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	    Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	1
	

	Семестр
	1
	

	Лекции
	18
	

	Практические (семинарские) занятия 
	-
	

	Лабораторные занятия 
	18
	

	Консультации 
	
	

	Итого аудиторных занятий 
	36
	

	Самостоятельная работа 
	108
	

	Курсовая работа 
	
	

	Форма контроля 
	
	

	Экзамен 
	
	

	Зачет 
	1 семестр
	

	Общее количество часов
	144
	

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	1
	


1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины «Биология клетки с основами биотехнологии» составляет 4 зачетные единицы (144 часа).

2. Цели освоения дисциплины
Целями освоения дисциплины (модуля) Биология клетки с основами биотехнологии являются обеспечение будущего бакалавра-технолога сведениями о структуре и функции элементарной ячейки жизни - клетки, которое дает будущим бакалаврам цельное представление о клеточном уровне организации живой материи; дать будущему бакалавру-технологу представления о роли микроорганизмов в процессах, протекающих в сырье и связи биотехнологии с производством ряда пищевых продуктов.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата.
[bookmark: _GoBack]Дисциплина Б1.В.ДВ.07.01 «Биология клетки с основами биотехнологии» относится к дисциплинам по выбору и включена в вариативную часть цикла Б 1 Дисциплины (модули), реализуются в 1-м семестре в соответствии с требованиями ФГОС ВО, ООП ВО и Учебного плана по направлению подготовки 19.03.02 – Продукты питания из растительного сырья, профили: «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий», «Технология бродильных производств и виноделия» для очной формы обучения.
Для изучения дисциплины необходимы знания, умения и компетенции, полученные обучающимися в результате освоения школьного курса Биологии. Закладывает основы знаний при изучении таких дисциплин как «Биохимия», «Общая микробиология», «Пищевая микробиология», «Пищевая химия», «Биотехнология» и др.
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4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины (модуля)
В результате освоения дисциплины «Биология клетки с основами биотехнологии» студент должен обладать следующими компетенциями:
способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин (ПК-4);
способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5); 
способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-9).

Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости студентов специалитета и направлений бакалавриата.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Знать: 
основные законы физики, химии и биологии, в том числе теоретические основы физических методов исследования вещества;
характеристики физико-химических факторов, оказывающих воздействие на живой организм;
механизмы действия физико-химических факторов на живой организм.

Уметь: 
определять физико-химические характеристики биологических веществ:
моделировать биологические и физико-химические задачи.

Владеть:
основными биологическими терминами;

В результате освоения дисциплины студенты должны приобрести теоретические знания и практические навыки для принятия самостоятельного научно обоснованного решения, а также подготовиться к изучению дисциплин «Биохимия», «Пищевая химия», «Биотехнологические основы производства», «Технология отрасли».




	Приложение 2
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5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов),
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
	литература

	
	
	л
	пр
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	

	1-2
	Тема 1. Клеточная теория. Клетка - элементарная единица живого. Клетка - единая система сопряжен-ных функциональныхединиц.
	2
	
	Связь биологии с другими науками. 
	2
	Проверка конспекта, опрос
	0
	5
	[1], [2],
[4],[10] 
 [11], [12],
[2], [3], [8]


	1-2
	Микроскоп и техника микроскопирования.
	
	2
	
	
	
	
	
	

	3-4
	Тема 2. Морфология ядерных структур. Роль ядерных структур в жизнедеятельности клетки. Ядерные компоненты прокариот. Ядро эукариотических клеток.
	2
	
	Методы исследования белков, липидов, углеводов.
	2
	Проверка конспекта, опрос
	0
	5
	[1], [3] [4], [5], [7], [9]


	
	Методы окраски и цитохимические методы исследования.
	
	2
	
	
	
	
	
	

	5-6
	Тема 3.   Цитоплазма. Гиалоплазма и органеллы. Общие свойства биологических мембран. Плазматическая мембрана. 
	2
	
	Классификация аминокислот. Общие свойства аминокислот.
	4




	Проверка конспекта, опрос
	0
	5
	 [2], [7] 


	
	Методы стерилизации питательных сред и посуды.
	
	2
	
	
	
	
	
	

	7-8
	Тема 4. Мембранный транспорт. Как клетки получают энергию из пищи. 
	2
	
	Жирные кислоты, их классификация и номенклатура.
	2
	
	
	
	[1], [2],
[4],[10] 


	
	Выделение чистой культуры микроорганизмов. Культуральные свойства.
	
	2
	
	
	
	
	
	

	
	1я рубежная аттестация
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	
	1я рубежное тестирование 
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	9-10
	Тема 5.  Митохондрии: строение и функции. Общая морфология. Ультраструктура митохондрий. Функции митохондрий. Пластиды. Хлоропласт. Функции хлоропластов 
	 2
	
	Основные представители моносахаридов, дисахаридов и полисахаридов
	4
	[2],  [7] [9]


	
	Методы количественного учета микроорганизмов.
	
	2
	
	
	

	11-12
	Тема 6. Энергия, катализ и биосинтез. Производство энергии в митохондриях и хлоропластах.
	4
	
	Изоферменты и множественные молекулярные формы ферментов.
	4
	Проверка конспекта, опрос
	0
	14
	[2], [7],
[9] [12]


	
	Спиртовое брожение. Определение бродильной активности и подъемной силы.
	
	2
	
	
	
	
	
	

	13-14
	Тема 7. Внутриклеточные компартменты и внутриклеточный транспорт.
	2
	
	Витаминоподобные вещества. Витамины в питании.
	6
	Проверка конспекта, опрос
	0
	14
	[12], [2], [3], [6], [11]

	
	Молочнокислое брожение. Определение кислотообразующей активности.
	
	2
	
	
	
	
	
	

	15-16
	Тема 8. Механизмы клеточного деления. Митотическое деление  клеток. Мейоз. 
	2
	
	Инсулин. Глюкагон. Сахарный диабет. 
	6
	Проверка конспекта, опрос
	0
	14
	[1], [2],
[4],[10] 


	
	Уксуснокислое брожение.
	
	2
	
	
	
	
	
	

	17-18
	Тема 9. Регуляция клеточного цикла. Клеточная гибель.
	2
	
	Гормоны мозгового вещества (адреналин, норадреналин). 
Гормоны щитовидной железы. Тироксин. Трийодтиронин. Кальцитонин.
	6
	
	
	
	[1], [2],
[4],[10] 


	
	Лимоннокислое брожение.
	
	2
	
	
	
	
	
	

	
	2я рубежная аттестация
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	
	2я рубежная работа
	
	
	
	
	
	0
	25
	

	
	ИТОГО
	18
	18
	
	108ч
	
	0
	100
	


Таблица 5.1
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7. Образовательные технологии
При реализации данной дисциплины «Биология клетки с основами биотехнологии» для студентов очного отделения используются следующие образовательные технологии: лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов. Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, диспуты, семинары.
	№
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Микроскоп и техника микроскопирования.
	лабораторное занятие
	
2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	2
	Выделение чистой культуры микроорганизмов. Культуральные свойства.
	лабораторное занятие
	2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	3
	Методы стерилизации питательных сред и посуды.
	лабораторное занятие
	2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	4
	Методы окраски и цитохимические методы исследования.
	лабораторное занятие
	2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	5
	Методы количественного учета микроорганизмов.
	лабораторное занятие
	2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	6
	Спиртовое брожение. Определение бродильной активности и подъемной силы.
	лабораторное занятие
	2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	7
	Молочнокислое брожение. Определение кислотообразующей активности.
	лабораторное занятие
	2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	8
	Уксуснокислое брожение.
	лабораторное занятие
	2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	9
	Лимоннокислое брожение.
	лабораторное занятие
	2
	метод работы в малых группах
	исследовательский метод обучения

	
	Итого: 
	
	18
	50% от аудиторных



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Литература
а) основная литература:
1. Албертс Б., Брей Д., и др. Молекулярная биология клетки. М.: Мир, 1993. в 3т.
2. Арчакова А.И. Учебник биохимии и молекулярной биологии. М.: РАМН, 1999.
3. Березов Т.Т., Коровкин Б.Ф. Биологическая химия. М.: Медицина, 1990.
4. Зингбуш П. Молекулярная и клеточная биология. - М.: Мир, 1982. Т. 1-3.
5. Степанова ВМ. Молекулярная биология. Структура и функции белков. М.: Высшая школа, 1996.
6. Фаллер Д.М. Молекулярная биология клетки. 2004.
7. Фаллер Д.М., Шилдс Д., Бином Д., Молекулярная биология клетки, 2006.
8. Качмазов Г.С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство. СПб.: Издательство «ЛАНЬ», 2012.
9. Практикум по микробиологии: Учебное пособие для студентов высших учебных заведений / А.И. Нетрусов, М.А. Егорова, Л.М. Захарчук и др.; Под ред. А.И. Нетрусова. – М.: Издательский центр «Академия», 2005.
10. Биотехнология: теория и практика: Учебное пособие для вузов / Н.В. Загоскина с соавт.; Под ред.  Н.В. Загоскиной, Л.В. Назаренко. – М.: Изд. Оникс, 2009.

б) дополнительная литература
1. Виноградов В.В. Некоферментная витаминология, Гродно, 2001. 
2. Диксон М., Уэбб Э. Ферменты. - М., 1982. 
3. Морозкина Т.С., Мойсеёнок А.Г. Витамины.- Мн., 2000.
4. Нефёдова. Л.И. Аминокислоты и их производные в биологии и медицине. Гродно, 2001.
5. Рубин А.Б. Биофизика: в 2 т. М., Книжный дом «Университет», 2000.
6. Смирнова М.И. Витамины. М.:, 1974.
7. Спиричев В.Б. Сколько витаминов человеку надо. М., - 2000.
8. Фершт Э. Структура и механизм действия ферментов. М., Мир, 1980

в) интернет-ресурсы
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 

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

Балльная структура оценки
	Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	10

	 Самостоятельных работ
	
	5

	1-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	10

	 Самостоятельных работ
	
	5

	2-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	Итого
	0
	100



4.2.  Вопросы к зачету по дисциплине «Биология клетки с основами биотехнологии».

1. Структурная единица клетки.
2. Теоретическая и практическая значимость физико-химической биологии.
3. История развития физико-химической биологии.
4. Понятие о биологической системе и биологическом объекте.
5. Физико-химические процессы в живом организме.
6. Силы действующие в биологических системах. 
7. Общая характеристика белков.
8. Физико-химические свойства белков: молекулярная масса, амфотерность, изоэлектрическая точка, растворимость; оптические свойства.
9. Денатурация и ренатурация белков.
10. Строение и уровни структурной организации белков.
11. Классификация белков.
12. Аминокислоты, физико-химические свойства.
13. Важнейшие пептиды живого организма (ферменты, пептидные гормоны и др.), их биологическая роль. 
14. Рибосомы и полисомы, их строение и функции.
15. Общая характеристика нуклеиновых кислот, биологическая роль.
16. Компоненты нуклеиновых кислот.
17. Химическое строение и функции нуклеозидов и нуклеотидов.
18. Структурная организация нуклеиновых кислот.
19. Специфичность структуры ДНК.
20. Физико-химические свойства ДНК и РНК.
21. Классификация и номенклатурауглеводов.
22. Особенности строения, изомерии и конформации природных моносахаридов.
23. Строение и свойства основных природных дисахаридов.
24. Строение, свойства и значение крахмала, гликогена, целлюлозы, хитина.
25. Энергетическая значимость гликолиза.
26. Общая характеристика липидов, их распространение и функции.
27. Классификация и номенклатура липидов.
28. Строение и физико-химические свойства природных жирных кислот.
29. Химическое строение и функции фосфолипидов.
30. Строение, свойства, локализация и функциональная роль гликолипидов. 
31. Стероиды: характеристика строения, свойств и биологическая роль важнейших природных стероидов.
32. Общие понятия об обмене веществ и энергии в организме.
33. Макроэргические соединения: АТФ и другие нуклеозидтрифосфаты.
34. Особенности каталитических процессов в живой материи.
35. Химическая природа и свойства ферментов как белковых биокатализаторов.
36. Структура ферментов.
37. Понятие об активных и регуляторных центрах ферментов.
38. Роль коферментов и простетических групп в функционировании ферментов. 
39. Механизм действия ферментов.
40. Кинетика ферментативных реакций.
41. Единицы ферментативной активности.
42. Ингибиторы ферментов.
43. Классификация и номенклатура ферментов.
44. Окислительное фосфорилирование.
45. Окислительно-восстановительные процессы.
46. Митохондрии: структура и энергетические функции. 
47. Энергетическое значение ступенчатого транспорта электронов от субстратов окисления к кислороду. 
48. Трансмембранный потенциал протонов как форма запасания энергии.
49. Разобщение окислительного фосфорилирования как механизм образования теплоты.
50. Регуляторы свободнорадикального окисления в клетках.
51. Классификация и номенклатура витаминов.
52. Структура и свойства отдельных представителей водорастворимых и жирорастворимых витаминов. 
53. Биологическая роль витаминов. 
54. Провитамины. 
55. Коферментные формы витаминов и их функции. 
56. Химическая природа и регуляторная роль гормонов.
57. Гормоны гипофиза: состав, строение и функции.
58. Тиреоидные гормоны: биосинтез, строение и функции.
59. Стероидные гормоны: кортикостероиды (альдостерон и кортизол); андрогены и эстрогены.
60. Катехоламины: биосинтез, строение и функции.
61. Белково-пептидные гормоны иммунной системы, паращитовидных желез, желудочно-кишечного тракта.
62. Тканевые гормоны и факторы роста. 
63. Принципы структурно-функциональной организации рецепторов гормонов.


Тесты для  рубежных аттестаций.

Тестовые задания к 1-й рубежной аттестации.

1. К неорганическим соединениям клетки относится:
1) минеральные соли
2) углеводы
3) нуклеиновые кислоты
2. Макроэлемент клетки:
1) кальций (Ca)
2) цезий (Cs)
3) фтор (F)
3. Мономеры белковых молекул это:
1) нуклеотиды
2) аминокислоты
3) пиримидины
4. Аминокислоты не содержат:
1) гидроксильные группы 
2) аминные группы
3) карбоксильные группы
5. Универсальный источник энергии в клетке:
1) аденозинтрифосфорная кислота
2) глюкоза
3) молочная кислота
6. К органическим соединениям клетки относится:
1) вода
2) минеральные соли
3) АТФ 
4) 
7. Биомембрана животной клетки имеет размеры:
1) 7-10 мкм
2) 7-10 нм 
3) 7-10 мм
8. Первичная структура белковой молекулы – это:
1) последовательность аминокислотных остатков  в полипептидной цепи
2) укладка полипептидной цепи в β-структуру
3) укладка полипептидной цепи в α-спираль
9. Место трансляция белка:
1) ядро
2) цитоплазма 
3) ядрышко
10. Ферменты по своей химической природе это: 
1) белки 
2) липиды
3) углеводы
11. Митохондрии имеют:
1) одну мембрану
2) две мембраны 
3) три мембраны
12. В состав белков входит:
1) 18 аминокислот
2) 20 аминокислот 
3) 22 аминокислоты 
13. В состав мембраны входят:
1) фосфолипиды
2) фитонциды 
3) флавопротеиды
14. Первичная структура ДНК – это:
1) последовательность нуклеотидов в полинуклеотидной цепи 
2) укладка нуклеотидной цепи в двойную спираль
3) комплекс нуклеотидной цепи с белком
15. Рибосомы участвуют в синтезе
1) белков 
2) липидов
3) углеводов
16. В структуру биомембран входят:
1) центриоли
2) интегральные белки 
3) хромосомы
17. Вторичная структура ДНК – это: 
1) укладка двух полинуклеотидных цепей в двойную спираль 
2) комплекс полинуклеотидной цепи с белком
3) последовательность нуклеотидов в полинуклеотидной цепи
18. Любая живая клетка это:
1) источник фотосинтеза
2) саморегулирующая система как основа жизни 
3) кислород продуцирующая система
19. Источник энергии прокариотов:
1) глобулярный белок
2) АТФ 
3) дыхательная цепь митохондрий
20. C точки зрения физ-хим биологии живая клетка это: 
1) открытая система
2) закрытая система
3) изолированная система
21. Строение и физико-химические свойства клетки диктуются:
1) аминокислотами
2) белковой молекулой
3) нуклеиновыми кислотами
22. Биологические молекулы построены из атомов следующих элементов:
1) С, H, Na, N, Ca, S
2) C, H, O, N, P, S
3) C, H, O, Na, K, Mg
23. Протеины это:
1) сложные белки
2) комплексы белков с небелковыми соединениями
3) простые белки
24. Все белки построены по единому принципу и имеют
1) два уровня организации
2) три уровня организации
3) четыре уровня организации
25. Размер молекулы белка колеблется в пределах:
1) до 1 мкм
2) от 1мкм до 1нм
3) от 1нм до 1мм
26. Белки способны проявлять:
1) кислые и основные свойства
2) кислые и щелочные свойства
3) основные и щелочные свойства
27. Белки не выполняют следующую функцию:
1) каталитическую
2) энергетическую
3) транспортную
28. Липиды не растворимы в 
1) бензине
2) воде
3) органических растворителях
29. В организме человека жиры составляют:
1) 5 - 10% от массы тела
2) 10 - 20% от массы тела
3) 20 - 30% от массы тела
30. Резервные липиды - 
1) входят в состав всех структур клеток
2) входят в состав органов и тканей
3) запасаются в организме
31. Липиды не выполняют следующую функцию в организме:
1) транспортную
2) энергетическую
3) пластическую
32. Количество протоплазматических липидов 
1) меняется в зависимости от возраста и пола
2) остается на одном уровне в течение всей жизни
3) меняется в зависимости от условий питания и вида деятельности
33. Простые жиры - это
1) эфиры жирных кислот и спиртов
2) эфиры трехатомного спирта, глицерина, высокомолекулярных кислот и др. компонентов
3) смесь эфиров холестерина
34. Сложные жиры - это
1) эфиры жирных кислот и спиртов
2) эфиры трехатомного спирта, глицерина, высокомолекулярных кислот и др. компонентов
3) смесь эфиров холестерина
35. К производным липидов относятся
1) гликолипиды
2) стероиды
3) фосфолипиды
36. Углеводородный хвост насыщенных жирных кислот способен принимать
1) одну конформацию вследствие жесткого изгибы углеводородной цепи
2) две конформации
3) множество конформаций
37. К насыщенным жирным кислотам относятся:
1) олеиновая, линолевая, арахидоновая кислоты
2) пальмитиновая, арахидоновая, линолевая кислоты
3) пальмитиновая, стеариновая, липоцериновая кислоты
38. К ненасыщенным жирным килотам относятся:
1) пальмитиновая, стеариновая, липоцериновая кислоты
2) пальмитиновая, стеариновая, олеиновая, линолевая кислоты
3) арахидоновая, олеиновая, линолевая, линоленовая кислоты
39. К липидам биологических мебран относятся:
1) фосфолипиды
2) стероиды
3) простогландины
40. Молекула простогландинов содержит
1) углерод, кислород, водород
2) углерод, кислород, водород, фосфор
3) углерод, кислород, водород, азот
41. При распаде 1г жира образуется
1) 8,3 ккал
2) 9,3 ккал
3) 10,3 ккал
42. Стероиды выполняют:
1) защитную функцию
2) гормональную функцию
3) пластическую функцию


Тестовые задания ко 2-й рубежной аттестации.

1. Ферменты по своей химической природе относятся к сложным биологическим молекулам?
1) Белкам
2) Липидам
3) Углеводам
2. Ферменты - это катализаторы которые ускоряют реакции?
1) химические реакции
2) биохимические реакции
3. Энзимология - это наука занимающаяся изучением? 
1) специфических катализаторов, присутствующих во всех живых клетках
2) молекулярного строения белков
3) химической структуры липидов
4. Ферменты как и все катализаторы для осуществления химической реакции
1) снижают энергию активации
2) повышают энергию активации
3) никак не влияют на изменение реакции
5. Химическая реакция с участием ферментов осуществляется через?
1) промежуточные реакции
2) последовательные реакции
3) паралельные реакции
6. По типу реакций, реакции протекающие с участием ферментов относятся к? 
1) цепным реакциям
2) циклическим реакциям
3) последовательным реакциям
7. Ферментативное действие впервые было открыто?
1) в 1814 году химиком Кирхгофом
2) в 1833 году химиками Пайеном и Персо
3) в 1940 году биохимиком Пастером
8.С помощью методов физико-химического анализа и методов белковой химии расшифрована?
1) первичная структура ферментов
2) вторичная структура ферментов
3) третичная структура ферментов
9.С помощью рентгеноструктурного анализа расшифрована?
1) первичная структура ферментов
2) вторичная и третичная структура ферментов
3) четвертичная структура
10. Апоферментом называется?
1) белковая часть фермента
2) небелковая часть фермента
3) кофакторы фермента
11. К простетической группе ферментов относят?
1) белковую часть фермента
2) производные углеводов
3) производные витаминов и нуклеотидов
12. Оптимальная температура, при которой активность ферментов наиболее высока, находится обычно в пределах
1) 20-30 градусов
2) 30-40 градусов
3) 40-50 градусов
13. Ферментативная реакция прекращается при температуре равной?
1) - 5 градусов
2) 0 градусов
3) + 5 градусов
14. Оксидоредуктазы катализируют реакции?
1) окислительно-восстановительные
2) переноса групп
3) изомеризации
15. Лигазы участвуют в реакциях?
1) соединения двух молекул
2) отщепления от молекулы группы с образованием двойной связи
3) переноса групп молекулы
16. Витамины относятся к 
1) высокомолекулярным органическим соединениям
2) низкомолекулярным органическим соединениям
17. Для  каждого витамина существуют определенные обозначения?
1) буквенное название
2) химическое название
3) физиологическое название
18. В организме человека витамины играют следующую роль
1) обеспечивают выработку гормонов желез внутренней секреции 
2) повышают умственную и физическую работоспособность
3) поддерживают устойчивость организма к воздействию неблагоприятных факторов внешней среды
19. Полное отсутствие витамина в организме человека называют?
1) авитаминозом
2) гиповитаминозом
3) гипервитаминозом
20. Избыток витаминов в организме называют?
1) гиповитаминозом
2) авитаминозом
3) гипервитаминозом
21. Авитаминоз обусловлен недостатком в организме человека? 
1) водорастворимых витаминов
2) жирорастворимых витаминов
22. Гипервитаминоз обусловлен избытком в организме?
1) водорастворимых витаминов
2) жирорастворимых витаминов
23. Впервые называть витамайны - витаминами было предложено?
1) в 1906 году Фредериком Хопкинсом
2) в 1911 году Казимиром Функом
3) в 1920 году Джеком Драммондом
24. К жирорастворимым витаминам относятся:
1) витамины A, D, E
2) витамины В, С, Р
3) витамины N, PP, H 
25. Суточная потребность организма в витаминах измеряется? 
1) в милиграммах
2) в граммах
3) в килограммах
26. В состав простетической группы многих ферментов входят витамины?
1) витамин D
2) витамин С
3) витамины группы В
27. К витаминам-прогормонам относятся?
1) витамин А и D
2) витамин С и P
3) витамины группы В
28. Недостаток витамина D в организме человека приводит к заболеванию 
1) Куриной слепоте
2) Pахитизм
3) Пеллагре
29. Заболевание куриная слепота или конъюктивит связана с недостатком в организме человека?
1) витамина С
2) витамина В2
3) витамина А
30. По содержанию витамина С на первом месте находится следующий растительный источник
1) Апельсин
2) Лимон
3) Облепиха
31. Антивитамины - это?
1) витамины полученные синтетическим путем
2) органические соединения, подавляющие биологическую активность витаминов 
3) неорганические соединения сходные по активности с витаминами
32. При попадании в организм человека антивитамины ведут себя следующим образом?
1) они включаются вместо витаминов в реакции обмена веществ и тормозят или нарушают их нормальное течение
2) они ускоряют процессы обмена веществ в организме
3) они не оказывают существенного влияния на процессы обмена веществ
33. Впервые витамин А был выделен из?
1) моркови
2) водорослей
3) грибов
34. Гормоны по своей химической природе относятся к?
1) белкам
2) жирам
3) стероидам
35. Гормоны используемые в медицине получают 
1) с помощью химического синтеза
2) выделением из органов животного
36. При низком уровне определённого гормона в организме человека наблюдается следующий эффект?
1) автоматически компенсаторно возрастает количество рецепторов в тканях и их чувствительность к этому гормону
2) автоматическое компенсаторное понижение количества рецепторов в тканях и их чувствительность к этому гормону
37. Эндокринные заболевания возникают вследствии?
1) Увеличения или уменьшения выработки гормонов
2) Снижения или увеличения чувствительности гормональных рецепторов
3) Нарушения гормонального транспорта
38. Гормоны продуцируются?
1) жировой тканью
2) эндокринными железами
3) нервной системой
39. Витамины содержатся в продуктах:
1) растительного происхождения
2) растительного и животного происхождения
3) животного происхождения
40. В организме накапливаются:
1) все витамины
2) жирорастворимые витамины
3) водорастворимые витамины
41. Гормон Адреналин участвует в реализации реакций?
1) "бей или беги" при ощущение опасности
2) "внутренних часов" при перелетах в разные часовые пояса
3) "возбуждения нервной системы" аналогичного синтетическому препарату "Экстези"
42. При продолжительном воздействии умеренных концентраций адреналина у человека наблюдается?
1) увеличение размеров скелетных мышц и адаптация к повышенным физическим нагрузкам
2) уменьшение мышечной массы и физической силы
3) уменьшению мышечной массы и силы
43. Длительное воздействие высоких концентраций Адреналина может привести к?
1) уменьшению мышечной массы и физической силы
2) увеличению размеров скелетных мышц и повышенным физическим нагрузкам
3) адаптации организма к длительному хроническому стрессу
44. Адреналин оказывает на организм
1) противоаллергическое действие
2) противовоспалительное действие
3) кровоостанавливающее действие
45. Гормон Мелатонин участвует в реализации реакций?
1) "бей или беги" при ощущение опасности
2) "внутренних часов" при перелетах в разные часовые пояса
3) "возбуждения нервной системы" аналогичного синтетическому препарату "Экстези"
46. В ночные часы в организме человека продуцируется 
1) 70 % гормона Мелатонина
2) 50 % гормона Мелатонина
3) 30 % гормона Мелатонина
47. При снижение освещенности (до темноты) синтез и секреция гормона Мелатонина
1) никак не изменяется
2) увеличивается
3) понижается
48. Дефицит или ингибирование серотонинергической передачи, то есть снижение уровня Серотонина в мозге приводит к следующему состоянию?
1) депрессии и тяжелой форме мигрени
2) увеличению двигательной активности
3) регуляции сосудистого тонуса
49. К гормонам роста относятся гормоны:
1) соматропин и соматотропин
2) дофамин и адреналин
3) трийодтеронин и серотонин



9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля)
Литература
а) основная литература:
1.	Албертс Б., Брей Д., и др. Молекулярная биология клетки. М.: Мир, 1993. в 3т.
2.	Арчакова А.И. Учебник биохимии и молекулярной биологии. М.: РАМН, 1999.
3.	Березов Т.Т., Коровкин Б.Ф. Биологическая химия. М.: Медицина, 1990.
4.	Зингбуш П. Молекулярная и клеточная биология. - М.: Мир, 1982. Т. 1-3.
5.	Степанова ВМ. Молекулярная биология. Структура и функции белков. М.: Высшая школа, 1996.
6.	Фаллер Д.М. Молекулярная биология клетки. 2004.
7.	Фаллер Д.М., Шилдс Д., Бином Д., Молекулярная биология клетки, 2006.
8.	Качмазов Г.С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство. СПб.: Издательство «ЛАНЬ», 2012.
9.	Практикум по микробиологии: Учебное пособие для студентов высших учебных заведений / А.И. Нетрусов, М.А. Егорова, Л.М. Захарчук и др.; Под ред. А.И. Нетрусова. – М.: Издательский центр «Академия», 2005.
10.	Биотехнология: теория и практика: Учебное пособие для вузов / Н.В. Загоскина с соавт.; Под ред.  Н.В. Загоскиной, Л.В. Назаренко. – М.: Изд. Оникс, 2009.

б) дополнительная литература
1.	Виноградов В.В. Некоферментная витаминология, Гродно, 2001. 
2.	Диксон М., Уэбб Э. Ферменты. - М., 1982. 
3.	Морозкина Т.С., Мойсеёнок А.Г. Витамины.- Мн., 2000.
4.	Нефёдова. Л.И. Аминокислоты и их производные в биологии и медицине. Гродно, 2001.
5.	Рубин А.Б. Биофизика: в 2 т. М., Книжный дом «Университет», 2000.
6.	Смирнова М.И. Витамины. М.:, 1974.
7.	Спиричев В.Б. Сколько витаминов человеку надо. М., - 2000.
8.	Фершт Э. Структура и механизм действия ферментов. М., Мир, 1980

в) Интернет-ресурсы
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online.


10. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля)
	Перечень наименований
	Количество

	Автоклав
	1

	Термостат
	1

	Сушильный шкаф
	1

	Чашки Петри
	20

	Микроскоп
	1

	Бинокулярная лупа
	1
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