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Аннотация 

Дисциплина «Биохимия микроорганизмов с основами биотехнологии» относится к 
обязательной части блока Б.1 дисциплин для подготовки студентов по направлению подготовки 
19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. Дисциплина реализуется в институте 
пищевых производств кафедрой Технология, оборудование бродильных и пищевых производств 

Дисциплина нацелена на формирование общепрофессиональных компетенций (ОПК-2; 
ОПК-3; ОПК-4) и профессиональных компетенций (ПК-1) выпускника. 

Содержание дисциплины нацелено на формированиеу студентов знаний о биохимии 
клетки, основ энзимологии, организации процессов метаболизма, регуляции процессов 
метаболизма, значение биохимии для биотехнологии. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 
процесса: лекции, лабораторные занятия, самостоятельная работа студента. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. 
Программой дисциплины предусмотрены лекционные (18 часов), лабораторные (54 часа) занятия 
и 36 часов самостоятельной работы студента. 

1. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Биохимия микроорганизмов с основами биотехнологии» включена в ОПОП, 
в обязательную часть блока 1 Дисциплины (модули). 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисциплина 
«Биохимия микроорганизмов с основами биотехнологии» являются Химия, Основы проектной 
деятельности, Экология и охрана окружающей среды. 

Дисциплина «Биохимия микроорганизмов с основами биотехнологии» является 
основополагающим для изучения следующих дисциплин: Пищевая химия, Технологические 
добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья, Основы 
реологии пищевых масс. 

Особенностью дисциплины является изучение микроорганизмов с основами 
биотехнологии в производстве продуктов питания. 

Контроль знаний студентов проводится в форме текущей и промежуточной аттестации.  

2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по 
дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы 

Целью дисциплины «Биохимия микроорганизмов с основами биотехнологии» является 
освоение студентами теоретических и практических знаний и приобретение умений и навыков в 
области строения, размножения, морфология микроорганизмов. 

Достижение поставленной цели реализуется выполнением студентами следующих задач: 
- иметь представление о роли микроорганизмов в природе  
- использование микроорганизмов в пищевой промышленности, основные процессы 

жизнедеятельности микроорганизмов. 
Таблица 1 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 
Код, наименование 

компетенции 
Код и наименование индикаторов 

достижений компетенций 
Перечень планируемых результатов 
обучения по дисциплине 

ОПК-2. Способен 
применять основные 
законы и методы 
исследований 
естественных наук для 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 

ИД-1ОПК-2 Знает основные законы и 
методы исследований естественных наук; 
ИД-2ОПК-2 Использует основные законы и 
методы исследований 
естественнонаучных дисциплин для 
решения стандартных задач в области 
профессиональной деятельности;  
ИД-3ОПК-2. Использует законы и методы 
естественных наук для анализа процессов 
переработки сырья и производства 
пищевой продукции. 

Знать: основные требования к качеству сырья, 
полуфабрикатов, готовой продукции, влияние 
физико-химических и биохимических процессов на 
качество продуктов при хранении; 
Уметь: выявлять опасные факторы, которые могут 
привести в процессе производства к выпуску 
продукции не соответствующей требованиям 
законодательства РФ по безопасности 
Владеть: способностью применять 
специализированных знаний в области технологии 
производства продуктов питания из растительного 
сырья для выпуска высококачественной, безопасной 
и конкурентоспособной продукции. 

ОПК-3 Способен 
использовать знания 
инженерных процессов 
при решении 

ИД-1ОПК-3 Использует знания 
инженерных наук для понимания 
процессов, происходящих при 

Знать: основные инженерные принципы и закономерности 
(тепло- и массопереноса, кинетики биохимических реакций, 
гидродинамики), определяющие протекание 
биотехнологических процессов с участием микроорганизмов 
при переработке пищевого сырья (ферментация, 
культивирование, биоконверсия) и хранении продуктов 
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профессиональных задач 
и эксплуатации 
современного 
технологического 
оборудования и 
приборов 

переработке пищевого сырья и 
хранении продуктов питания 

(подавление роста патогенов, контроль биодеградации). 
Уметь: применять инженерные подходы для анализа и 
моделирования биопроцессов с микроорганизмами — 
оценивать влияние технологических параметров 
(температуры, pH, аэрации, концентрации субстрата) на рост 
культур, синтез целевых метаболитов и качество конечного 
продукта, а также прогнозировать изменения при 
масштабировании процессов с лабораторной до 
промышленной стадии. 
Владеть: практическими навыками инженерного 
сопровождения биотехнологических процессов: расчёта 
параметров биореакторов (объёма, мощности 
перемешивания, подачи воздуха/питательных сред), 
настройки режимов культивирования микроорганизмов, 
контроля стерильности и условий хранения биопродуктов, а 
также интерпретации данных мониторинга (рост биомассы, 
потребление субстрата, накопление продуктов метаболизма) 
для оптимизации производства и сохранности продукции. 

ОПК-4 Способен 
применять принципы 
организации 
производства в условиях 
обеспечения 
технологического 
контроля качества 
готовой продукции 

ИД-1ОПК-4. Осуществляет контроль 
технологического процесса 
производства, качества и 
безопасности сырья и готовой 
продукции 

Знать: нормативные требования к качеству и безопасности 
сырья, промежуточных продуктов и готовой 
биотехнологической продукции (включая 
микробиологические, физико‑химические и 
органолептические показатели), а также методы и 
периодичность контроля технологических процессов с 
участием микроорганизмов (ферментация, культивирование, 
очистка целевого продукта). 
Уметь: проводить мониторинг и контроль ключевых 
параметров технологического процесса (температура, pH, 
концентрация субстрата и биомассы, активность ферментов, 
стерильность среды) на всех стадиях производства, 
оперативно выявлять отклонения от регламентов и 
принимать меры по их устранению для обеспечения 
соответствия продукции установленным стандартам 
безопасности и качества. 
Владеть: практическими навыками выполнения 
микробиологического и биохимического анализа сырья и 
готовой продукции (посев на питательные среды, 
определение активности культур, анализ метаболитов), 
работы с контрольно‑измерительным оборудованием 
(спектрофотометры, хроматографы, биореакторы) 

ПК-1 Обладает 
фундаментальными 
знаниями в области 
техники и технологии, 
необходимыми для 
ведения научно-
исследовательской 
деятельности в сфере 
производства продукции 
из растительного сырья 

ИД-1ПК-1Использует знания физических, 
химических, биохимических, 
биотехнологических, микробиологических, 
теплофизических процессов, происходящих 
при производстве продуктов питания из 
растительного сырья в решении задач 
профессиональной деятельности; 
ИД-3ПК-1Планирует, измеряет, наблюдает и 
составляет описания проводимых 
исследований, обобщает данные для 
составления обзоров, отчетов и научных 
публикаций, участвует во внедрении 
результатов исследований и разработок; 

Знать: основных закономерностей 
биотехнологических, физико-химических 
биохимических процессов 
Уметь: использовать базовые знания в области 
математических и естественнонаучных дисциплин 
для управления процессом  производства продуктов  
питания из растительного сырья на основе 
прогнозирования превращений основных 
структурных компонентов. 
Владеть: принципами биотрансформации свойств 
сырья и пищевых систем на основе использования 
фундаментальных знаний в области дисциплины; 
навыками проведения теоретических и 
экспериментальных исследований в области 
переработки растительного сырья с использованием 
современных программных средств и 
информационных технологий. 

3. Организационно-методические данные дисциплины 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3зач. ед. (108 часов), их распределение по 
видам работ и по семестрам представлено в таблице 2.  

Таблица 2 
Распределение трудоемкости дисциплины по видам работпо семестрам 

Вид учебной работы 
Трудоемкость 

зач. 
 ед. 

час. 
по семестрам 

№3 
Общая трудоемкость дисциплины по учебному плану 3 108 108 
Контактная работа, в том числе: 2,0 72 72 

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной форме  18 18 
Лабораторные занятия (ЛЗ) / в т.ч. в интерактивной форме  54 54 

Самостоятельная работа (СРС), в том числе: 1,0 36 36 
самостоятельное изучение тем и разделов  9 9 
самоподготовка к текущему контролю знаний  18 18 
подготовка к зачету с оценкой  9 9 

Вид контроля  Зачет с оценкой 
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4. Структура и содержание дисциплины 

4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины   Таблица 3 
Наименование  

модулей и модульных  
единиц дисциплины 

Всего 
часов на 
модуль 

Контактная 
работа 

Внеаудитор
ная работа 

(СРС) Л ЛЗ 
Модуль 1 Биохимия и биотехнологии в производстве 
продуктов питания 

99 18 54 27 

Модульная единица 1.1 Статистическая биохимия 
клетки. Основы энзимологии 

24 4 12 8 

Модульная единица 1.2 Организация процессов 
метаболизма. Регуляция процессов метаболизма 

42 8 24 10 

Модульная единица 1.3 Значение биохимии для 
биотехнологии 

33 6 18 9 

Подготовка к зачету с оценкой 9 - - 9 
ИТОГО 108 18 54 36 

4.2.Содержание модулей дисциплины 

Модуль 1. Биохимия и биотехнологии в производстве продуктов питания 
Модульная единица 1.1 Статистическая биохимия клетки. Основы энзимологии. 

Строение и состав живой клетки. Общие сведения. Клеточные стенки и клеточные мембраны. 
Структурная организация микроорганизмов. Принципы систематики микроорганизмов. Типы 
клеточной организации микроорганизмов. Строение прокариотической (бактериальной) клетки. 
Строение эукариотической клетки. 

Модульная единица 1.2 Организация процессов метаболизма. Регуляция процессов 
метаболизма. Регуляция метаболических процессов. Организация химических реакций в 
метаболические пути. Регуляция скорости ферментативной реакции доступностью молекул 
субстрата и коферментов. Регуляция каталитической активности ферментов белок-белковыми 
взаимодействиями. Регуляция каталитической активности ферментов ассоциацией/диссоциацией 
протомеров. Регуляция каталитической активности ферментов путём фосфорилирония 
/дефосфорилирования. Регуляция каталитической активности ферментов частичным 
(ограниченным) протеолизом. Природа и многообразие биотехнологических процессов. 
Возникновение биотехнологии. История развития биотехнологических процессов. 
Микроорганизмы, используемые в биотехнологических процессах. Стадии и кинетика роста 
микроорганизмов.Продукты микробного брожения и метаболизма. Сырье и состав питательных 
сред для биотехнологического производства. Способы культивирования 
микроорганизмов.Культивирование растительных клеток. 

Модульная единица 1.3 Значение биохимии для биотехнологии. Общая 
биотехнологическая схема производства продуктов микробного синтеза. Приготовление 
питательной среды. Получение посевного материала. Ферментация (культивирование). 
Выделение целевого продукта. Очистка целевого продукта. Биотехнологическое производство 
веществ и соединений, используемых в пищевой промышленности. Получение пищевых кислот с 
помощью микроорганизмов. Получение и использование аминокислот. Получение липидов с 
помощью микроорганизмов. Получение витаминов и их применение. 

4.3. Лекционныезанятия 

Таблица 4  
Содержание лекционного курса 

№ 
п/п 

№ модуля и 
модульной единицы 

дисциплины 

№ и название лекционных занятий с 
указанием контрольных мероприятий 

Вид 
контрольного 
мероприятия 

Кол-
во 

час. 
Модуль 1 Биохимия и биотехнологии в производстве продуктов 
питания 

Зачет с оценкой 18 

1. 

Модульная единица 
1.1 Статистическая 
биохимия клетки. 
Основы энзимологии 

Лекция №1 Строение и состав живой клетки тестирования 
в системе 

moodle 

2 

Лекция №2 Структурная организация 
микроорганизмов 

2 
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№ 
п/п 

№ модуля и 
модульной единицы 

дисциплины 

№ и название лекционных занятий с 
указанием контрольных мероприятий 

Вид 
контрольного 
мероприятия 

Кол-
во 

час. 

2. 

Модульная единица 
1.2 Организация 
процессов 
метаболизма. 
Регуляция 
процессов 
метаболизма 

Лекция № 3Регуляция метаболических 
процессов 

2 

Лекция № 4Регуляция метаболических 
процессов. 

2 

Лекция № 5 Природа и многообразие 
биотехнологических процессов 

2 

Лекция № 6 Природа и многообразие 
биотехнологических процессов 

2 

3. 

Модульная единица 
1.3 Значение 
биохимии для 
биотехнологии 

Лекция № 7 Общая биотехнологическая 
схема производства продуктов микробного 
синтеза 

2 

Лекция № 8 Биотехнологическое 
производство пищевых кислот с помощью 
микроорганизмов. Получение и 
использование аминокислот. 

2 

Лекция № 9Биотехнологическое 
производство липидов с помощью 
микроорганизмов. Получение витаминов и 
их применение. 

2 

Итого 18 

4.4. Лабораторные занятия 

Таблица 5 
Содержание занятий и контрольных мероприятий 

№ 
п/п 

№ модуля 
дисциплины 

№ и название лабораторных работ с указанием 
контрольных мероприятий 

Вид 
контрольного 
мероприятия 

Кол-во 
час. 

Модуль 1 Биохимия и биотехнологии в производстве продуктов 
питания 

Зачет с оценкой 54 

1. 

Модульная единица 1.1 
Статистическая 
биохимия клетки. 
Основы энзимологии 

Занятие № 1. Устройство микроскопа и правила 
работы с ним. Виды микроскопии 

Выполнение 
и защита 
работы 

6 

Занятие № 2. Изучение строения растительной 
клетки 

6 

2. 

Модульная 
единица 1.2 
Организация 
процессов 
метаболизма. 
Регуляция 
процессов 
метаболизма 

Занятие № 3. Влияние изотонического, 
гипертонического и гипотонического растворов на 
растительную клетку 

6 

Занятие № 4.Техника отбора чистых культур 
микроорганизмов. Методы приготовления 
препаратов микроорганизмов. Простые методы 
окрашивания 

6 

Занятие № 5. Изучение морфологии бактерий. 
Сложные и дифференциальные методы окраски 
бактерий. 

6 

Занятие № 6. Ферменты. Влияние физических и 
химических факторов на активность ферментов. 
Влияние рН на активность ферментов. 

6 

3. 

Модульная 
единица 1.3 
Значение 
биохимии для 
биотехнологии 

Занятие № 7. Изучение морфологических и 
культуральных признаков микроскопических грибов 
и дрожжей 

6 

Занятие № 8. Культивирование микроорганизмов. 
Методы выделения чистых культур.  6 

Занятие № 9. Методы количественного учет 
микроорганизмов  6 

Итого 54 
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4.5. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к текущему 
контролю знаний 

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков работы 
с учебной и научной литературой, выработки способности вести научно-исследовательскую 
работу, а также для систематического изучения дисциплины.  
Основными формами организации самостоятельной работы студентов являются: 
­ организация и использование электронного курса дисциплины размещенного на платформе 

LMS Moodle для СРС; 
­ работа над теоретическим материалом, прочитанным на лекциях; 
­ самостоятельное изучение отдельных разделов дисциплины; 
­ подготовка к лабораторным занятиям. 
4.5.1.Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему 
контролю знаний 

Таблица 6 
Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему 
контролю знаний 

№ 
п/п 

№ модуля и 
модульной единицы 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и 
видов самоподготовки к текущему контролю знаний 

Кол-во 
часов 

Модуль 1 Биохимия и биотехнологии в производстве продуктов питания 27 

1. 

Модульная единица 1.1 
Статистическая 
биохимия клетки. 
Основы энзимологии 

Типы клеточной организации микроорганизмов. 
Строение прокариотической (бактериальной) клетки.  

4 

Самоподготовка к текущему контролю знаний 4 

2. 

Модульная единица 1.2 
Организация процессов 
метаболизма. Регуляция 
процессов метаболизма 

Регуляция каталитической активности ферментов 
частичным (ограниченным) протеолизом. 
Культивирование растительных  клеток. 

2 

Самоподготовка к текущему контролю знаний 8 

3. 

Модульная единица 
1.3 Значение 
биохимии для 
биотехнологии 

Получение пищевых кислот с помощью 
микроорганизмов. Получение и использование 
аминокислот. Получение липидов с помощью 
микроорганизмов. Получение витаминов и их 
применение. 

3 

Самоподготовка к текущему контролю знаний 6 

4. Подготовка к зачету с оценкой 9 

Итого 36 

5. Взаимосвязь видов учебных занятий 

Таблица 7 
Взаимосвязь компетенций с учебным материалом и контролем знаний студентов 

Компетенции Лекции ЛЗ СРС Вид контроля 

ОПК-2; ОПК-3; ОПК-4; ПК-1 1-9 1-9 1-3 зачёт с оценкой 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 8) 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» (далее – сеть 
«Интернет») 

1. База данных Scopus - http://www.scopus.com 
2. Научная электронная библиотека «eLibrary» http://elibrary.ru/ 
3. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия  
4. Электронная библиотека BookFinder - http://bookfi.org  
5. Электронно-библиотечная система «Агрилиб» - http://ebs.rgazu.ru/ 
6. Электронно-библиотечная система «Лань» - e.lanbook.com 
7. Электронно-библиотечная система «Юрайт» - www.biblio-online.ru 
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6.3. Программное обеспечение 

1. Astra Linux Special Edition Bapиант лицензирования «Орел» Рабочая станция Без ограничения 
срока №192400033-alse1.7-client-base_orel-x86_64-0-12913 от 28.08.2023 г.; 
2. Офисный пакет Libre Office 6.2.1 - Свободно распространяемое ПО (GPL); 
3. Microsoft Windows 7 Russian Academic OPEN Лицензия №47718695 от 22.11.2010; 
4. Office 2007 Russian OpenLicensePack Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008; 
5. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных 
работах «Антиплагиат ВУЗ» - Лицензионный договор № №2281 от 17.03.2020 г.; 
6. Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) - открытые технологии договор 969.2 от 
17.04.2020 г; 
7. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Контракт 37-5-20 от 27.10.2020 г.; 
8. Электронно-библиотечная система Юрайт: //urait.ru Лицензионный договор № 3/14 -25 от 
25.06.2025; 
9. ООО «Издательство Лань» Лицензионный договор №2/14-25 на предоставление права 
использования программного обеспечения от 17.02.2025 г.; 
10. Яндекс (Браузер / Диск) - Бесплатно распространяемое ПО; 

 
 



Таблица 8 
КАРТА ОБЕСПЕЧЕННОСТИ ЛИТЕРАТУРОЙ 

Кафедра Технологии, оборудования бродильных и пищевых производств  Направление подготовки  19.03.02   
Дисциплина «Биохимия микроорганизмов с основами биотехнологии»                                                       

Вид 
занятий 

Наименование Авторы Издательство 
Год 

издания 

Вид издания Место 
хранения 

Необходи-
мое 

количество 
экз. 

Количест
во экз. в 

вузе Печ. Электр. Библ. Каф. 

Л, ЛЗ, 
СРС 

Современная пищевая 
микробиология 

Джеймс, М. Джей. М:. БИНОМ  2012 +      

Л, ЛЗ, 
СРС 

Микробиология с 
основами биотехнологии 

Машанов А.И. [и 
др.] 

Красноярск : 
КрасГАУ 

2015     25 60 

Л, ЛЗ, 
СРС 

Общая биология и 
микробиология 

Просеков А.Ю. [и 
др.] 

Санкт-Петербург : 
Проспект Науки 

2012 +  +  4 4 

Л, ЛЗ, 
СРС 

Сборник методических 
материалов по 
биотехнологической 
продукции 

Буклагин Д.С. [и 
др.] 

Москва : 
Росинформагроте

х 
2015 +  +  1 1 

Л, ЛЗ, 
СРС 

Практикум по 
биологической химии Строев Е.А. [и др.] 

Москва: Медицинское 
информационное 

агентство 
2012 +  +    

Л, ЛЗ, 
СРС 

Основы биотехнологии 
переработки 
сельскохозяйственной 
продукции 

Тюрина Л.Е. 
Красноярск : 

КрасГАУ 
2016 +  +  2 2 

Л, ЛЗ, 
СРС 

Терминологический 
словарь по 
биотехнологии 

Четвертакова Е.В. 
Красноярск : 

КрасГАУ 
2015 +  +   2 

Л, ЛЗ, 
СРС 

Научные основы 
биотехнологии 
получения продуктов 
питания 

Юшкова Е. В., 
Шанина Е. В. 

Красноярск: 
КрасГАУ 

2012 + + - - 10 2 

Л, ЛЗ, 
СРС 

Биохимия 
микроорганизмов с 
основами биотехнологии 

А.И. Машанов [и 
др.] 

Красноярск: 
КрасГАУ 

2010 +  +  15 67 

Л, ЛЗ, 
СРС 

Основы промышленной 
биотехнологии  

Бирюков В.В. М.: КолосС 2004     15 24 

 Директор Научной библиотеки Зорина Р.А.            



7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 

При изучении дисциплины «Биохимия микроорганизмов с основами биотехнологии» со 
студентами в течение семестра проводятся лекционные и лабораторные занятия. Зачет с 
оценкой определяется как сумма баллов по результатам всех запланированных учебных 
мероприятий (таблица 9), а также в виде устного опроса или тестирования в системе moodle. В 
итоговую сумму баллов входят результаты всех контролируемых видов деятельности. Все виды 
учебных работ должны быть выполнены точно в сроки, предусмотренные графиком учебного 
процесса. Рейтинговый контроль изучения дисциплины основан на действующем в 
Красноярском ГАУ Положении о рейтинговой оценке знаний студентов. Оценка 
осуществляется по 100-балльной шкале: 100 – 87 балла - 5 (отлично); 86 – 73 - 4 (хорошо); 72 
– 60 - 3 (удовлетворительно). 

Если студент набрал в семестре менее 60 баллов, то для получения положительной оценки 
по дисциплине необходимо ликвидировать задолженности, затем студент сдает зачет с оценкой 
по расписанию зачётной сессии. Оценка на зачет с оценкой 40 баллов, которые суммируются с 
баллами семестра. 

Таблица 9 – Распределение рейтинговых баллов по видам занятий 
Виды занятий Баллы 

Посещение занятий 20 
Самоподготовка к лабораторным занятиям, текущему контролю знаний 20 
Работа с информационными ресурсами, конспектирование  20 
Зачет с оценкой 40 
Всего 100 

Текущая аттестациястудентов производится в дискретные временные интервалы 
лектором и преподавателем, ведущий лабораторные работы по дисциплине в следующих 
формах: 

 выполнение лабораторных работ 
 защита лабораторных работ; 
 отдельно оцениваются личностные качества студента (аккуратность, исполнительность, 

инициативность) – работа у доски. 

Промежуточный контрользнаний студентов предусмотрен в форме устного зачета с 
оценкой с использованием метода сократического диалога, а также в виде тестирования в 
системе moodle. Вопросы и тематика тестов, а также критерии их оценивания знаний к зачету с 
оценкойпредставлены в фонде оценочных средств. 

В случае получения студентом неудовлетворительной оценки или неявки на 
промежуточный контроль, ликвидация образовавшейся задолженности осуществляется в 
установленные сроки согласно утвержденного «Графика ликвидации академических 
задолженностей».  

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Для проведения лекционного курса по дисциплине «Биохимия микроорганизмов с 
основами биотехнологии» предназначена специализированная аудитория (3-07), в которой 
имеется Столы ученические, стулья, Мультимедийный проектор Panasonik PT-D3500E\пульт, 
ИБП Ippon 2000, Компьютер Cel3000 MB Giga-byit GA-81915PC DUO s775 17"Samsung, 
кафедра для мультимедийного оборудования, настенный экран, доска маркерная настенная. 
Наборы демонстрационного оборудования и учебные наглядные пособия. 

Для проведения лабораторных занятий по дисциплине «Биохимия микроорганизмов с 
основами биотехнологии» предназначена специализированная аудитория (3-06), в которой 
имеется Парты, стулья. Доска аудиторная для написания мелом. Приборы и оборудование: 
Компьютер Р4 2*2800/1Gb/160Gb/RW/DVD/AGP128Keb/M 21034238 Samsung TFT 913B. 
Приборы и оборудование: Микроскоп Микмед 5, Микроскоп Биолам, Мешалка магнитная US-
1500А, Прибор Сокслета 00КШ 29/32, Прибор для определения эфирных масел, Центрифуга; 
Колориметр Биолам, Эл. плита Мечта15-М новый диз.; Иономер; Весы электронные 
аналитические лабораторные; Аквадистилятор ДЭ-4 ТЗМОИ; Холодильник Бирюса 132R; 
Лабораторная хим. Посуда. Наглядные пособия 
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9. Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся 

На освоение дисциплины учебным планом отводится 108 ч. При этом 67 % времени 
отводится на аудиторные занятия. При преподавании дисциплины методически целесообразно 
акцентировать внимание студентов на наиболее значимые темы. Лекции и лабораторные 
занятия необходимо иллюстрировать большим количеством наглядностей, что позволит лучше 
усвоить материал.  

Лекционный курс знакомит с основными положениями дисциплины, нововведениями. 
Лабораторные занятия помогут студентам овладеть практическими навыками работы с 
информационными ресурсами. 

Студентам рекомендуется ознакомиться с программой курса, методическими 
указаниями, специальной литературой. Предмет рекомендуется изучать, составляя краткий 
конспект при подготовке к лабораторным занятиям. Подготовка к предстоящему занятию с 
помощью конспектов, использование различных методов контроля полученной информации 
способствует более эффективному усвоению учебного материала. Конспекты необходимо 
иметь на занятиях во время лабораторных работ. Конспект поможет определить, насколько 
полно и правильно усвоен материал и будет служить вспомогательным пособием в подготовке 
к зачету. Запоминать специальную терминологию обязательно, приветствуется ведение 
словарика.  

Студентам предлагается работа в группах с нормативными документами для составления 
документации по предприятию пищевой промышленности 

9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья 

Приводятся условия и средства, обеспечивающих освоение дисциплины для лиц с ОВЗ, с 
учетом состояния здоровья, а также условий для их социокультурной адаптации в обществе, 
например: 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечивается: 

1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 
1.1. размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной форме 

справочной информации о расписании учебных занятий; 
1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь; 
1.3. выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы); 
2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:  
2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации; 
3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата: 
3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, 

туалетные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных 
помещениях. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 
организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 
отдельных организациях. 

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучающихся по 
дисциплине. 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа 
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются водной из форм, 
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации. 

 
Категории студентов Формы 

С нарушение слуха   в печатной форме; 
 в форме электронного документа; 
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С нарушением зрения  в печатной форме увеличенных шрифтом; 
 в форме электронного документа; 
 в форме аудиофайла; 

С нарушением опорно-двигательного аппарата  в печатной форме; 
 в форме электронного документа; 
 в форме аудиофайла. 

 
Данный перечень может быть конкретизирован в зависимости от контингента 

обучающихся. 
В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья 

большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой 
подразумевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная работа 
(консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное изучение 
материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и индивидуальная 
воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету являются важным 
фактором, способствующим индивидуализации обучения и установлению воспитательного 
контакта между преподавателем и обучающимся инвалидом или обучающимся с 
ограниченными возможностями здоровья. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

14
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