lik va
kurtaklanayotgan hujayralarni aniglash.

1.2. |Achitqi va bakteriyalar ta’sirida ro‘y beradigan vino
tarkibidagi o‘zgarishlarni o"rganish;xususiyatlarini

2. |Vinochilikda go’llaniladigan achitgilarning asosiy
guruhlarining tavsifi.

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

2.2.|Vino achitgilariining hayotiy faoliyatiga turli

3. [Bijg’ish mahsulotlari.

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

3.2. |Vino kasalliklarini qo zg atuvchi
mikroorganizmlarni o°rganish.

4. [Vinochilik uchun achitqilar seleksiyasini qullash.

4.1.|Vino  achitgilariining hayotiy faoliyatiga turli

4.2. [Vino ishlab chigarish korxonalari xavosini va suvni
mikroboologik nazorat gilish.

5. [Tabiatdagi vino achitgilarining aylanishi va vino
ishlab chigarishdagi achitgilar.

5.1. [Vinomateriallarini va vinolarni mikrobiologik
bargarorligini baholash usullari

5.2 [Vino ishlab chigarishda xom ashyo, vino va
texnologik jihozlarni nazorat qilish tizimi.

6. |Vino achitgilarining sof to’plamlari.

6.1. |Vino korxonalarida sanitariya-gigiyena nazorati.

6.2. |Vino ishlab chiqarish uchun kopaytirish usullari

7. |Birlamchi vinochilikda shampan vinolar, xeres
vinolar ishlab chigarishda qo’llaniladigan achitgilar.

8. |Sirka kislotali bakteriyalar.
Sirka  kislotali  bakteriyalarning ~ o’sishi  va
rivojlanishiga ta’sir etuvchi omillar.

10. [Vinolarda sut Kkislotali bakteriyalar keltiruvchi
jarayonlar.

11. [Mog’or zamburug’larining o’sishi va fiziologik
faolligiga ta’sir etuvchi omillar.

12. |Mog’or zamburug’larining tavsifi va morfologiyasi.
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