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1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Указывается общая трудоемкость дисциплины в зачетных единицах и академических часах
	
	    Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	1
	

	Семестр
	2
	

	Лекции
	14
	

	Практические (семинарские) занятия 
	14
	

	Лабораторные занятия 
	
	

	Консультации 
	
	

	Итого аудиторных занятий 
	28
	

	Самостоятельная работа 
	62
	

	Курсовая работа 
	
	

	Форма контроля 
	
	

	Экзамен 
	54
	

	Зачет 
	
	

	Общее количество часов
	144 (4 з.е.)
	




2. Цели освоения дисциплины
Целью освоения дисциплины «Физиология микроорганизмов» является ознакомить студентов с многообразием микроорганизмов, сформировать систематизированные знания в области микробиологии и вирусологии. 

3. Место дисциплины в структуре ОПОП
	Б1.В.01. Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен обладать базовой подготовкой в области биологии и микробиологии в рамках университетского курса для студентов биологов и микробиологов и навыками владения методами микробиологического эксперимента. 

Обучаемый должен владеть основными понятиями микробиологии
Знать:
- питание, дыхание, рост, размножение микроорганизмов; 
- особенности морфологии, физиологии и воспроизведения микроорганизмов; 
- экологию представителей основных таксонов микроорганизмов, сходство и различие прокариот и эукариот, роль микроорганизмов в эволюционном процессе; 
- особенности регуляции метаболизма у микроорганизмов, закономерности роста микроорганизмов в различных условиях культивирования; 
Уметь: 
- готовить питательные среды, препараты микроорганизмов, получать накопительные и чистые культуры микроорганизмов и осуществлять контроль за их чистотой; 
- исследовать морфологические и физиолого-биохимические свойства микроорганизмов;
- применить полученные знания для решения научных, учебных, практических, методических, информационно-поисковых задач.
Владеть: 
- понятийным аппаратом дисциплины; 
- методами работы с микроорганизмами, методами микроскопирования, изготовления и окраски микробиологических препаратов методами культивирования микроорганизмов, получения чистых культур; 
- методами иммунологических исследований, постановкой реакций агглютинации, преципитации.

4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины (модуля)
В результате изучения дисциплины у студента должны быть сформированы следующие компетенции: 
- способностью творчески использовать в научной и производственно-технологической деятельности знания фундаментальных и прикладных разделов дисциплин (модулей), определяющих направленность (профиль) программы магистратуры (ПК-1);
	- способностью планировать и проводить мероприятия по оценке состояния и охране природной среды, организовать мероприятия по рациональному природопользованию, оценке и восстановлению биоресурсов (ПК-8).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Знать:
1. Основные функции микробов: питание, дыхание, размножение, ферментативную активность, способы культивирования бактерий, грибов и вирусов; методы выделения чистых культур аэробов и анаэробов. 
2. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; санитарно- показательные микроорганизмы воды, воздуха, почвы: их значение и методы определения; использование микроорганизмов в промышленности и сельском хозяйстве; Микрофлору организма человека, ее значение. 
3. Действие на микробы факторов окружающей среды, стерилизация, дезинфекция, «асептика», «антисептика»; методы стерилизации, аппаратура.
4. Действие на микроорганизмы биологических факторов; антибиотики: классификация антибиотиков по механизму и спектру действия, способу получения, химической структуре. Современные представления о молекулярном механизме действия антибиотиков; осложнения антибиотикотерапии и их предупреждение; антибиотикорезистентность микроорганизмов, ее механизмы. Методы определения чувствительности бактерий к антибиотикам.

Уметь:
1. Приготовить микропрепараты, окрашивать их простыми и сложными методами; микроскопировать с иммерсионной системой. 
2. Сделать посев на питательные среды для получения чистых культур аэробных и анаэробных бактерий, идентифицировать выделенную культуру; провести эпидемиологическое маркирование. 
3. Сделать посев для определения микробного числа воды, воздуха; определять бактерии группы кишечной палочки, общую микробную обсемененность воды, воздуха, смывов с рук, предметов. 
4. Выполнять работу в асептических условиях: дезинфицировать и стерилизовать лабораторную посуду, медицинские инструменты и др. 
5. Определять чувствительность бактерий к антибиотикам; расшифровать антибиотикограмму и определить минимально подавляющую концентрацию антибиотиков. 
6. Выделять и идентифицировать патогенные и условно-патогенные микроорганизмы. 
7. Проводить заражение биологических моделей для культивирования вирусов с последующей индикацией и идентификацией.
8. Интерпретировать результаты микробиологических, вирусологических и иммунологических исследований. 


Владеть:
1. Методами наблюдения, описания, идентификации, классификации, культивирования биологических объектов;
2. Методами работы в асептических условиях; 
3. Навыками применения полученных знаний в научно-исследовательской и практической работе.
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5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
Таблица 5.1

	№ недели
	Наименование темы (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Лекции
	Прак-тич
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Кол-во баллов
	Формируемые компе-тенции
	Литерату-ра

	
	
	
	
	содержание
	час.
	
	min
	max
	
	

	1

	Введение, история, современная микробиология, практическое значение, методы
	2
	
	Подготовка презентаций, посвященных основоположникам микробиологии
	4
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[2, 7, 8]

	2

	Морфология основных групп микроорганизмов и структуры клетки прокариот
	
	2
	Проработка учебного материала по конспектам лекций
	4
	Отчет о работе
	0
	8
	ПК-1
ПК-8
	[1, 2]

	3

	Физиологические особенности микроорганизмов в условиях их существования
	2
	
	Проработка учебного материала по конспектам лекций

	5
	Опрос
	0
	8
	ПК-1
ПК-8
	[1, 2, 5, 7]

	4

	Выделение чистых культур аэробных и анаэробных бактерий
	
	2
	Проработка учебного материала по конспектам лекций

	5
	Отчет о работе
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[3, 4]

	5

	Рост и развитие микроорганизмов при разных режимах выращивания.
	2
	
	Конспектирование дополнительной научной литературы
Анализ информации, полученной из различных источников
	5
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[2, 5, 7, 8]

	6

	Изучение биохимических свойств (сахаролитических и протеолитических) выделенной чистой культуры
	
	2
	Проработка учебного материала по конспектам лекций

	5
	Отчет о работе
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[5, 6]

	7

	Рост микроорганизмов. Образование ими метаболитов в производственных условиях
	2
	
	Поиск материала в Internet

	5
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[1, 5, 6]

	8

	Изучение молочнокислого брожения. Количественные и качественные реакции на молочную кислоту
	
	2
	Проработка учебного материала по конспектам лекций

	5
	Отчет о работе
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[2, 6]

	9

	Изменение физиологического состояния микроорганизмов под влиянием внешних условий среды
	2
	
	Поиск материала в Internet
	4
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[7, 8, 10]

	10

	Изучение значения отдельных элементов питания для роста микроорганизмов
	
	2
	Конспектирование дополнительной научной литературы

	4
	Отчет о работе
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[7, 8]

	11

	Моделирование процесса роста и развитие микроорганизмов
	2
	
	Конспектирование дополнительной научной литературы

	4
	Опрос
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[6, 7, 9]

	12

	Изучение влияния различных источников углерода, азота, витаминов и микроэлементов на рост микроорганизмов
	
	2
	Конспектирование дополнительной научной литературы

	4
	Отчет о работе
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[8, 9]

	13

	Формы адаптации бактерий к окружающей среде
	2
	
	Анализ информации, полученной из различных источников
	4
	Опрос
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[8, 9, 10]

	14

	Изучение влияния температуры на активность амилазы микроорганизма
	
	2
	Анализ информации, полученной из различных источников
	4
	Отчет о работе
	0
	7
	ПК-1
ПК-8
	[9, 10]

	
	ИТОГО
	14
	14
	
	62
	
	0
	100
	
	



6. 

7. Образовательные технологии
Активные и интерактивные формы проведения занятий (деловые и ролевые игры, разбор конкретных ситуаций), проблемные лекции, лекция-визуализация, просмотр учебных фильмов и их обсуждение, коллоквиумы, контрольные работы и тестовые задания, выполнение заданий для самостоятельной работы в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных навыков обучающихся.

	№/п.
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Введение, история, современная микробиология, практическое значение, методы
	Лекция-беседа
	2
	Моделирование кластеров и блока проблемных вопросов 
	Исследовательский метод

	2
	Морфология основных групп микроорганизмов и структуры клетки прокариот
	практическое
	2
	Поисковая лабораторная работа
	Круглый стол

	3
	Физиологические особенности микроорганизмов в условиях их существования
	лекция 
	2
	
	Проектная разработка

	4
	Выделение чистых культур аэробных и анаэробных бактерий
	практическое
	2
	Поисковая лабораторная работа
	

	5
	Рост и развитие микроорганизмов при разных режимах выращивания.
	лекция
	2
	
	Презентация

	6
	Изучение биохимических свойств (сахаролитических и протеолитических) выделенной чистой культуры
	практическое
	2
	
	Семинар в диалоговом режиме

	7
	Рост микроорганизмов. Образование ими метаболитов в производственных условиях
	лекция
	2
	
	Лекция-визуализация



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Темы презентаций
1. Адаптация микроорганизмов к экстремальным условиям внешней среды.
2. Организация генетического материала у бактерий. Стабильность и изменчивость бактериального генома.
3. Горизонтальный перенос генов у бактерий в лабораторных и естественных условиях.
4. Синтез молекул АТФ у бактерий при аэробном росте на средах с глюкозой.
5. Синтез молекул АТФ у бактерий в анаэробных условиях.
6. Рост и питание микроорганизмов.
7. Химический состав, организация и функции основных структур бактерий.
8. Антимикробные вещества бактерий.
9. Разнообразие и систематика бактерий.
10. Регуляция метаболизма бактериальной клетки.
11. Система рестрикции и модификации бактерий.
12. Ассимиляция макро- и микроэлементов.
13. Окисление неорганических соединений хемолитотрофами.
14. Использование солнечного света прокариотами.
15. Взаимоотношения микроорганизмов с животными.
16. Факторы вирулентности патогенных для человека и животных бактерий.
17. Взаимоотношения микроорганизмов с растениями.
18. Факторы вирулентности фитопатогенных бактерий.
19. Биогеохимическая деятельность микроорганизмов.
20. Использование микроорганизмов в медицине, сельском хозяйстве, промышленных технологиях.
21. Микроорганизмы и окружающая среда.
22. Мутанты бактерий и методы их выделения.
23. Плазмиды бактерий.
24. Мигрирующие генетические элементы бактерий.
25.	Бактериофаги: строение частиц, литический цикл, лизогения, распространение и практическое использование.
26.	Типы бактериальной изменчивости (адаптационная, генотипическая - мутационная, комбинативная. Роль плазмид. Селекция промышленных штаммов). Явление L-трансформации и диссоциации у бактерий. Биохимические соотношения: организм-хозяин - паразит (факторы, способствующие проникновению и размножению бактерий в тканях и жидкостях восприимчивого организма).
27.  Понятия «патогенность», «вирулентность», «паразитизм». Обменные особенности и патогенность бактерий. Биохимические изменения, которыми сопровождается развитие патогенных бактерий в тканях и жидкостях макроорганизма.
28.  Мембраны бактерий и дыхательная цепь: структурная, молекулярная организация, химический состав, функции.
29.  Геохимическая деятельность бактерий, характеристика основных групп микроорганизмов месторождений полезных ископаемых.
30.  Микробное выщелачивание цветных редких и благородных металлов из руд.
31.  Математические методы оценки результатов микробиологических исследований (основные понятия теории вероятностей. Определение основных понятий, применяющихся при статистической обработке данных. Нахождение доверительных интервалов. Оценка достоверности различий между двумя выборочными совокупностями).
32.  Термофильные бактерии, их классификация, физиологические особенности и практическое использование.
33.  Иммунохимические особенности бактерий. Разнообразие методов, основанных на антигенных свойствах бактерий.
34.  Типы бактериальной изменчивости.
35.  Явление L-трансформации у бактерий.
36.  Понятия «патогенность, вирулентность и паразитизм». Обменные особенности и патогенность бактерий.
37.  Иммобилизованные ферменты бактерий, способы иммобилизации, практическое использование.
38.  Антигенные особенности бактерий.
39.  Иммунохимические методы в диагностике инфекционных заболеваний.
40.  Использование серологических методов в дифференциации и идентификации бактерий.
41.  Мезофильные, термофильные, психрофильные и галофильные бактерии, их физиологические особенности.
42.  Архебактерии, их отличительные свойства в сравнении с эубактериями.

Контрольные вопросы для самостоятельной оценки качества освоения дисциплины
1. Предмет физиологии бактерий. Основные направления исследований, связь с другими науками, методы исследований, достижения.
2. Некоторые методологические особенности развития физиологии бактерий в XXI веке. Перспективы развития.
3. Допастеровский период развития микробиологии. Основоположник физиолого-биохимического направления в микробиологии. Выдающиеся исследователи этого направления (их вклад).
4. Эволюция бактерий (с точки зрения их конструктивного и энергетического обмена).
5. Нумерическая таксономия бактерий.
6. Геносистематика бактерий.
7. Рост. Развитие и размножение бактерий.
8. Рост особи и культуры, измерение их роста.
9. Чистые культуры и их значение.
10. Периодическая культура: понятие, фазы роста.
11. Время генерации, его вычисление.
12. Скорости роста: валовая (абсолютная), удельная (относительная) - понятия, вычисление.
13. Проточное (непрерывное) культивирование - общие сведения, сущность принципа.
14. Хемостат: принцип метода, примеры математического моделирования (математические модели концентрации лимитирующего рост субстрата и ингибирующего метаболита).
15. Турбидостат: принцип метода, авторы, в каких процессах можно использовать.
16. рН-стат и оксистат: сущность методов, их характеристика.
17. Техническое оформление процессов роста микроорганизмов на протоке. Возможности проточной культуры.
18. Особенности ферментов микроорганизмов.
19. Продуценты микробных ферментов, их практическое использование.
20. Ферменты углеводного обмена: функция, продуценты, практическое использование.
21. Цитазы, пектиназы, протеолитические ферменты микробного происхождения: функция, применение.
22. Липаза, аспарагиназа, нуклеазы, глюкооксидаза, каталаза: функции, использование.
23. Использование микробных ферментов в виде смесей, а также в качестве лекарственных препаратов.
24. Селекция микроорганизмов-продуцентов ферментов.
25. Промышленная технология получения ферментов: питательные среды, используемые для культивирования ферментов, методы выращивания продуцентов в условиях производства.
26. Параметры, нуждающиеся в контроле и регуляции в процессе производства ферментов. Получение неочищенных ферментных препаратов.
27. Получение сиропов (сгущение культуральной жидкости), способы концентрирования ферментного раствора, высушивание и хранение. Получение высокоочищенных ферментов.
28. Иммобилизованные ферменты (на примере использования иммобилизованной пенициллинамидазы): химизм катализируемого процесса, преимущества использования иммобилизованного фермента.
29. Применение иммобилизованных ацилаз, аспартазы. Глюкозоизомеразы, тирозиназы. Перспективы использования иммобилизованных ферментов.
30. Фенотипическая изменчивость бактерий.
31. Мутационная и комбинативная изменчивость. Роль плазмид в изменчивости бактерий.
32. Понятия «паразитизм», «патогенность» и «вирулентность». Факторы патогенности.
33. Химический состав и структурная организация мембранного аппарата у грамположительных и грамотрицательных бактерий.
34. Функциональные особенности мембранных структур бактерий.
35. Микробное население (бактерии месторождений цветных, редких и благородных металлов).
36. Роль микроорганизмов в растворении золота. Что известно о механизме процессов, осуществляемых микроорганизмами.
37. Микроорганизмы (какие), обладающие способностью усваивать тяжелые металлы, механизм процесса, практическое значение.
38. Классификация бактерий в зависимости от отношения к температуре. Классификация термофильных бактерий.
39. Особенности термофильных бактерий (молекулярный аспект).
40. Основные понятия теории вероятностей (события, вероятность, уровнь вероятности, уровень значимости, варианта, среднее арифметическое, квадратичные ошибки).
41. Нахождение доверительных интервалов.
42. Антигены бактерий - иммунологическая оценка (полноценные, гаптены, специфичность, разнообразие).
43. Методы идентификации бактерий, основанные на антигенных свойствах.
44. Взаимоотношения: организм-хозяин - паразит; иммунные особенности человека.
45. Токсины бактерий, их природы, локализация, классификация. Значение.
46. Факторы окружающей среды и реакция микроорганизмов на воздействия этих факторов.
47. Механизм переноса растворенных веществ через клеточную стенку и цитоплазматическую мембрану.
48. Аэробное и анаэробное дыхание.
49. Получение энергии за счет неорганических веществ и за счет видимого света.
50. Биосинтез нуклеиновых кислот и белков.
51. Регуляция действия ферментов.
52. Воспроизведение ядерных субстанций и рибосом.
53. Репликация клеточной стенки.
54. Лизогения, ее практическое значение.


8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Оценивание ответа студента на экзамене (зачете)

	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	56-60

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	51-55

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	46-50

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	41-45

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	36-40

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	31-35

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-30

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Контрольные работы:
ВАРИАНТ 1
1. Возникновение и развитие микробиологии. Открытие микроорганизмов И. ван Левенгуком. Л. Пастер - основоположник микробиологии. Развитие отечественной микробиологии. Главные направления развития современней микробиологии.
2. Механизмы, вызывающие изменение генетической информации.
3. Анаэробное дыхание, сущность процесса. Значение в Природе.
ВАРИАНТ 2
1. Мир микроорганизмов, общие признаки и разнообразие. Положение микроорганизмов в природе. Прокариотные и эукариотные микроорганизмы, их основные различия.
2. Аэробное дыхание. Окисление высокомолекулярных и низкомолекулярных органических соединений микроорганизмами. Полное и не полное окисление.
3. Роль микроорганизмов в охране окружающей среды от загрязнений. Использование микроорганизмов для очистки сточных вод.
ВАРИАНТ 3
1.	Прокариотные микроорганизмы. Одноклеточные бактерии, морфология, размеры. Многоклеточные формы бактерий. Бактериальная клетка. Строение, состав и Функции
компонентов клетки.
2.	Пропионовая кислота. Характеристика возбудителей пропионовокислого брожения. Условия культивирования. Основы применения пропионовокислых бактерий в сыроделии. Использование пропионовой кислоты и ее производных в пищевой промышленности.
3.	Производство кормовых белковых продуктов. Преимущества получения белка
микробиологическим путем. Дрожжи - источник получения кормовых белковых продуктов.
Сырье для производства кормовых дрожжей. Получение кормового белка на основе целлюлозоразрушающих мицелиальных микроскопических грибов и бактерий.
ВАРИАНТ 4
1. Размножение и дифференциация бактерий. Особенности образования строения и состава эдоспор. Основные принципы классификации прокариот.
2. Взаимоотношение микроорганизмов между собой. Симбиоз и его типы. Симбиотические ассоциации микроорганизмов и их значение. Антагонизм и его практическое использование.
3.	Наследственные факторы микроорганизмов. Мутации. Генетическая рекомбинация.
ВАРИАНТ 5
1.Эукариотные микроорганизмы (микроскопические мицелиальные грибы, дрожжи. Дрожжи. Морфология, особенности строения дрожжевой клетки. Классификация дрожжей, циклы развития и способы размножения дрожжей.
2.	Масляная кислота. Морфология и физиологические особенности возбудителей
маслянокислого брожения. Промышленное получение масляной кислоты.
3.	Микроорганизмы воздуха, водоемов, почвы.
ВАРИАНТ 6
1. Эукариотные микроорганизмы. Грибы. Особенности биологической организации мицелиальных грибов. Строение грибной клетки. Циклы развития и способы размножения грибов. Классификация и характеристика.
2.	Молочнокисое брожение. Характеристика молочнокислых бактерий. Гомоферментативные, гетерофермеятативные молочнокислые бактерии. Сырье для получения молочной кислоты. Технология процесса. Применение молочной кислоты.
3.	Образование микроорганизмами лимонной, фумаровой, глюконовой кислот. Промышленное получение лимонной кислоты при поверхностном и глубинном культивировании. Применение.
ВАРИАНТ 7
1. Накопительные культуры микроорганизмов и принцип элективности. Чистые культуры, значение и методы получения. Основные типы питательных сред.
2. Биосфера и распространение микроорганизмов, экосистемы и экологические ниши. Роль микроорганизмов в круговороте элементов в природе.
3. Вирусы. Формы существования, структура, особенности химического состава и репродукция. Значение вирусов в жизни человека
ВАРИАНТ 8
1.	Способы культивирования микроорганизмов: поверхностный, глубинный, периодический, непрерывный. Закономерности роста чистых культур при периодическом культивировании. Значение непрерывного культивирования в технической микробиологии.
2.	Уксусная кислота. Физиолого-биохимические особенности уксуснокислых бактерии. Окисление и переокисление этилового спирта. Условия культивирования уксуснокислых бактерий.
3.	Роль микроорганизмов в охране окружающей среды от загрязнения.
ВАРИАНТ 9
1. Спиртовое брожение. Характеристика дрожжей и химизм спиртового брожения. Глицериновая форма спиртового брожения. Оптимальные условия спиртового брожения. Сырье и основные этапы получения этанола. Пути усовершенствования способов получения спирта в промышленности.
2. Действие абиотических факторов на микрооганиэмы.
3. Конструктивные (биосинтетические) и энергетические процессы и их взаимосвязь.
ВАРИАНТ 10
1. Действие биотических факторов на микроорганизмы.
2. Микробиологическое получение органических растворителей. Образование ацетона и бутанола. Химизм этого брожения. Характеристика бактерий возбудителей этого брожения. 3. Биосфера и распространение микроорганизмов. Экосистемы и экологические ниши. Роль микроорганизмов в круговороте элементов В природе.
ВАРИАНТ 11
1. Значение окислительно-восстановительного потенциала среды - для жизнедеятельности микроорганизмов. Значение рН среды. Алкофильные, нейтрофильнык и ацидофильные микроорганизмы.
2. Механизм поступления питательных веществ в клетки микроорганизмов.
3. Прокариотные и эукариотные микроорганизмы их основные различия.
ВАРИАНТ 12
1. Действие антропогенных факторов на микроорганизмы.
2. Потребности микроорганизмов в питательных веществах. Типы питания микроорганизмов. Потребности в других элементах, факторы роста.
3. Элементарный состав клеток микроорганизмов. Содержание воды и ее формы.
ВАРИАНТ 13
1. Способы питания: голозойный, голофитный. Механизм проникновения питательных веществ в клетку.
2. Роль микроорганизмов в круговороте элементов в природе.
3. Превращение органических веществ, содержащих азот.
ВАРИАНТ 14
1. Культивирование микроорганизмов. Приготовление питательных сред и методы стерилизации.
2. Отношение микроорганизмов к кислороду: аэробы и анаэробы (облигатные, факультативные), микроаэрофилы.
3. Брожение. Типы брожения: молочнокислое, пропионовокислое, муравьинокислое, маслянокислое, ацетоно-бутиловое, спиртовое. Основные продукты различных брожений.
ВАРИАНТ 15
1.	Антимикробные вещества, характер их действия. Специальность и механизм их действия.
Применение антимикробных веществ. Важнейшие консервируюшие, дезинфицируюшие и
стерилизующие средства.
2.	Наследственные факторы микроорганизмов. Механизмы, вызывающие изменение
генетической информации. Мутацим.
3.	Энергетические процессы. Способы получения энергии микроорганизмами. Хемосинтез. Фотосинтез.
ВАРИАНТ 16
1.	Микробиологический синтез аминокислот и его преимушество. Основные продукты аминокислот. Сырье и получение глутаминовой кислоты. Применение глутаниновой кислоты в медицине и пищевой промышленности.
2. Анаэробное дыхание. Сущность процесса.
3. Чистые культуры, их значение. Методы получения. Закономерности роста чистых культур при периодическом культивировании.
ВАРИАНТ 17
1. Рост микроорганизмов в зависимости от температуры. Кордиальные точки. Психронилы, мезофилы, термофилы. Термоустойчивость вегетативных клеток и спор микроорганизмов. Использование высоких температур при стерилизации.
2.	Движение бактерий. Размножение и дифференциация бактерий. Особенности образования, строения и состав эндоспор.
3.	Использование анергии света (фотосинтез). Фототрофные бактерии. Особенности фотосинтеза у микроорганизмов.
ВАРИАНТ 18
1.	Наследственные Факторы микроорганизмов. Мутации. Генетическая рекомбинация.
2.	Микробиологический синтез витаминов (состояние и перспективы развития). Получение кристаллического препарата витамина В12 с помощью пропионовокислых бактерий.
3.	Дрожжи. Морфология дрожжей. Особенности строения дрожжевой клетки. Характеристика дрожжей, имеющих промышленное значение. Размножение дрожжей.
ВАРИАНТ 19
1.	Мир микроорганизмов. Общие признаки и разнообразие. Положение в природе. Прокариотные, эукариотные микроорганизмы, их основные различия.
2.	Микробиологический синтез антибиотиков. Понятие об антибиотиках, их биологическая роль. Важнейшие продуценты антибиотиков.
3.	Значение микробиологического и санитарно-гигиенического контроля в пищевых производствах. Санитарно-показательные микроорганизмы. Патогенные микроорганизмы. Пищевые инфекции и пищевые отравления.
ВАРИАНТ 20
1. Основы микробиологического контроля. Инфекция в микробиологических производствах. Источники инфекции. Значение микробиологического контроля. Основные принципы микробиологического контроля.
2. Производство хлебопекарных дрожжей. Характеристики промышленных расс дрожжей. Прессованные, жидкие и сухие дрожжи. Сырье и технология получения.
3.	Уксусная кислота. Физиолого-биохимические особенности уксуснокислых бактерий. Окисление и переокисление этилового спирта. Условия культивирования уксуснокислых бактерий.

Вопросы к экзамену
1. Предмет физиологии бактерий. Основные направления исследований, связь с другими науками, методы исследований, достижения.
2. Принципы классификации бактерий. Характеристика отдельных таксономических групп бактерий.
3. Вирусы. Формы существования, структура, особенности химического состава и репродукция.
4. Некоторые методологические особенности развития физиологии бактерий в XXI веке. Перспективы развития.
5. Морфология, строение, развитие, классификация бактерий.
6. Особенности ферментов микроорганизмов.
7. Допастеровский период развития микробиологии. Основоположник физиолого-биохимического направления в микробиологии. Выдающиеся исследователи этого направления и их вклад
8. Мутации и их возникновение. Спонтанные мутации. Индуцированные мутации. Практическое использование достижений генетики микроорганизмов и генная инженерия в микробиологии.
9. Промышленная технология получения ферментов: питательные среды, используемые для культивирования ферментов, методы выращивания продуцентов в условиях производства.
10. Фаги. Бактериофаги. Роль фагов в пищевой промышленности.
11. Энергетический обмен. Виды энергии, используемые микроорганизмами.
12. Наследственные факторы микроорганизмов. Механизмы, вызывающие изменение генетической информации.
13. Энергетический обмен. Виды энергии, используемые микроорганизмами.
14. Спиртовое брожение. Образование этилового спирта дрожжами. Практическое использование спиртового брожения.
15. Мутационная и комбинативная изменчивость. Роль плазмид в изменчивости бактерий.
16. Происхождение, распространение вирусов в природе и их значение.
17. Аэробное дыхание. Неполное окисление. Брожение.
18. Продуценты микробных ферментов, их практическое использование.
19. Отношение микроорганизмов к молекулярному кислороду: аэробы и анаэробы (облигатные и факультативные).
20. Молочнокислое брожение. Характеристика молочнокислых бактерий. Использование молочнокислого брожения в пищевой промышленности.
21. Фенотипическая изменчивость бактерий.
22. Рост и размножение бактерий. Фазы размножения.
23. Образование уксусной кислоты. Физиолого-биохимические особенности уксуснокислых бактерий.
24. Структура и химический состав бактериальной клетки. Особенности строения
грамотрицательных и грамположительных бактерий.
25. Источники энергии у микроорганизмов. Способы синтеза АТФ у микроорганизмов.
26. Пути катаболизма гексоз у микроорганизмов (гликолиз, пентозофосфатный окислительный путь, путь Энтнера-Дудорова).
27. Нитрифицирующие бактерии. Процесс нитрификации и его роль в круговороте азота в природе.
28. Методы выделения чистых культур аэробных бактерий.
29. Пропионовокислое брожение. Характеристики пропионовокислых бактерий. Практическое использование пропионовокислого брожения.
30. Врожденный и приобретенный иммунитет. Антитела. Иммунный ответ.
31. Роль антител в иммунном ответе. Антигены.
32. Виды и формы адаптации бактерий.
33. Синтез молекул АТФ в дыхательной цепи у бактерий и дрожжей.
34. Механизмы фиксации СО2 у микроорганизмов. Ассимиляция диоксида углерода гетеротрофными микроорганизмами.
35. Пигменты фотосинтезирующих бактерий. Строение фотосинтетического аппарата у бактерий.
36. Цикл трикарбоновых кислот.
37. Питательные среды и их классификация.
38. Биосинтетические (конструктивные) процессы. Основные мономеры конструктивного обмена и пути их образования.
39. Нитратное дыхание. Биологические свойства, распространение и роль денитрифицирующих бактерий в природе.
40. Сульфатное дыхание. Биологические свойства, распространение и значение сульфатвосстанавливающих бактерий.
41. Методы микроскопического исследования микроорганизмов.
42. Карбонатное дыхание. Биологические свойства, экология и роль в природе метаногенных бактерий.
43. Ферменты бактерий. Использование ферментативной активности бактерий при их идентификации.
44. Методы культивирования анаэробов.
45. Маслянокислое брожение и ацетоно-бутиловое брожение.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля)
а) основная литература:
1.  Прозоркина Н.В. Основы микробиологии, вирусологии и иммунологии: учеб. пособие / Н.В. Прозоркина, Л. А. Рубашкина. - 8-е изд., стер. Ростов н/Д.: Феникс, 2013. 378 с.
2.  Микробиология : учеб. пособие / Р. Г. Госманов [и др.]. - СПб. : Лань, 2011. 496 с.
3.  Современная микробиология / под ред. И. Ленгелера, Г. Древса, Г. Шлегеля. М.: Мир, 2005. Т.1- 2.
4.  Гусев М. В., Минеева Л. А. Микробиология. М.: Изд-во МГУ, 2004. 448 с.
5. Теппер Е.З. Практикум по микробиологии / Е.З. Теппер, В.К. Шильникова, Г.И. Переверзева. М.: Дрофа, 2004. 
6. Глик Б. Молекулярная биотехнология. Принципы и применение / Б.Глик, Д. Пастернак. М.: Мир, 2002. 589 с.


б) дополнительная литература:
7. Белясова Н.Л. Микробиология / Н.А. Белясова. Мн.: БГТУ, 2005.
8. Гутииа В.Н. Очерки по истории физиологии микроорганизмов / В.Н.Гутина. М.: Наука, 1988.
9. Нетрусов А.И. Практикум по микробиологии / А.И. Нетрусов, М.А. Егорова, Л.М. Захарчук и др. М.: Издательский центр «Академия», 2005.
10. Промышленная микробиология / под ред. Н.С. Егорова. М.: Высшая школа, 1989.
11. Стейниер Р. Мир микробов / Р. Стейниер, Э. Эдельберг, Дж. Ингрэм. М.: Мир, 1979. Т. 1,2.
12. Щлегель Г. История микробиологии / Г. Шлегель. М.: Едиториал УРСС, 2002
13. Земсков М.В. и др Основы общей микробиологии, вирусологии и иммунологии. Изд. 2-е, испр. и доп. М., «Колос», 1977
14. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена: учебник. 3-е изд., стер. М.: Академия, 2008. 304с. 
15. Современная микробиология. Прокариоты: В 2-х томах / Под ред. Й. Ленглера, Г. Древса, Г. Шлегеля. М.: Мир, 2005.


в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы 
1. http://bioword.narod.ru 
2. http://learnbiology.narod.ru 
3. www.school.edu.ru 
4. www.sbio.info 
5. www.cbio.ru 
6. http://darvinskiy.ru 
7.      http://www.ecolife.ru/index.shtml 

г) методические указания, разработанные составителями Рабочей программы.

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля)

Лаборатория микробиологии № 102 учебного корпуса № 7

Перечень оборудования*, необходимого для проведения аудиторных занятий по дисциплине.
1. мультимедийный комплекс (компьютер, проектор, экран), наборы слайдов, таблиц/мультимедийных наглядных материалов по различным разделам дисциплины, видеофильмы, доска интерактивная.
2. автоклав
3. термостаты
4. сухожаровой шкаф
5. холодильник
6. горелки спиртовые
7. микробиологические петли
8. лабораторная посуда




11. Лист обновления/актуализации
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