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ВВЕДЕНИЕ
Рабочая программа дисциплины является частью основной

профессиональнойобразовательной программы высшего образования - программы бакалавриата,
разработанной всоответствии с ФГОС ВО
ФГОС ВО Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования-

бакалавриат по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология
(приказМинобрнауки России от 10.08.2021 г. № 736)

1. ЦЕЛЬОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ
Целью освоения дисциплины "Ферментативная кинетика и катализ" является

формирование устудентов профессиональных компетенций, необходимых выпускникам для успешной
последующейдеятельности, а также способных самостоятельно принимать решения по
целесообразности,допустимости применения ферментов в биотехнологическом цикле

2. МЕСТОДИСЦИПЛИНЫВСТРУКТУРЕОПОП
Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений.

3. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ

Промежуточнаяаттестация

Часов

З.е.Всего
засеместр

Контактная работа .(поуч.зан.) Самостоятельная работа
в том

числеподготовкаконтрольных
икурсовыхВсего Лекции Лабораторные

Семестр 5
Зачет 144 96 48 48 48 4

4.ПЛАНИРУЕМЫЕРЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯОПОП
В результате освоения ОПОП у выпускника должны быть сформированы

компетенции,установленные в соответствии ФГОС ВО.
Профессиональные компетенции (ПК)

Шифр и
наименованиекомпетенции Индикаторы достижения компетенций

производственно-технологический;



ПК-1 Организация ведениятехнологического процессав
рамках принятой ворганизации
технологиипроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-1.ПК-1 Знать:
-Состав, функции и возможности
использования информационных
ителекоммуникационных технологий для
автоматизированнойобработки информации с
использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных
систем, применяемых вавтоматизированных
технологических линиях
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности
-Методы и средства сбора, обработки,
хранения, передачи инакопления информации
с использованием базовых
системныхпрограммных продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессепроизводства биотехнологической
продукции для пищевойпромышленности
-Технологии бизнес-планирования
производственной, финансовой
иинвестиционной деятельности производства
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности
- Методы расчета экономической
эффективности разработки ивнедрения новой
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
- Технологии производства и организации
производственных итехнологических
процессов производства
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности
- Сменные показатели производства
биотехнологической продукциидля пищевой
промышленности
- Требования к качеству выполнения
технологических операцийпроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности на
автоматизированных линиях в соответствии
стехнологическими инструкциями
- Методы технохимического и лабораторного
контроля качества сырья,полуфабрикатов и
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
- Методы планирования, контроля и оценки
качества выполнениятехнологических
операций производства
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности в соответствии
стехнологическими инструкциями
- Факторы, влияющие на качество
выполнения технологическихопераций
производства биотехнологической продукции
для пищевойпромышленности, в соответствии
с технологическими инструкциями
- Основные методы и приемы обеспечения
информационнойбезопасности в процессе
производства биотехнологической
продукциидля пищевой промышленности
- Виды, формы и методы мотивации, включая
материальное инематериальное
стимулирование персонала
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности
- Правила первичного документооборота,
учета и отчетности припроизводстве
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
- Методики расчета и подбора
технологического оборудования
дляорганизации и проведения эксперимента
по этапам внедрения новыхтехнологических
процессов в производство
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности
- Требования охраны труда, санитарной и
пожарной безопасности притехническом
обслуживании и эксплуатации
технологическогооборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности



ПК-1 Организация ведениятехнологического процессав
рамках принятой ворганизации
технологиипроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-2.ПК-1 Уметь:
-Применять методы подбора и эксплуатации
технологическогооборудования при
производстве биотехнологической продукции
дляпищевой промышленности;
-Применять методы математического
моделирования и
оптимизациитехнологических процессов
производства биотехнологическойпродукции
для пищевой промышленности на базе
стандартныхпакетов прикладных программ;
-Рассчитывать плановые показатели
выполнения технологическихопераций
производства биотехнологической продукции
для пищевойпромышленности;
-Определять технологическую эффективность
работы оборудованиядля производства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности;
-Определять потребность в средствах
производства и рабочей силе длявыполнения
общего объема работ по каждой
технологическойоперации на основе
технологических карт
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности;
-Пользоваться методами контроля качества
выполнениятехнологических операций
производства биотехнологическойпродукции
для пищевой промышленности;
-Применять методики расчета технико-
экономической эффективностипроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности при выборе
оптимальных технических иорганизационных
решений;
-Применять способы организации
производства и эффективной
работытрудового коллектива на основе
современных методов
управленияпроизводством
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности;
-Использовать информационные и
телекоммуникационные технологиисбора,
размещения, хранения, накопления,
преобразования и передачиданных в
профе с с и он а л ьн о - о ри ен ти р о в а нных
информационныхсистемах производства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности;
-Вести основные технологические процессы
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности



ПК-1 Организация ведениятехнологического процессав
рамках принятой ворганизации
технологиипроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-3.ПК-1 Иметь практический опыт при:
-Разработке планов размещения
оборудования, техническогооснащения и
организации рабочих мест в рамках принятой
ворганизации технологии производства
биотехнологической продукциидля пищевой
промышленности
-Расчете производственных мощностей и
загрузки оборудования врамках принятой в
организации технологии
производствабиотехнологической продукции
для пищевой промышленности
-Разработке технологической и
эксплуатационной документации поведению
технологического процесса и техническому
обслуживаниюоборудования для реализации
принятой в организации
технологиипроизводства биотехнологической
продукции для пищевойпромышленности
-Разработке технически обоснованных норм
времени (выработки),линейных и сетевых
графиков производства
биотехнологическойпродукции для пищевой
промышленности в целях
оптимизациитехнологического процесса
производства
-Расчете нормативов материальных затрат
(нормы расхода сырья,полуфабрикатов,
материалов, инструментов,
технологическоготоплива, энергии) и
экономической эффективности
технологическихпроцессов производства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Разработке технических заданий на
проектирование и производствоспециальной
оснастки, инструмента и
приспособлений,нестандартного
оборудования, средств автоматизации и
механизации,предусмотренных технологией
производства биотехнологическойпродукции
для пищевой промышленности
-Оформлении изменений в технической и
технологическойдокументации при
корректировке технологических процессов
ирежимов производства биотехнологической
продукции для пищевойпромышленности



ПК-2 Управлениекачеством, безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводствабиотехнологическойпродук
ции для пищевойпромышленности

ИД-1.ПК-2 Знать:
-Методы технохимического и
лабораторного контроля качества
сырья,полуфабрикатов и
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Физические, химические,
биохимические,
биотехнологические,микробиологическ
ие, теплофизические процессы,
происходящие припроизводстве
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Методики расчета и подбора
технологического оборудования
дляорганизации и проведения
эксперимента по этапам внедрения
новыхтехнологических процессов
производства
биотехнологическойпродукции для
пищевой промышленности
-Основы технологии производства
биотехнологической продукции
дляпищевой промышленности
-Причины, методы выявления и
способы устранения брака в
процессепроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Методы технохимического и
лабораторного контроля качества
сырья,полуфабрикатов и
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Назначения, принципы действия и
устройство оборудования,
систембезопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов
иавтоматики производства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Специализированное программное
обеспечение и средстваавтоматизации,
применяемые на технологических
линиях попроизводству
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Состав, функции и возможности
использования информационных
ителекоммуникационных технологий
для автоматизированнойобработки
информации с использованием
персональных электронно-
вычислительных машин и
вычислительных систем, применяемых
вавтоматизированных технологических
линиях
производствабиотехнологической
продукции для пищевой
промышленности
-Методы и средства сбора, обработки,
хранения, передачи инакопления
информации с использованием базовых
системныхпрограммных продуктов и
пакетов прикладных программ в
процессепроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
-Требования охраны труда, санитарной
и пожарной безопасности
приэксплуатации технологического
оборудования, систем безопасности
исигнализации, контрольно-
измерительных приборов и
автоматикипроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности



ПК-2 Управлениекачеством, безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводствабиотехнологическойпродукции
для пищевойпромышленности

ИД-2.ПК-2 Уметь:
Анализировать свойства сырья и
полуфабрикатов, влияющие
наоптимизацию технологического
процесса и качество
готовойпродукции,
ресурсосбережение, эффективность
и надежностьпроцессов
производства биотехнологической
продукции для
пищевойпромышленности
Осуществлять технологические
регулировки оборудования,
систембезопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
иавтоматики, используемых для
реализации технологических
операцийпроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
Проводить стандартные и
сертификационные испытания
производствабиотехнологической
продукции для пищевой
промышленности в целяхучета
сырья и готовой продукции для
обеспечения нормативов
выходаготовой продукции в
соответствии с технологическими
инструкциями
Пользоваться методами контроля
качества
выполнениятехнологических
операций производства
биотехнологическойпродукции для
пищевой промышленности
Выявлять брак продукции на основе
данных технологического
илабораторного контроля качества
сырья, полуфабрикатов и
готовойпродукции в процессе
производства биотехнологической
продукциидля пищевой
промышленности
Производить анализ качества и
производства
биотехнологическойпродукции для
пищевой промышленности на
соответствиетребованиям
технических регламентов по
качеству, безопасности
ипрослеживаемости производства
биотехнологической продукции
дляпищевой промышленности
Пользоваться профессиональными
компьютерами
испециализированным
программным обеспечением при
обработкеданных контрольно-
измерительных приборов и
автоматикипроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
Использовать специализированное
программное обеспечение
впроцессе контроля
технологических параметров и
режимовтехнологического
оборудования, систем безопасности
и сигнализации,контрольно-
измерительных приборов и
автоматикиавтоматизированных
технологических линий
производствабиотехнологической
продукции для пищевой
промышленности
Использовать информационные и
телекоммуникационные
технологиисбора, размещения,
хранения, накопления,
преобразования и передачиданных в
профессионально-ориентированных
информационныхсистемах
производства биотехнологической
продукции для
пищевойпромышленности
Разрабатывать методы технического
контроля и испытания
готовойпродукции в процессе
производства биотехнологической
продукциидля пищевой
промышленности



ПК-2 Управлениекачеством, безопасностью
ипрослеживаемостьюпроизводствабиотехнологическойпродукци
и для пищевойпромышленности

ИД-3.ПК-2 Иметь практический
опыт:
Проведении входного и
технологического контроля качества
сырья,полуфабрикатов и готовой
продукции для организации
рациональноговедения
технологического процесса
производства в целях
разработкимероприятий по
повышению эффективности
производствабиотехнологической
продукции для пищевой
промышленности
Учета сырья и готовой продукции
на базе стандартных
исертификационных испытаний
производства
биотехнологическойпродукции для
пищевой промышленности в целях
обеспечениянормативов выхода
готовой продукции в соответствии
стехнологическими инструкциями
Контроля технологических
параметров и режимов
производствабиотехнологической
продукции для пищевой
промышленности насоответствие
требованиям технологической и
эксплуатационнойдокументации
Внедрения систем управления
качеством, безопасностью
ипрослеживаемостью производства
биотехнологической продукции
дляпищевой промышленности в
целях обеспечения
требованийтехнических
регламентов к видам пищевой
продукции
Разработки мероприятий по
предупреждению и устранению
причинбрака продукции на основе
данных технологического
контролякачества сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции в процессепроизводства
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
Контроля над соблюдением
технологической дисциплины в
цехах иправильной эксплуатацией
технологического оборудования
попроизводству
биотехнологической продукции для
пищевойпромышленности
Разработки методов технического
контроля и испытания
готовойпродукции в процессе
производства биотехнологической
продукциидля пищевой
промышленности

5. ТЕМАТИЧЕСКИЙПЛАН

Тема

Часов

Наименование темы

В
с
ег
о
ч
а
с
о
в

Контактная работа .(по
уч.зан.) Само

ст.ра
бота

Контрольс
амостоятел
ьной
работы

Ле
кц
ии

Лабо
ратор
ные

Практическиеза
нятия

Семестр 5 1
4
4Тема 1. Ферментативная кинетика и катализ ПК-1 3
8 8 18 12

Тема 2. Факторы, влияющие на
активностьферментов ПК-1, ПК-2

5
2
1
4 20 18

Тема 3. Получение ферментных препаратов ПК-2 5
4
2
6 10 18

6. ФОРМЫТЕКУЩЕГОКОНТРОЛЯИПРОМЕЖУТОЧНОЙАТТЕСТАЦИИ
ШКАЛЫОЦЕНИВАНИЯ

Раздел/Тема Вид оценочногосредства Описание
оценочного
средства

Критерииоцени
вания

Текущий контроль (Приложение 4)



Тема 1 Опрос №
1(приложение 4) Опрос состоит из 10 вопросов. 10 баллов

Тема 2 Опрос №
2(приложение 4) Опрос состоит из 10 вопросов. 10 баллов

Тема 3 Опрос №
3(приложение 4) Опрос состоит из 10 вопросов. 10 баллов

Промежуточная аттестация(Приложение 5)
5 семестр (За) Билеты к

зачету(Приложение
5)

Билет состоит из 5 теоретических заданий 100 баллов

ОПИСАНИЕШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ
Показатель оценки освоения ОПОП формируется на основе объединения текущего

контроляи промежуточной аттестации обучающегося.
Показатель рейтинга по каждой дисциплине выражается в процентах, который

показываетуровень подготовки студента.
Текущий контроль.Используется 100-балльная система оценивания. Оценка работы

студента втечении семестра осуществляется преподавателем в соответствии с разработанной им
системойоценки учебных достижений в процессе обучения по данной дисциплине.

В рабочих программах дисциплин и практик закреплены виды текущего
контроля,планируемые результаты контрольных мероприятий и критерии оценки учебный достижений.

В течение семестра преподавателем проводится не менее 3-х контрольных мероприятий,
пооценке деятельности студента. Если посещения занятий по дисциплине включены в рейтинг,
тоданный показатель составляет не более 20% от максимального количества баллов по дисциплине.

Промежуточная аттестация. Используется 5-балльная система оценивания. Оценка
работыстудента по окончанию дисциплины (части дисциплины) осуществляется преподавателем
всоответствии с разработанной им системой оценки достижений студента в процессе обучения
поданной дисциплине. Промежуточная аттестация также проводится по окончанию
формированиякомпетенций.

Порядок перевода рейтинга, предусмотренных системой оценивания, по дисциплине,
впятибалльную систему.

Высокий уровень – 100% - 70% - отлично, хорошо.
Средний уровень – 69% - 50% - удовлетворительно.



Показатель оценки По 5-балльной системе Характеристика показателя

100% - 85% отлично обладают теоретическими знаниями в полном
объеме,понимают, самостоятельно умеют
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов на высоком уровне

84% - 70% хорошо обладают теоретическими знаниями в полном
объеме,понимают, самостоятельно умеют
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов.

Могут быть допущены недочеты,
исправленныестудентом самостоятельно в процессе
работы (ответаи т.д.)

69% - 50% удовлетворительно обладают общими теоретическими знаниями,
умеютприменять, исследовать,
идентифицировать,анализировать, систематизировать,
распределять покатегориям, рассчитать
показатели,классифицировать, разрабатывать
модели,алгоритмизировать, управлять,
организовать,планировать процессы исследования,
осуществлятьоценку результатов на среднем уровне.
Допускаются ошибки, которые студент
затрудняетсяисправить самостоятельно.

49 % и менее неудовлетворительно обладают не полным объемом общих
теоретическимизнаниями, не умеют самостоятельно
применять,исследовать, идентифицировать,
анализировать,систематизировать, распределять по
категориям,рассчитать показатели,
классифицировать,разрабатывать модели,
алгоритмизировать, управлять,организовать,
планировать процессы исследования,осуществлять
оценку результатов.
Не сформированы умения и навыки для
решенияпрофессиональных задач100% - 50% зачтено характеристика показателя соответствует
«отлично»,«хорошо», «удовлетворительно»

49 % и менее не зачтено характеристика показателя
соответствует«неудовлетворительно»

7. СОДЕРЖАНИЕДИСЦИПЛИНЫ
7.1. Содержание лекций



Тема 1. Ферментативная кинетика и катализ ПК-1
Основные понятия энзимологии
Молекулярные основы функционирования белков

Тема 2. Факторы, влияющие на активность ферментов ПК-1, ПК-2
Факторы, влияющие на активность ферментов
Теории ферментативного катализа
Основы ферментативной кинетики

Тема 3. Получение ферментных препаратов ПК-2
Получение ферментных препаратов
Применение ферментов и ферментных препаратов
Иммобилизованные ферменты
Промышленные процессы с использованием иммобилизованных ферментов и клеток

7.2 Содержание практических занятий и лабораторных работ
Тема 1. Ферментативная кинетика и катализ ПК-1

Основные понятия о ферментах и ферментативных реакциях. Классификация ферментов
Номенклатура ферментов
Качественные реакции на присутствие ферментов
Изучение свойств ферментов

Тема 2. Факторы, влияющие на активность ферментов ПК-1, ПК-2

Частные случаи ферментативной кинетики
Основы формальной кинетики
Стационарная кинетика Михаэлиса-Ментен
Снятие кинетических ограничений
Мультисубстратные реакции

Тема 3. Получение ферментных препаратов ПК-2

Методы количественного определения активности ферментов
Методы определение активности амилазы

7.3. Содержание самостоятельной работы
Тема 1. Ферментативная кинетика и катализ ПК-1
Проработка теоретического
Тема 2. Факторы, влияющие на активность ферментов ПК-1, ПК-2
Подготовка к практическим занятиям и лабораторным работам, включая подготовку к
контрольномуопросу, подготовку отчетов по практическим занятиям и лабораторным работам

Тема 3. Получение ферментных препаратов ПК-2
Подготовка к экзамену



7.3.1. Примерные вопросы для самостоятельной подготовки к зачету/экзамену
Приложение 1

7.3.2. Практические задания по дисциплине для самостоятельной подготовки
кзачету/экзамену

Приложение 2
7.3.3. Перечень курсовых работ
Не предусмотрено

7.4. Электронное портфолио обучающегося
Материалы не размещаются

7.5. Методические рекомендации по выполнению контрольной работы
Не предусмотрено

7.6 Методические рекомендации по выполнению курсовой работы
Не предусмотрено

8. ОСОБЕННОСТИОРГАНИЗАЦИИОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО
ПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕДЛЯЛИЦСОГРАНИЧЕННЫМИ

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ
По заявлению студента
В целях доступности освоения программы для лиц с ограниченными возможностями здоровья

при необходимости кафедра обеспечивает следующие условия:
- особый порядок освоения дисциплины, с учетом состояния их здоровья;
- электронные образовательные ресурсы по дисциплине в формах, адаптированных к

ограничениям их здоровья;
- изучение дисциплины по индивидуальному учебному плану (вне зависимости от формы

обучения);
- электронное обучение и дистанционные образовательные технологии, которые

предусматривают возможности приема-передачи информации в доступных для них формах.
- доступ (удаленный доступ), к современным профессиональным базам данных и

информационным справочным системам, состав которых определен РПД.

9. ПЕРЕЧЕНЬОСНОВНОЙИДОПОЛНИТЕЛЬНОЙУЧЕБНОЙЛИТЕРАТУРЫ,
НЕОБХОДИМОЙДЛЯОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ

Сайт библиотеки УрГЭУ
http://lib.usue.ru/

Основная литература:
1. Блохин Ю. И., Яркова Т.А. Органическая химия в пищевых биотехнологиях

[Электронныйресурс]:учебник. - Москва: ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2022. - 252 –
Режимдоступа: https://znanium.ru/catalog/product/1854796

2. Чечина О. Н. Общая биотехнология [Электронный ресурс]:учебное пособие для вузов.
-Москва: Юрайт, 2022. - 266 – Режим доступа: https://urait.ru/bcode/494460



3. Антипова Л. В., Антипов С. С., Титов С. А. Биотехнология пищи: физические
методы[Электронный ресурс]:учебное пособие для вузов. - Москва: Юрайт, 2022. - 210 – Режим
доступа:https://urait.ru/bcode/496227

Дополнительная литература:
1. Воронова Т. Д., Погорелова Н. А. Ферменты: строение, свойства и

применение[Электронный ресурс]:учебное пособие. - Омск: Омский ГАУ, 2021. - 134 – Режим
доступа:https://e.lanbook.com/book/202247

10. ПЕРЕЧЕНЬИНФОРМАЦИОННЫХТЕХНОЛОГИЙ, ВКЛЮЧАЯПЕРЕЧЕНЬ
ЛИЦЕНЗИОННОГОПРОГРАММНОГООБЕСПЕЧЕНИЯИИНФОРМАЦИОННЫХ

СПРАВОЧНЫХСИСТЕМ, ОНЛАЙНКУРСОВ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХПРИОСУЩЕСТВЛЕНИИ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГОПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕ

Перечень лицензионного программного обеспечения:
Astra Linux Common Edition. Договор №0417-ПО/2019 от 08.05.2019, Акт №Sk000343 от

24.05.2019 и Контракт № 35-У/2018 от 13.06.2018, Акт № УТ213 от 17.12.2018. Срок действия лицензии
- без ограничения срока.

МойОфис стандартный. Соглашение № СК-281 от 7 июня 2017. Дата заключения - 07.06.2017.
Срок действия лицензии - без ограничения срока.

Libre Office. Лицензия GNU LGPL. Срок действия лицензии - без ограничения срока.
CorelDRAW Graphics Suite X8. Договор № 34-С 2017 от 27.03.2017, Акт № Tr007267 от

24.01.2020. Срок действия лицензии -бессрочное пользование.
Перечень информационных справочных систем, ресурсов информационно-
телекоммуникационной сети «Интернет»:

11. ОПИСАНИЕМАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙБАЗЫ, НЕОБХОДИМОЙДЛЯ
ОСУЩЕСТВЛЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОГОПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕ

Реализация учебной дисциплины осуществляется с использованием материально-технической
базы УрГЭУ, обеспечивающей проведение всех видов учебных занятий и научно-исследовательской и
самостоятельной работы обучающихся:

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения всех видов
занятий, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации.

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с
возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную
информационно-образовательную среду УрГЭУ.

Все помещения укомплектованы специализированной мебелью и оснащены мультимедийным
оборудованием спецоборудованием (информационно-телекоммуникационным, иным компьютерным),
доступом к информационно-поисковым, справочно-правовым системам, электронным библиотечным
системам, базам данных действующего законодательства, иным информационным ресурсам
служащими для представления учебной информации большой аудитории.

Для проведения занятий лекционного типа презентации и другие учебно-наглядные пособия,
обеспечивающие тематические иллюстрации.

.



Приложение 1
к рабочей программе

7.3.1. Примерные вопросы для самостоятельной подготовки к зачету/экзамену

К зачету

1. Какие общие правила работы в химической лаборатории пищевого производства вы знаете?
Механизм действия ферментов ?

2. Свойство ферментов как биологических катализаторов: термолабильность, влияние рН среды,
специфичность. Механизмы активирования ферментов. Проферменты, физиологическое значение
образования их.

3. Что такое скорость химической реакции: а) для гомогенной реакции? б) для гетерогенной реакции? .
4. Какой принцип положен в основу классификации ферментов?
5. Назовите основные классы ферментов. На чем основано специфическое действие

сукцинатдегидрогеназы?
6. Приведите пример схемы опыта «Действие некоторых ионов на активность амилаз солода». Каким

методом, в этом опыте, определяли активность амилаз солода?
7. Какие ферменты содержатся в солоде и как их можно выделить?
8. Характеристика строения и действия пероксидаз и каталаз.
9. Химизм, образование и пути обезвреживания пероксида водорода в клетках
10. Как осуществляют получение сахаразы из дрожжей?
11. Назовите продуцент(ы), используемые для получения боверина. Охарактеризуйте

условия культивирования для эффективного биосинтеза витамина: способ
культивирования, температура, рН, аэрация, продолжительность, влажность,
факторы роста.

12. Назовите факторы, влияющие на процесс биосинтеза
13. Перечислите преимущества дрожжей для производства белковой массы.
14. Перечислите этапы получения кормового дрожжевого белка.
15. Охарактеризуйте условия культивирования для эффективного биосинтеза

дрожжевого белка: состав питательной среды, способ культивирования,
температура, рН, аэрация, продолжительность, влажность, факторы роста

16. Перечислите достоинства бактериального белка.
17. Перечислите этапы получения кормового бактериального белка.
18. Охарактеризуйте условия культивирования для эффективного биосинтеза

бактериального белка: состав питательной среды, способ культивирования,
температура, рН, аэрация, продолжительность, влажность, факторы роста

19. Перечислите достоинства грибного микробного белка.
20. Перечислите этапы получения кормового микробного белка из биомассы

мицелиальных грибов.
21. Охарактеризуйте условия культивирования для эффективного биосинтеза грибного

микробного белка: состав питательной среды, способ культивирования,
температура, рН, аэрация, продолжительность, влажность, факторы роста

22. Предложите и обоснуйте выбор продуцента(тов) для получения биосинтетических
амилаз

23. Перечислите этапы получения амилолитических ферментов.
24. Охарактеризуйте условия культивирования для эффективного биосинтеза амилаз:

состав питательной среды, способ культивирования, температура, рН, аэрация,
продолжительность, влажность, факторы роста

25. Предложите и обоснуйте выбор продуцента(тов) для получения биосинтетических
целлюлаз.

26. Перечислите этапы получения целлюлолитических ферментов.
27. Охарактеризуйте условия культивирования для эффективного биосинтеза целлюлаз:

состав питательной среды, способ культивирования, температура, рН, аэрация,
продолжительность, влажность, факторы роста

28. Предложите и обоснуйте выбор продуцента(тов) для получения пектиназ



29. Перечислите этапы получения пектолитических ферментов.
30. Охарактеризуйте условия культивирования для эффективного биосинтеза пектиназ:

состав питательной среды, способ культивирования, температура, рН, аэрация,
продолжительность, влажность, факторы роста

31. Что такое чистая культура?
32. Методы выделения чистых культур микроорганизмов.
33. Классификация питательных сред по назначению.
34. Ростовые факторы и их источники для промышленного выращивания

микроорганизмов.
35. Методы определения биомассы микроорганизмов.
36. Методы определения количества микроорганизмов.
37. Какие стадии наблюдаются при выращивании микроорганизмов в несменяемой

питательной среде.
38. Какие способы культивирования микроорганизмов Вы знаете?
39. Чем поверхностное культивирование отличается от глубинного?
40. Что такое «чистая культура» микроорганизма?
41. Как получают и хранят чистые культуры?
42. Дать определение «накопительной культуре» микроорганизма.
43. Каким образом можно получить накопительную культуру?
44. Охарактеризовать логарифмическую фазу роста периодической культуры.
45. Как поддерживают условия хемостата при росте непрерывной культуры?
46. Как поддерживают условия турбидостата при росте непрерывной культуры?
47. Чем отличается периодическое культивирование от непрерывного?
48. Охарактеризуйте стационарную фазу роста периодической культуры.
49. Какие микроорганизмы можно культивировать поверхностным способом?
50. Каким образом осуществляется культивирование микроорганизмов глубинным

способом?



Приложение 2к рабочей программе7.3.2. Практические задания по дисциплине для самостоятельной подготовки к экзаме-ну
Примерные практические и тестовые задания к зачету
Номерзадания Содержание задания Компетенция

Задания закрытого типа1 В каких пищевых продуктах белки связаны с водой?а) мясе, рыбе;б) крупах;в) муке;г) мясе, рыбе, крупах, муке.

ПК-1

2 Последствиями денатурации белка являются:а) потеря нативных свойств;б) уменьшение способности связывать воду и стойкости из-за разруше-ния гидратной оболочки;в) увеличение доступности для пищеварительных протеолитическихферментов, потеря растворимости и коагуляции;г) все вышеперечисленное.

ПК-1

3 Какие факторы вызывают денатурацию белка?а) тепловые, лучевые;б) механические;в) химические;г) тепловые; лучевые; механические; химические.

ПК-1

4 Какой белок соединительной ткани является наиболее распространен-ным?а) коллаген;б) актин;в) миозин;г) эластин.

ПК-1

5 Какие основные изменения происходят с белками муки в процессе при-готовления теста и его выпекания?а) набухание;б) денатурация;в) набухание и денатурация;г) переход коллагена в глютин.

ПК-1

6 Что такое ферменты?а) неорганические катализаторы клеток;б) органические соединения, которые могут возбуждать новые реак-ции;в) ингибиторы химических реакций;г) биологические катализаторы белковой природы.

ПК-2

7 Что такое энергия активации?а) энергия, необходимая для перевода всех молекул одного моля соеди-нения в активное состояние при определенной температуре;б) энергия, необходимая для разрыва (синтеза) химических связей вовзаимодействующих молекулах;в) энергия, необходимая для активации одной из взаимодействующихмолекул;

ПК-2



г) энергия, необходимая для взаимодействия електронейтральных мо-лекул.8 Что такое энергетический барьер реакции?а) минимальная энергия, необходимая для активации взаимодейству-ющих молекул;б) запас энергии, достаточный для преодоления сил отталкивания меж-ду реагирующими молекулами;в) энергия, необходимая для запуска биоэнергетической реакции;г) энергия, ниже чем потенциальная энергия взаимодействующих мо-лекул.

ПК-2

9 Каким образом фермент понижает энергию активации?а) увеличением количества свободных зарядов у взаимодействующихмолекул;б) увеличением энергетического барьера реакции;в) образованием промежуточных субстрат-ферментных комплексов;г) увеличением количества активных молекул, которые становятся ре-акционноспособными на более низком энергетическом уровне.

ПК-2

10 Чем отличаются простые ферменты от сложных?а) простые ферменты состоят из полипептидных цепей и в последствиигидролиза расподаются только на АК, а сложные, кроме АК, содержатнебелковый компонент;б) простые ферменты являются простыми белками, а сложные — слож-ными;в) простые ферменты являются термостабильными, а сложные — тер-молабильными;г) простые фементы содержат АК и НК, а сложные — также простети-ческие другие группы.

ПК-2

Задания открытого типа1 Какие общие правила работы в химической лаборатории пищевогопроизводства вы знаете? ПК-1
2 Механизм действия ферментов ? ПК-13 Свойство ферментов как биологических катализаторов: термолабиль-ность, влияние рН среды, специфичность. ПК-1
4 Механизмы активирования ферментов. Проферменты, физиологиче-ское значение образования их. ПК-1
5 Что такое скорость химической реакции: а) для гомогенной реакции? б)для гетерогенной реакции? ПК-1
6 Какой принцип положен в основу классификации ферментов?Назовите основные классы ферментов. ПК-1
7 На чем основано специфическое действие сукцинатдегидрогеназы? ПК-18 Приведите пример схемы опыта «Действие некоторых ионов на актив-ность амилаз солода». ПК-1
9 Каким методом, в этом опыте, определяли активность амилаз солода? ПК-110 Какие ферменты содержатся в солоде и как их можно выделить? ПК-111 Характеристика строения и действия пероксидаз и каталаз. ПК-112 Химизм, образование и пути обезвреживания пероксида водорода вклетках ПК-1
13 Как осуществляют получение сахаразы из дрожжей? ПК-114 На чем основано действие амилазы с крахмалом? ПК-115 Какова роль альдегиддегидрогеназы в сыром молоке? ПК-116 Способы хранения отдельных групп микроорганизмов. ПК-2



17 К какому классу соединений относится бактериальная наноцеллюлоза? ПК-218 Перечислите БАВ, влияющие на биосинтез БНЦ. ПК-219 Чем объясняется сверустойчивость плесневых грибов к внешним усло-
виям?

ПК-2
20 В каких сферах человеческой деятельности используются плесневые

грибы?
ПК-2

21 Каким образом плесневые грибы используются в медицине? ПК-222 Хранение микроорганизмов под минеральным маслом. ПК-223 Влияние состава питательной среды и условий культивирования на жиз-
неспособность высушенных клеток.

ПК-2
24 Хранение микроорганизмов в высушенном состоянии. ПК-225 Способ лиофилизации микроорганизмов для длительного сохранения

жизнеспособных клеток.
ПК-2

26 Механизм повреждения клеток при замораживании - оттаивании. ПК-227 Хранение микроорганизмов при низких и ультранизких температурах. ПК-228 Периодические пересевы («Субкультивирование»). ПК-229 Способы хранения микроорганизмов. ПК-230 Биотехнология рекомбинантных ДНК. ПК-2


