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Учебно-методический комплекс дисциплины «Общая и частная 

биотехнология» разработан для студентов _1_ курса по направлению 

19.03.01 «Биотехнология» профиль подготовки «Пищевая биотехнология» в 

соответствие с требованиями ОС ВО по данному направлению и положением 

об учебно-методических комплексах дисциплин образовательных программ 

высшего профессионального образования (утверждено приказом и.о. ректора 

ДВФУ от 17.04.2012 № 12-13-87). 

Дисциплина «Общая и частная биотехнология» входит в вариативную 

часть учебного плана. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет __144__ часа. 
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 Технология ферментационных процессов и ферментная технология; 

 Биотехнология в медицине, промышленности и сельском хозяйстве; 

Дисциплина «Общая и частная биотехнология» логически и 

содержательно связана с такими курсами, как «Общая пищевая 

биотехнология», «Пищевая микробиология», «Промышленная 

микробиология и биотехнология», «Химия биологически активных веществ». 

Дисциплина направлена на формирование профессиональных 

компетенций. 

Учебно-методический комплекс включает в себя:  

 рабочую программу учебной дисциплины;  



 учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

обучающихся (приложение 1); 

  фонд оценочных средств (приложение 2). 
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ABSTRACT 

 

Bachelor’sdegreein19.03.01Biotechnology 

Study profile «General and private biotechnology». 

Course title:variable of biotechnology 

Variable part of Block, 2credits 

Instructor: Dobrynina E.V. 

At the beginning of the course a student should be able to:  

- willingness to use modern information technologies in their professional 

field, including database and application packages; 

- capacity for the implementation and management of biotechnological 

processes. 

Learning out comes: 

OPK-7 the ability to find and evaluate new technological solutions, 

implement the results of biotechnological research and development 

PC-9 possession of the basic methods and techniques of conducting 

experimental research in their professional field 

PC-11 owning methods of experiment planning, processing and presentation 

of the results 

Course description: As a result of the development of the discipline, 

students should be aware of biotechnological processes for the preparation of 

compounds useful to humans; Traditional biotech processes used in the food 

industry; acquire skills to work with the target products; learn how to apply this 

knowledge in practice. 

Main course literature:  

1. Orekhov, S.N. Biotechnology: a textbook for universities / S.N. Orekhov, 

I.I. Chakaleva; by ed. A.V. Katlinsky. –M .: Academy, 2014. - 282 p. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785446&theme=FEFU 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785446&theme=FEFU


2. Chkhenkeli, V.A. Biotechnology: a textbook for agricultural universities / 

V. A. Chkhenkeli. - SPb.: Prospectus of Science, 2014. - 335 p. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785504&theme=FEFU 

3. Biotechnology of microalgae / L. N. Tsoglin, N. A. Pronina. - M.: the 

scientific world, 2012. - 182 p. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:706085&theme=FEFU 

4. Neverova, O.A. Food biotechnology products from raw materials grows. 

origin .: Textbook. / OA Neverova, A. Yu. Prosekov et al. - Moscow: SIC INFRA-

M, 2014. - 318 p. http://znanium.com/go.php?id=363762 

Form of final knowledge control: exam 
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АННОТАЦИЯ 

Курс «Общая и частная биотехнология» входит в блок Б1.В.ОД.1.1и 

относится к ее вариативной части направления подготовки бакалаврской 

программы 19.03.01 «Биотехнология». Трудоемкость дисциплины составляет 

4 зачетных единиц, 144 часа. Дисциплина выступает одной из интегральных 

в фундаментальной подготовке бакалавров данного профиля и тесно связана 

с такими дисциплинами как «Общая пищевая биотехнология», «Пищевая 

микробиология», «Промышленная микробиология и биотехнология», 

«Химия биологически активных веществ». 

Целью изучения дисциплины является приобретение будущими 

бакалаврами теоретических знаний и формирование навыков и умений в 

области современной пищевой биотехнологии. 

Задачи дисциплины: 

 ознакомление с современными биотехнологическими способами 

получения полезных для человека соединений; 

 изучение традиционных биотехнологических процессов, 

используемых в пищевой промышленности; 

 приобретение навыков работы с целевыми продуктами. 

Для успешного изучения дисциплины «Основы биотехнологии» у 

обучающихся должны быть сформированы следующие предварительные 

компетенции: 

 готовностью использовать современные информационные 

технологии в своей профессиональной области, в том числе базы данных и 

пакеты прикладных программ; 

 способностью к реализации и управлению биотехнологическими 

процессами. 

В результате изучения данной дисциплины у студентов формируются 

следующие профессиональные компетенции (элементы компетенций). 

Код и формулировка 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 



ОПК-7 

способность находить 

и оценивать новые 

технологические 

решения, внедрять 

результаты 

биотехнологических 

исследований и 

разработок 

Знает 
основные процессы в биотехнологических 

производствах 

Умеет 
использовать знания о биотехнологических 

процессах 

Владеет 
знаниями о биотехнологических процессах и 

способах управления ими 

ПК-9 владение 

основными методами и 

приемами проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области 

Знает 
стандартные и сертификационные испытания 

сырья, готовой продукции  

Умеет 

применять методы и приемы проведения 

экспериментальных исследований в своей 

профессиональной области 

Владеет 

навыками проведения стандартных и 

сертификационных испытаний сырья, готовой 

продукции  

ПК-11владение 

методами 

планирования 

эксперимента, 

обработки и 

представления 

полученных 

результатов 

Знает 

особенности планирования эксперимента, 

обработки и представления полученных 

результатов; методы критического анализа и 

оценки современных научных достижений, методы 

решения исследовательских и практических задач, 

методы научно-исследовательской деятельности 

Умеет 

планировать эксперимент, обрабатывать и 

представлять полученные результаты; работать с 

научно‐технической информацией, уметь 

использовать отечественный и зарубежный  опыт в 

области пищевых биотехнологий, 

систематизировать  и  обобщать  информацию  по  

использованию  ресурсов производства 

Владеет 

техникой планирования эксперимента, обработки и 

представления полученных результатов; 

основными методами и приемами проведения 

экспериментальных исследований в области 

пищевых биотехнологий 

 

Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Общая и частная биотехнология» применяются следующие методы 

активного/ интерактивного обучения: интеллект карты. 

 

 

 

 

 



I СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА  

(36 ч). 

 

МОДУЛЬ 1. Основы биотехнологии(36 ч) 

Раздел I. Основы пищевой биотехнологии(36 ч) 

Тема 1. Цель изучения дисциплины, основные понятия. Этапы 

развития и направления биотехнологии(2 ч) 

- Цель изучения дисциплины. 

-Основные термины и определения биотехнологии. Требования, 

предъявляемые к микроорганизмам-продуцентам. 

- Этапы развития биотехнологии. 

- Основные направления в биотехнологии. 

Тема 2.Теоретические основы биотехнологии(4 ч) 

- Стадии и кинетика роста микроорганизмов. 

- Продукты микробного брожения и метаболизма. 

- Сырье и состав питательных сред для биотехнологического 

производства. 

- Способы культивирования микроорганизмов. 

- Культивирование животных и растительных клеток. 

Тема 3.Общая биотехнологическая схема производства продуктов 

микробного синтеза  (4 ч) 

- Приготовление питательной среды. 

- Получение посевного материала. 

- Ферментация (культивирование). 

- Выделение целевого продукта. 

- Очистка целевого продукта. 

Тема 4.Общая биотехнологическая схема производства продуктов 

микробного синтеза (4 ч) 

- Получение пищевых кислот с помощью микроорганизмов. 

- Получение и использование аминокислот. 



- Получение липидов с помощью микроорганизмов. 

- Получение витаминов и их применение. 

Тема 5.Получение ферментных препаратов и их применение в пищевой 

промышленности (4 ч) 

- Понятие ферменты и ферментные препараты. Характеристика 

активности ферментных препаратов. 

- Получение ферментных препаратов. из сырья растительного 

происхождения. 

- Получение ферментных препаратов из сырья животного 

происхождения. 

- Получение ферментных препаратов с помощью микроорганизмов. 

Номенклатура микробных ферментных препаратов. 

- Применение ферментных препаратов в пищевой промышленности. 

Тема 6.Получение биомассы микроорганизмов  (4 ч) 

- Получение биомассы микроорганизмов в качестве источника белка. 

- Производство хлебопекарных дрожжей и их экспертиза. 

По данной теме составляется подробная схема получения 

хлебопекарных дрожжей с описанием этапов их экспертизы. 

Тема 7.Современное состояние пищевой биотехнологии (4 ч) 

- Современное состояние пищевой биотехнологии. 

- Применение пищевых добавок и ингредиентов, полученных 

биотехнологическим путем. 

- Микроорганизмы, используемые в пищевой промышленности. 

- Генетически модифицированные источники пищи. 

- Съедобные водоросли. 

Тема 8.Пищевая биотехнология продуктовиз сырья животного 

происхождения(4 ч) 

- Получение молочных продуктов. 

- . Биотехнологические процессы в производстве мясных и рыбных 

продуктов. 



Тема 9.Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 

происхождения (6 ч) 

- Бродильные производства. 

- Хлебопечение. 

- Применение ферментов при выработке фруктовых соков 

- Консервированные овощи и другие продукты. 

- Продукты из сои. 

- Микромицеты в производстве продуктов растительного 

происхождения. 

- Продукты гидролиза крахмала. 

По данной теме составляется  подробная схема получения конкретного 

продукта биотехнологии из сырья растительного происхождения с 

описанием всех этапов и параметров. 

 

II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА 

Практические занятия (36 ч) 

 

Занятие1. Правила работы в биотехнологической лаборатории и с 

лабораторным оборудованием(4 ч) 

Цель работы: Изучение основных правил работы в 

биотехнологической лаборатории. 

1.Правила работы и техника безопасности. 

2. Микроскопическая техника. 

3. Биообъекты биотехнологических производств. 

4. Приготовление реактивов и препаратов для микрокопирования и 

ферментации 

 

Занятие 2.Питательные среды (4 ч) 

Цель работы: Изучить технологию и принципы составления 

питательных сред. 



1. Состав питательных сред. 

2. Технология приготовления питательных сред. 

3. Конструирование питательных сред. 

Интеллект-карта по данной теме составляется в виде подробной схемы 

получения конкретного продукта биотехнологии с учетом состава 

питательной среды. 

 

Занятие 3. Стерилизация(4 ч) 

Цель работы: Изучение способов и режимов стерилизации 

питательных сред, посуды и оборудования. 

1. Способы стерилизации. 

2. Стерилизация питательных сред, посуды, оборудования. 

3. Режимы стерилизации. 

 

Занятие 4. Культивирование микроорганизмов (4 ч) 

Цель работы: Изучить способы культивирования микроорганизмов. 

1. Способы культивирования микроорганизмов. 

2. Рост микроорганизмов в ходе периодической ферментации. 

 

Занятие 5. Биотехнологические аппараты (4 ч) 

Цель работы: Изучение аппаратов для ферментации. 

1. Аппараты для процесса ферментации. 

2. Оценка эффективности биотехнологического процесса. 

Интеллект-карта по данной теме составляется в виде подробной схемы 

биотехнологического процесса на конкретном примере с учетом питательной 

среды и биотехнологического оборудования (аппаратов для ферментации). 

 

Занятие 6. Культивирование микроорганизмов(4 ч) 

Цель работы: Изучение периодических и непрерывных процессов 

культивирования. 



1. Непрерывное культивирование. 

2. Аппараты для непрерывного культивирования. 

3. Периодическое культивирование. 

4. Аппараты для периодического культивирования. 

 

Занятие 7. Биотехнологический процесс(4 ч) 

Цель работы: дать оценку продуктивности биотехнологического 

процесса. 

1. Способы оценки продуктивности биотехнологических процессов. 

 

Занятие 8. Спиртовое брожение(4 ч) 

Цель работы: определить физиологическую активность дрожжей при 

спиртовом брожении. 

1. Дрожжи. 

2. Спиртовое брожение. 

3. Оценка физиологической активности дрожжей. 

 

Занятие 9. Удельная скорость микроорганизмов(4 ч) 

Цель работы: Изучение способов определения удельной скорости 

микроорганизмов при молочнокислом брожении. 

1. Молочнокислое брожение. 

2. Удельная скорость. 

3. Способы определения удельной скорости. 

 

III. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине «Общая и частная биотехнология» 

представлено в Приложении 1 и включает в себя: 



- план-график выполнения самостоятельной работы по дисциплине, в 

том числе примерные нормы времени на выполнение по каждому заданию; 

- характеристика заданий для самостоятельной работы студентов и 

методические рекомендации по их выполнению; 

- требования к представлению и оформлению результатов 

самостоятельной работы; 

- критерии оценки выполнения самостоятельной работы. 

 

IV. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

№ 

п/п 

Контролируе

мые модули/ 

разделы / 

темы 

дисциплины 

 

Коды и этапы формирования 

компетенций  

Оценочные средства – 

наименование 

текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 

1 МОДУЛЬ 1. 

основы 

биотехнолог

ии 

ОПК-7, 

ПК-9, 

ПК-11 

знает основные процессы 

в биотехнологических 

производствах; 

особенности 

планирования 

эксперимента, обработки 

и представления 

полученных результатов; 

методы критического 

анализа и оценки 

современных научных 

достижений, методы 

решения 

исследовательских и 

практических задач, 

методы научно-

исследовательской 

деятельности; принципы 

разработки 

биотехнологических 

проектов с учетом свойств 

и биотехнологических 

процессов; сущность 

основных этапов 

биотехнологических 

процессов 

УО-1 –

собеседов

ание, 

УО-2 - 

коллокви

ум,  

ПР-4 - 

реферат 

Экзамен 

Вопросы 

умеетиспользовать знания 

о биотехнологических 

процессах;планировать 

эксперимент, 

обрабатывать и 



представлять полученные 

результаты; работать с 

научно‐технической 

информацией, уметь 

использовать 

отечественный и 

зарубежный  опыт в 

области пищевых 

биотехнологий, 

систематизировать  и  

обобщать  информацию  

по  использованию  

ресурсов производства; 

применять знания о 

биотехнологических 

процессах при разработке 

технологического проекта 

в составе авторского 

коллектива; разрабатывать 

основные этапы 

биотехнологического 

процесса 

владеет знаниями о 

биотехнологических 

процессах и способах 

управления ими; владеет 

техникой планирования 

эксперимента, обработки 

и представления 

полученных результатов; 

основными методами и 

приемами проведения 

экспериментальных 

исследований в области 

пищевых биотехнологий; 

навыками разработки 

биотехнологических 

проектов в составе 

авторского коллектива; 

навыками разработки 

основных этапов 

биотехнологических 

процессов 

Контрольные и методические материалы, а также критерии и 

показатели необходимые для оценки знаний, умений, навыков и 

характеризующие этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы представлены в Приложении 2. 

 



V. СПИСОК УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И ИНФОРМАЦИОННО-

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература 

1. Орехов, С.Н. Биотехнология: учебник для вузов / С.Н. Орехов, И.И. 

Чакалева; под ред. А.В. Катлинского. –М.: Академия, 2014. – 282 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785446&theme=FEFU 

2. Чхенкели, В.А. Биотехнология : учебное пособие для аграрных 

вузов / В. А. Чхенкели. – СПб.:Проспект науки, 2014. –335 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785504&theme=FEFU 

3. Биотехнология микроводорослей / Л. Н. Цоглин, Н. А. Пронина. – 

М.:научный мир, 2012. – 182 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:706085&theme=FEFU 

4. Градова Н.Б., Панфилов В.И. и др., Микробиологический контроль 

биотехнологических производств: учебное пособие для вузов, Москва, ДеЛи 

плюс, 2016. – 139 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:838315&theme=FEFU 

5. Неверова, О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растит. 

происхожд.: Учеб. / О.А.Неверова, А.Ю.Просеков и др. - М.: НИЦ ИНФРА-

М, 2014. - 318 с. http://znanium.com/go.php?id=363762 

 

 

Дополнительная литература 

1. Биотехнология: Практикум / Акимова С.А., - 2-е изд., перераб. и 

доп. - Волгоград:Волгоградский государственный аграрный университет, 

2018. – 144 с. 

http://znanium.com/catalog/product/1007958 

2. Римарева, Л.В. Теоретические и практические основы 

биотехнологии дрожжей : учебное пособие для вузов / Л.В. Римарева. – 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785446&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785504&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:706085&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:838315&theme=FEFU
http://znanium.com/go.php?id=363762
http://znanium.com/catalog/product/1007958


М.ДеЛипринт, 2010. – 251 с 

.http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:358974&theme=FEFU 

3. Дышлюк, Л.С. Введение в направление. Биотехнология / Л.С. 

Дышлюк, О.В. Кригер, И.С. Милентьева, А.В. Позднякова. – Кемерово: Изд-

во КемТИПП, 2014. – 157 с 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=60191 

4. Вирусология и биотехнология: учебное пособие / Фирсов Г.М., 

Акимова С.А., - 2-е изд., дополненное - Волгоград:Волгоградский ГАУ, 2015. 

- 232 с.http://znanium.com/catalog/product/615175 

5. Инженерная биотехнология: основы технологии 

микробиологических производств : учеб.пособие / А.В. Луканин. — М. : 

ИНФРА-М, 2017. — 304 с.http://znanium.com/catalog/product/768026 

Электронные информационные образовательные ресурсы 

1. Дышлюк, Л.С. Введение в направление. Биотехнология / Л.С. 

Дышлюк, О.В. Кригер, И.С. Милентьева, А.В. Позднякова. – Кемерово: Изд-

во КемТИПП, 2014. – 157 

с.http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=60191 

2. Неверова, О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растит. 

происхожд.: Учеб. / О.А.Неверова, А.Ю.Просеков и др. - М.: НИЦ ИНФРА-

М, 2014. - 318 с.http://znanium.com/go.php?id=363762 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

 

1. База данных патентов и поиск патентов  http://www.freepatent.ru/ 

2. Интернет портал по биотехнологии   http://bio-x.ru/ 

3. Сайт Биотехнология http://www.biotechnolog.ru/ 

4. Электронная библиотека СГАУ - http://library.sgau.ru 

5. НЭБ - http://elibrary.ru 

6. http://ru.wikipedia.org/wiki/ 

7. http://www.twirpx.com/ 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:358974&theme=FEFU
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=60191
http://znanium.com/catalog/product/615175
http://znanium.com/catalog/product/768026
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=60191
http://znanium.com/go.php?id=363762
http://www.freepatent.ru/
http://bio-x.ru/
http://www.biotechnolog.ru/
http://library.sgau.ru/
http://elibrary.ru/
http://ru.wikipedia.org/wiki/
http://www.twirpx.com/


8. http://www.biotechnolog.ru/ 

9. http://bio-x.ru/books/biotehnologiya-kombinirovannyh-molochnyh-

produktov 

10. http://edu.znate.ru/docs/3997/index-94535-6.html 

 

 

VI. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Теоретическая часть дисциплины «Общая и частная биотехнология» 

раскрывается на лекционных занятиях, так как лекция является основной 

формой обучения, где преподавателем даются основные понятия 

дисциплины. 

Последовательность изложения материала на лекционных занятиях, 

направлена на формирование у студентов ориентировочной основы для 

последующего усвоения материала при самостоятельной работе. 

Практические занятия курса проводятся по всем разделам учебной 

программы. Практические работы направлены на формирование у студентов 

навыков самостоятельной исследовательской работы. В ходе практических 

занятий бакалавр выполняет комплекс заданий, позволяющий закрепить 

лекционный материал по изучаемой теме.  

Активному закреплению теоретических знаний способствует 

обсуждение проблемных аспектов дисциплины в форме семинара и занятий с 

применением методов активного обучения. При этом происходит развитие 

навыков самостоятельной исследовательской деятельности в процессе 

работы с научной литературой, периодическими изданиями, формирование 

умения аргументированно отстаивать свою точку зрения, слушать других, 

отвечать на вопросы, вести дискуссию. 

При написании рефератов рекомендуется самостоятельно найти 

литературу к нему. В реферате раскрывается содержание исследуемой 

проблемы. Работа над рефератом помогает углубить понимание отдельных 

http://www.biotechnolog.ru/
http://bio-x.ru/books/biotehnologiya-kombinirovannyh-molochnyh-produktov
http://bio-x.ru/books/biotehnologiya-kombinirovannyh-molochnyh-produktov
http://edu.znate.ru/docs/3997/index-94535-6.html


вопросов курса, формировать и отстаивать свою точку зрения, приобретать и 

совершенствовать навыки самостоятельной творческой работы, вести 

активную познавательную работу. 

Для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации 

проводится несколько устных опросов, тест-контрольных работ и 

коллоквиумов.  

 

VII. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ И 

ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ 

 

Использование программного обеспечения MSOfficePowerPoint. 

Использование видеоматериалов сайта http://www.youtube.com 

 

VIII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Материально-техническое обеспечение реализации дисциплины 

включает в себя аудитории для проведения лекций и практических занятий, 

оборудованных мультимедийным обеспечением и соответствующие 

санитарным и противоположным правилам и нормам.  

 

Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Наименование 

оборудованных 

помещений 

Перечень основного оборудования 

Мультимедийная 

аудитория 

г.Владивосток, 

о.Русский п Аякс д.10, 

Корпус 25.1, ауд. М311 

Площадь 96.2 м
2
 

Моноблок Lenovo C360G-i34164G500UDK; Экран с 

электроприводом 236*147 см TrimScreenLine; Проектор DLP, 

3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1 EW330U Mitsubishi; 

Подсистема специализированных креплений оборудования 

CORSA-2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации: 

матричный коммутатор DVI DXP 44 DVI ProExtron; 

удлинитель DVI по витой паре DVI 201 Tx/RxExtron; 

Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; акустическая 

система для потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; 

Микрофонная петличная радиосистема УВЧ диапазона 

Sennheiser EW 122 G3 в составе беспроводного микрофона и 

http://www.youtube.com/


приемника; цифровой аудиопроцессор DMP 44 LC Extron; 

Сетевой контроллер управления Extron IPL T S4; 

беспроводные ЛВС для обучающихся обеспечены системой на 

базе точек доступа 802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 

Мультимедийная 

аудитория 

г.Владивосток, 

о.Русский п Аякс д.10, 

Корпус 25.1, ауд. М312 

Площадь 96.4 м
2
 

Моноблок Lenovo C360G-i34164G500UDK с Источником 

бесперебойного питания Powercom SKP-1000A; Экран с 

электроприводом 236*147 см TrimScreenLine; Проектор DLP, 

3000 ANSI Lm, WXGA 1280x800, 2000:1 EW330U Mitsubishi; 

Подсистема специализированных креплений оборудования 

CORSA-2007 Tuarex; Подсистема видеокоммутации: 

матричный коммутатор DVI DXP 44 DVI ProExtron; 

удлинитель DVI по витой паре DVI 201 Tx/RxExtron; 

Подсистема аудиокоммутации и звукоусиления; акустическая 

система для потолочного монтажа SI 3CT LP Extron; 

Микрофонная петличная радиосистема УВЧ диапазона 

Sennheiser EW 122 G3 в составе беспроводного микрофона и 

приемника; цифровой аудиопроцессор DMP 44 LC Extron; 

Сетевой контроллер управления Extron IPL T S4; 

беспроводные ЛВС для обучающихся обеспечены системой на 

базе точек доступа 802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 
Компьютерный класс 

г.Владивосток, о. 

Русский п. Аякс д.10, 

Корпус 25.1, ауд. М621 

Площадь 44.5 м
2
 

Моноблок Lenovo C360G-i34164G500UDK 19.5" IntelCore i3-4160T 

4GB DDR3-1600 SODIMM (1x4GB)500GB WindowsSevenEnterprise - 

17 штук; Проводная сеть ЛВС – Cisco 800 series; беспроводные ЛВС 

для обучающихся обеспечены системой на базе точек доступа 

802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 

Читальные залы Научной 

библиотеки ДВФУ с 

открытым доступом к 

фонду (корпус А - 

уровень 10) 

 

 

 

Моноблок HP РгоОпе 400 All-in-One 19,5 (1600x900), Core i3-

4150T, 4GB DDR3-1600 (1x4GB), 1TB HDD 7200 SATA, DVD+/-

RW,GigEth,Wi-Fi,ВТ,usbkbd/mse,Win7Pro (64-bit)+Win8.1Pro(64-

bit),1-1-1 Wty Скорость доступа в Интернет 500 Мбит/сек. Рабочие 

места для людей с ограниченными возможностями здоровья 

оснащены дисплеями и принтерами Брайля; оборудованы: 

портативными устройствами для чтения плоскопечатных текстов, 

сканирующими и читающими машинами видеоувеличителем с 

возможностью регуляции цветовых спектров; увеличивающими 

электронными лупами и ультразвуковыми маркировщиками 

 

 

 

№ 

п/п 

Наименование оборудования и материалов Количество 

М 311 Лаборатория  

 

 
1.  Центрифуга молочная с нагревом ЦЛМ 1-12 1 

2.  Анализатор качества молока Лактан 1-4 мод.230 1 

3.  Термостат жидкостный LOIP Lt-20a, объем 5л, 120х150/150мм, 

плоск. съём. Крышкой 

1 

4.  Холодильник "Океан-RFD-325B" 1 

5.  Весы ВМ510ДМ 1 

6.  Шкаф сушильный, камера из нерж. стали, 58л, /2 полки 1 

7.  Блендер BRAUN MX-2050 1 

8.  мечта 111Ч 101-226589 1 

М 312 Лаборатория 



1.  Холодильник "Океан-RFD-325B" 1 

2.  Рефрактометр ИРФ-454 Б2 М 1 

3.  Термостат жидкостный LOIP Lt-208a, объем 8л, 120х150/200мм, 

плоск. съём. Крышкой 

1 

4.  Посудомоечная кухонная машина Hansa ZIM416H 1 

5.  Плита кухонная Gorenie E52102 AW(для 

приготовл.итермич.обработкипищ.продуктов) 

2 

6.  Весы 1 

7.  Дистиллятор из нерж. стали ( 5 л/час, мощ. 4,5кВт) 1 

8.  Весы ЛВ-6 1 

9.  Мясорубка "Unit-ugr-452" 2 

10.  Миксер Moulinex HM 550 (для измельчения продуктов) 101-

277950 

5 

1.  Лампа к облучателю ОБН 150 8 

2.  Термостат водяной Т-250 1 

3.  Камера для микроскопа 1 

4.  Микроскоп монокулярный 1 

5.  Стерилизатор ГП-80 СПУ 1 

6.  Анаэростат 1 

7.  Холодильник Стинол 1 

8.  Холодильник "Океан-4" 1 

9.  Весы 1 

10.  Облучатель бактерицидный 2 

11.  Облучатель бактерицидный ОБН 150 2х30 настенный АЗОВ 

(комплект) 

101-230472 

4 

12.  обогреватель 101-285599 2 

13.  стол химический 101-306773 22 

14.  Микроскоп Биомед 29 
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План-график выполнения самостоятельной работы по дисциплине 

 

№ 

п/п 

Дата/сроки 

выполнения 

Вид 

самостоятельной 

работы 

Примерные 

нормы времени 

на выполнение 

Форма контроля 

1 
Третья неделя 

марта 

Подготовка 

рефератов 
35 

опрос, 

собеседование по 

представленному 

материалу 

2 
Третья неделя 

апреля 

Подготовка 

презентаций 
30 

опрос, 

собеседование по 

представленному 

материалу 

3 Третья неделя мая 
Подготовка к 

коллоквиуму 
7 Коллоквиум 

 

Самостоятельная работа студентов состоит из подготовки к 

практическим занятиям, работы над рекомендованной литературой, 

написания докладовпо теме семинарского занятия, подготовки презентаций, 

рефератов. 

Преподаватель предлагает каждому студенту индивидуальные и 

дифференцированные задания. Некоторые из них могут осуществляться в 

группе (например, подготовка доклада и презентации по одной теме могут 

делать несколько студентов с разделением своих обязанностей – один 

готовит научно-теоретическую часть, а второй проводит анализ практики). 

 

Рекомендации по реферированию учебной и научной литературы 

 

Реферирование учебной и научной литературы предполагает 

углубленное изучение отдельных научных трудов, что должно обеспечить 

выработку необходимых навыков работы над книгой. Всё это будет 

способствовать расширению научного кругозора, повышению их 

теоретической подготовки, формированию научной компетентности. 

Для реферирования предлагаются учебные пособия, отдельные 

монографические исследования и статьи по вопросам, предусмотренным 

программой учебной дисциплины. При подборе литературы по выбранному 

вопросу необходимо охватить важнейшие направления развития данной 



науки на современном этапе. Особое внимание уделять тем литературным 

источникам, которые (прямо или косвенно) могут оказать помощь 

специалисту в его практической деятельности. Однако в данный раздел 

включены также работы и отдельные исследования по вопросам, выходящим 

за пределы изучаемой дисциплины. Эту литературу рекомендуется 

использовать при желании расширить свои знания в какой-либо отрасли 

науки. 

Наряду с литературой по общим вопросам для бакалавров 

предполагается литература с учётом профиля их профессиональной 

деятельности, добытая самостоятельно. Не вся предлагаемая литература 

равнозначна по содержанию и объёму, поэтому возможен различный подход 

к её изучению. В одном случае это может быть общее реферирование 

нескольких литературных источников различных авторов, посвященных 

рассмотрению одного и того же вопроса, в другом случае – детальное 

изучение и реферирование одной из рекомендованных работ или даже 

отдельных её разделов в зависимости от степени сложности вопроса 

(проблематики). Для того чтобы решить, как поступить в каждом конкретном 

случае, следует проконсультироваться с преподавателем. 

Выбору конкретной работы для реферирования должно 

предшествовать детальное ознакомление с перечнем всей литературы, 

приведенной в учебной программе дисциплины. С выбранной работой 

рекомендуется вначале ознакомиться путем просмотра подзаголовков, 

выделенных текстов, схем, таблиц, общих выводов. Затем её необходимо 

внимательно и вдумчиво (вникая в идеи и методы автора) прочитать, делая 

попутно заметки на отдельном листе бумаги об основных положениях, 

узловых вопросах. После прочтения следует продумать содержание статьи 

или отдельной главы, параграфа (если речь идёт о монографии) и кратко 

записать. Дословно следует выписывать лишь строгие определения, 

формулировки законов. Иногда полезно включить в запись один-два примера 

для иллюстрации. В том случае, если встретятся непонятные места, 



рекомендуется прочитать последующее изложение, так как оно может 

помочь понять предыдущий материал, и затем вернуться вновь к 

осмыслению предыдущего изложения. 

Результатом работы над литературными источниками является 

реферат. 

При подготовке реферата необходимо выделить наиболее важные 

теоретические положения и обосновать их самостоятельно, обращая 

внимание не только результат, но и на методику, применяемую при изучении 

проблемы. Чтение научной литературы должно быть критическим. Поэтому 

надо стремиться не только усвоить основное содержание, но и способ 

доказательства, раскрыть особенности различных точек зрения по одному и 

тому же вопросу, оценить практическое и теоретическое значение 

результатов реферируемой работы. Весьма желательным элементом реферата 

является выражение слушателем собственного отношения к идеям и выводам 

автора, подкрепленного определенными аргументами (личным опытом, 

высказываниями других исследователей и пр.). 

Рефераты монографий, журнальных статей исследовательского 

характера непременно должны содержать, как уже указывалось выше, 

определение проблемы и конкретных задач исследования, описание методов, 

применённых автором, а также те выводы, к которым он пришел в результате 

исследования. Предлагаемая литература для реферирования постоянно 

обновляется. 

Цели и задачи реферата 

 

Реферат (от лат. referо — докладываю, сообщаю) представляет собой 

краткое изложение проблемы практического или теоретического характера с 

формулировкой определенных выводов по рассматриваемой теме. Избранная 

студентом проблема изучается и анализируется на основе одного или 

нескольких источников. В отличие от курсовой работы, представляющей 



собой комплексное исследование проблемы, реферат направлен на анализ 

одной или нескольких научных работ.  

Целями написания реферата являются: 

 развитие у студентов навыков поиска актуальных проблем 

современного законодательства; 

 развитие навыков краткого  изложения материала с выделением 

лишь самых существенных моментов, необходимых для раскрытия сути 

проблемы; 

 развитие навыков анализа изученного материала и формулирования 

собственных выводов по выбранному вопросу в письменной форме, 

научным, грамотным языком. 

Задачами написания реферата являются:  

- научить студента максимально верно передать мнения авторов, на 

основе работ которых студент пишет свой реферат; 

- научить студента грамотно излагать свою позицию по анализируемой 

в реферате проблеме; 

- подготовить студента к дальнейшему участию в научно – 

практических конференциях, семинарах и конкурсах; 

- помочь студенту определиться с интересующей его темой, 

дальнейшее раскрытие которой возможно осуществить при написании 

курсовой работы или диплома; 

- уяснить для себя и изложить причины своего согласия (несогласия) с 

мнением того или иного автора по данной проблеме. 

 

Основные требования к содержанию реферата 

 

Студент должен использовать только те материалы (научные статьи, 

монографии, пособия), которые имеют прямое отношение к избранной им 

теме. Не допускаются отстраненные рассуждения, не связанные с 

анализируемой проблемой. Содержание реферата должно быть конкретным, 



исследоваться должна только одна проблема (допускается несколько, только 

если они взаимосвязаны). Студенту необходимо строго придерживаться 

логики изложения (начать с определения и анализа понятий, перейти к 

постановке проблемы, проанализировать пути ее решения и сделать 

соответствующие выводы). Реферат должен заканчиваться выведением 

выводов по теме. 

По своей структуре реферат состоит из: 

1.Титульного листа; 

2.Введения, где студент формулирует проблему, подлежащую анализу 

и исследованию; 

3.Основного текста, в котором последовательно раскрывается 

избранная тема. В отличие от курсовой работы, основной текст реферата 

предполагает разделение на 2-3 параграфа без выделения глав. При 

необходимости текст реферата может дополняться иллюстрациями, 

таблицами, графиками, но ими не следует "перегружать" текст; 

4.Заключения, где студент формулирует выводы, сделанные на основе 

основного текста. 

5.Списка использованной  литературы. В данном списке называются 

как те источники, на которые ссылается студент при подготовке реферата, 

так и иные, которые были изучены им при подготовке реферата.  

Объем реферата составляет 10-15 страниц машинописного текста, но в 

любом случае не должен превышать 15 страниц. Интервал – 1,5, размер 

шрифта – 14, поля: левое — 3см, правое — 1,5 см, верхнее и нижнее — 1,5см. 

Страницы должны быть пронумерованы. Абзацный отступ от начала строки 

равен 1,25 см.  

 

Порядок сдачи реферата и его оценка 

 

Рефераты пишутся студентами в течение семестра в сроки, 

устанавливаемые преподавателем по конкретной дисциплине, докладывается 



студентом и выносится на обсуждение. Печатный вариант сдается 

преподавателю, ведущему дисциплину.  

По результатам проверки студенту выставляется определенное 

количество баллов, которое входит в общее количество баллов студента, 

набранных им в течение семестра. При оценке реферата учитываются 

соответствие содержания выбранной теме, четкость структуры работы, 

умение работать с научной литературой, умение ставить проблему и 

анализировать ее, умение логически мыслить, владение профессиональной 

терминологией, грамотность оформления. 

 

Задания для самостоятельного выполнения 

 

1. По заданной теме имитационной игры должен быть проведен анализ 

литературы по изучаемой дисциплине. По проработанному материалу 

должна быть подготовлена и представлена на обсуждение имитационная 

игра.  

2. Написание реферата по теме, предложенной преподавателем или 

самостоятельно выбранной студентом и согласованной с преподавателем. 

3. Подготовка презентаций с использованием мультимедийного 

оборудования.  

 

Темы рефератов 

 

1. Получение лимонной кислоты и ее применение в пищевой 

промышленности. 

2. Консервированные овощи и другие продукты.  

3. Направленный синтез микроорганизмами молочной и уксусной 

кислот.  

4. Продукты из сои, микромицеты в производстве пищевых продуктов 

из сырья растительного происхождения. 



5. Направленный синтез микроорганизмами витаминов и аминокислот. 

Их применение в пищевой промышленности. 

6. Биотехнологические процессы в пивоварении. Перспективы развития 

пивоварения. 

7. Получение биомассы микроорганизмов как источника белка. 

Преимущества и недостатки различных групп микроорганизмов. 

8. Биотехнологические процессы в виноделии. 

9. Направленный синтез микроорганизмами ферментов. Номенклатура 

ферментных препаратов микробного происхождения. 

10. Получение спиртопродуктов. 

11. Способы культивирования микроорганизмов. 

12. Получение хлебопекарных дрожжей, биотехнологические 

процессы в хлебопечении. 

13. Сырье и состав питательных сред для биотехнологического 

производства. 

14. Биотехнологические процессы в получении мясных продуктов. 

Требования к применяемым ферментным препаратам. 

15. Стадии получения посевного материала в биотехнологическом 

производстве. Микроорганизмы, используемые в биотехнологии. 

16. Применение ферментов в пищевой промышленности. 

17. Требования, предъявляемые к микроорганизмам – продуцентам. 

Способы создания высокоэффективных штаммов-продуцентов.  

18. Получение кисломолочных продуктов (йогурта, сметаны, 

сброженной пахты, коровьего масла, сыра). 

19. Особенности стадии выделения и очистки в зависимости от 

целевого продукта. Продукты микробного брожения и метаболизма.  

20. Применение заквасок в производстве кисломолочных продуктов, 

пороки заквасок. 
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Паспорт ФОС 

по дисциплине «Общая и частная биотехнология» 

Код и формулировка 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 

ОПК-7 

способность находить 

и оценивать новые 

технологические 

решения, внедрять 

результаты 

биотехнологических 

исследований и 

разработок 

Знает 
основные процессы в биотехнологических 

производствах 

Умеет 
использовать знания о биотехнологических 

процессах 

Владеет 
знаниями о биотехнологических процессах и 

способах управления ими 

ПК-9 владение 

основными методами и 

приемами проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области 

Знает 
стандартные и сертификационные испытания 

сырья, готовой продукции  

Умеет 

применять методы и приемы проведения 

экспериментальных исследований в своей 

профессиональной области 

Владеет 

навыками проведения стандартных и 

сертификационных испытаний сырья, готовой 

продукции  

ПК-11владение 

методами 

планирования 

эксперимента, 

обработки и 

представления 

полученных 

результатов 

Знает 

особенности планирования эксперимента, 

обработки и представления полученных 

результатов; методы критического анализа и 

оценки современных научных достижений, методы 

решения исследовательских и практических задач, 

методы научно-исследовательской деятельности 

Умеет 

планировать эксперимент, обрабатывать и 

представлять полученные результаты; работать с 

научно‐технической информацией, уметь 

использовать отечественный и зарубежный  опыт в 

области пищевых биотехнологий, 

систематизировать  и  обобщать  информацию  по  

использованию  ресурсов производства 

Владеет 

техникой планирования эксперимента, обработки и 

представления полученных результатов; 

основными методами и приемами проведения 

экспериментальных исследований в области 

пищевых биотехнологий 

 

 

 

 

№ 

п/п 

Контролируе

мые модули/ 

разделы / 

темы 

дисциплины 

 

Коды и этапы формирования 

компетенций  

Оценочные средства - 

наименование 

текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 



1 МОДУЛЬ 1. 

основы 

биотехнолог

ии 

ОПК-7, 

ПК-9, 

ПК-11, 

знает основные процессы 

в биотехнологических 

производствах; 

особенности 

планирования 

эксперимента, обработки 

и представления 

полученных результатов; 

методы критического 

анализа и оценки 

современных научных 

достижений, методы 

решения 

исследовательских и 

практических задач, 

методы научно-

исследовательской 

деятельности; принципы 

разработки 

биотехнологических 

проектов с учетом свойств 

и биотехнологических 

процессов; сущность 

основных этапов 

биотехнологических 

процессов 

УО-1 –

собеседов

ание, 

УО-2 - 

коллокви

ум,  

ПР-4 - 

реферат 

Экзамен 

Вопросы 

умеет использовать 

знания о 

биотехнологических 

процессах; планировать 

эксперимент, 

обрабатывать и 

представлять полученные 

результаты; работать с 

научно‐технической 

информацией, уметь 

использовать 

отечественный и 

зарубежный  опыт в 

области пищевых 

биотехнологий, 

систематизировать  и  

обобщать  информацию  

по  использованию  

ресурсов производства; 

применять знания о 

биотехнологических 

процессах при разработке 

технологического проекта 

в составе авторского 

коллектива; разрабатывать 

основные этапы 



биотехнологического 

процесса 

владеет знаниями о 

биотехнологических 

процессах и способах 

управления ими; владеет 

техникой планирования 

эксперимента, обработки 

и представления 

полученных результатов; 

основными методами и 

приемами проведения 

экспериментальных 

исследований в области 

пищевых биотехнологий; 

навыками разработки 

биотехнологических 

проектов в составе 

авторского коллектива; 

навыками разработки 

основных этапов 

биотехнологических 

процессов 

 

 

Шкала оценивания уровня сформированности компетенций 

по дисциплине «Общая и частная биотехнология» 

 
Код и 

формулировка 

компетенции 

Этапы формирования 

компетенции 

критерии  показатели баллы 

ОПК-7 

способность 

находить и 

оценивать новые 

технологические 

решения, 

внедрять 

результаты 

биотехнологичес

ких 

исследований и 

разработок 

Знает 

(пороговый 

уровень) 

основные процессы в 

биотехнологических 

производствах 

знание основных 

процессов в 

биотехнологическ

их производствах 

способность 

объяснить 

процессы, 

протекающие в 

биотехнологическ

их производствах 

45-64 

Умеет 

(продвинут

ый) 

использовать знания 

о 

биотехнологических 

процессах 

умение 

использовать 

знания о 

биотехнологическ

их процессах 

способность 

обосновать 

биотехнологическ

ий процесс 

65-84 

Владеет 

(высокий) 

знаниями о 

биотехнологических 

процессах и способах 

управления ими 

владение 

способами 

управления 

биотехнологическ

ими процессами 

способность 

формулировать 

задачи и 

управлять 

биотехнологическ

им процессом 

85-100 

ПК-9 владение 

основными 

методами и 

приемами 

проведения 

экспериментальн

Знает 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции  

Знание 

стандартных и 

сертификационны

х испытаний 

сырья, готовой 

продукции 

Способность 

стандартных и 

сертификационны

х испытаний 

сырья, готовой 

продукции 

45-64 



ых исследований 

в своей 

профессиональн

ой области 

Умеет 

применять методы и 

приемы проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области 

Умение применять 

методы и приемы 

проведения 

экспериментальны

х исследований в 

своей 

профессиональной 

области 

Способность 

применять 

методы и приемы 

проведения 

экспериментальн

ых исследований 

в своей 

профессионально

й области 

65-84 

Владеет 

навыками проведения 

стандартных и 

сертификационных 

испытаний сырья, 

готовой продукции  

Владение 

навыками 

проведения 

стандартных и 

сертификационны

х испытаний 

сырья, готовой 

продукции 

Способность 

применять навыки 

проведения 

стандартных и 

сертификационны

х испытаний 

сырья, готовой 

продукции 

84-100 

ПК – 11 

владение 

методами 

планирования 

эксперимента, 

обработки и 

представления 

полученных 

результатов 

Знает 

(пороговый 

уровень) 

особенности 

планирования 

эксперимента, 

обработки и 

представления 

полученных 

результатов; методы 

критического анализа 

и оценки 

современных 

научных достижений, 

методы решения 

исследовательских и 

практических задач, 

методы научно-

исследовательской 

деятельности 

знание основ 

планирования 

эксперимента, 

обработки; 

методов 

критического 

анализа и оценки 

современных 

научных 

достижений, 

методов решения 

исследовательских 

и практических 

задач, методов 

научно-

исследовательской 

деятельности 

Способность 

раскрыть суть 

эксперимента; 

метода анализа 

современных 

научных 

достижений 

45-64 

умеет 

(продвинут

ый)  

планировать 

эксперимент, 

обрабатывать и 

представлять 

полученные 

результаты; работать 

с 

научно‐ технической 

информацией,  уметь 

использовать 

отечественный  и  

зарубежный  опыт  в  

области пищевых 

биотехнологий, 

систематизировать  и  

обобщать  

информацию  по  

использованию  

ресурсов 

производства 

умение проводить 

научный 

эксперимент, 

обрабатывать и 

представлять 

полученные 

результаты; 

работать с 

научно‐ техническ

ой информацией,  

использовать 

отечественный  и  

зарубежный  опыт  

в  области 

пищевых 

биотехнологий, 

систематизировать  

и  обобщать  

информацию  по  

использованию  

ресурсов 

производства 

способность 

проводить 

научный 

эксперимент, 

обрабатывать и 

представлять 

полученные 

результаты; 

работать с 

научно‐ техничес

кой информацией,  

использовать 

отечественный  и  

зарубежный  опыт  

в  области 

пищевых 

биотехнологий, 

систематизироват

ь  и  обобщать  

информацию  по  

использованию  

ресурсов 

производства  

65-84 

владеет 

(высокий)  

техникой 

планирования 

эксперимента, 

обработки и 

представления 

полученных 

владениетехникой 

проведения и 

планирования 

эксперимента, 

обработки и 

представления 

Способность 

самостоятельно 

планировать и 

проводить 

эксперимент, 

обрабатывать и 

85-100 



результатов; 

основными методами 

и приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в 

области пищевых 

биотехнологий 

полученных 

результатов; 

основными 

методами и 

приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в 

области пищевых 

биотехнологий 

представлять 

полученные 

результаты; 

применять 

основные методы и 

приемы проведения 

экспериментальных 

исследований в 

области пищевых 

биотехнологий  

  



I. Оценочные средства для промежуточной аттестации 

 

Промежуточная аттестация включает ответ студента на вопросы 

экзамену. 

Критерии выставления оценки студенту на экзамене по дисциплине 

«Общая  и частная биотехнология» 

 
Оценка экзамена Требования к сформированным компетенциям 

«отлично» Оценка «отлично» выставляется студенту, если он глубоко и 

прочно усвоил программный материал, исчерпывающе, 

последовательно, четко и логически стройно его излагает, умеет 

тесно увязывать теорию с практикой, свободно справляется с 

задачами, вопросами и другими видами применения знаний, 

причем не затрудняется с ответом при видоизменении заданий, 

использует в ответе материал монографической литературы, 

правильно обосновывает принятое решение, владеет 

разносторонними навыками и приемами выполнения 

практических задач. В полной мере сформированы компетенции 

ОПК 7, ПК 9, ПК 11. 

«хорошо» Оценка «хорошо» выставляется студенту, если он твердо знает 

материал, грамотно и по существу излагает его, не допуская 

существенных неточностей в ответе на вопрос, правильно 

применяет теоретические положения при решении практических 

вопросов и задач, владеет необходимыми навыками и приемами 

их выполнения. Компетенции ОПК 7, ПК 9, ПК 11  

сформированы на уровне знаний и умений. 

«удовлетворительно» Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если он 

имеет знания только основного материала, но не усвоил его 

деталей, допускает неточности, недостаточно правильные 

формулировки, нарушения логической последовательности в 

изложении программного материала, испытывает затруднения 

при выполнении практических работ. Компетенции ОПК 7, ПК 

9, ПК 11 сформированы только на уровне теоретических знаний. 

«неудовлетворительно» Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, который 

не знает значительной части программного материала, 

допускает существенные ошибки, неуверенно.с большими 

затруднениями выполняет практические работы. Как правило, 

оценка «неудовлетворительно» ставится студентам, которые не 

могут продолжить обучение без дополнительных занятий по 

соответствующей дисциплине. Компетенции ОПК 7, ПК 9, ПК 

11  не сформированы. 

 

Вопросы к экзамену 

1. Этапы развития биотехнологии.  

2. Основные направления в биотехнологии.  

3. Требования, предъявляемые к микроорганизмам – продуцентам. 



Способы создания высокоэффективных штаммов-продуцентов. 

4. Стадии и кинетика роста микроорганизмов. 

5. Сырье и состав питательных сред для биотехнологического 

производства. 

6. Способы культивирования микроорганизмов.  

7. Культивирование животных и растительных  клеток.  

8. Общая биотехнологическая схема производства продуктов 

микробного синтеза.  

9.  Получение посевного материала. Микроорганизмы, используемые в 

биотехнологии. 

10.  Сырье для питательных сред. Принципы составления 

питательных сред.  

11.  Состав питательной среды для биотехнологического 

производства (источники углерода и других питательных веществ).  

12.  Приготовление питательной среды, инокуляция и 

культивирование. 

13.  Способы ферментации: аэробная и анаэробная, глубинная и 

поверхностная, периодическая и непрерывная, с иммобилизованным 

продуцентом. 

14.  Особенности стадии выделения и очистки в зависимости от 

целевого продукта. Продукты микробного брожения и метаболизма.  

15.  Направленный синтез лимонной кислоты. 

16.  Получение молочной кислоты биотехнологическим способом.  

17.  Получение уксусной кислоты биотехнологическим способом.  

18.  Получение и использование аминокислот.  

19.  Получение липидов с помощью микроорганизмов.  

20.  Производство и применение витаминов. 

21.  Получение ферментных препаратов из сырья растительного и 

животного происхождения, их использование в пищевой промышленности.  

22.  Получение ферментных препаратов с помощью 



микроорганизмов. Номенклатура микробных ферментных препаратов.  

23.  Применение ферментных препаратов в пищевой 

промышленности.  

24.  Получение биомассы микроорганизмов в качестве источника 

белка. 

25.  Производство хлебопекарных дрожжей и их экспертиза.  

26.  Современное состояние и перспективы развития пищевой 

биотехнологии.   

27.  Применение пищевых добавок и ингредиентов, полученных 

биотехнологическим путем.  

28.  Микроорганизмы, используемые в пищевой промышленности.  

29.  Генетически модифицированные источники пищи.  

30.  Съедобные водоросли.  

31.  Применение заквасок в производстве молочных продуктов. 

Пороки заквасок  

32.  Классификация кисломолочных продуктов в зависимости от 

используемой закваски. Микроорганизмы, входящие в состав заквасок. 

33.  Получение молочных продуктов (йогурт, сметана, коровье 

масло). 

34.  Биотехнологические процессы в сыроделии. 

35.  Диетические свойства кисломолочных продуктов. 

Классификация бифидопродуктов. 

36.  Биотехнологические процессы в производстве мясных и рыбных 

продуктов.  

37.  Биотехнологические процессы в пивоварении. 

38.  Биотехнологические процессы в виноделии. 

39.  Получение спиртопродуктов.  

40.  Биотехнологические процессы в хлебопечении.  

41.  Применение ферментов при выработке фруктовых соков.  

42.  Консервированные овощи и другие продукты. 



43.  Продукты из сои. Микромицеты в питании человека. 

44.  Продукты гидролиза крахмала. 

45. Основные этапы получения лимонной кислоты 

46. Механизм синтеза лимонной кислоты. 

47. Продуценты и условия сверхсинтеза лимонной кислоты. 

48. Микроорганизмы для получения молочной и уксусной кислот 

49. Условия культивирования микроорганизмов при производстве 

молочной кислоты. 

50. Состав питательных сред для промышленного производства уксусной 

кислоты. 

51. Использование иммобилизованных клеток в производстве уксусной 

кислоты. 

52. Применение органических кислот в пищевой промышленности. 

53. Преимущества получения аминокислот с помощью микроорганизмов 

54. Применение аминокислот в пищевой промышленности. 

55.  Способы производства липидов микробного происхождения. 

56. Применение витаминов в пищевой промышленности. 

 

II. Оценочные средства для текущей аттестации 

 

Критерии оценки реферата 

- 100-86 баллов выставляется студенту, если студент выразил своё 

мнение по сформулированной проблеме, аргументировал его, точно 

определив ее содержание и составляющие. Приведены данные отечественной 

и зарубежной литературы, статистические сведения, информация нормативно 

правового характера. Студент знает и владеет навыком самостоятельной 

исследовательской работы по теме исследования; методами и приемами 

анализа теоретических и/или практических аспектов изучаемой области. 

Фактических ошибок, связанных с пониманием проблемы, нет; графически 

работа оформлена правильно  



- 85-76 - баллов - работа характеризуется смысловой цельностью, 

связностью и последовательностью изложения; допущено не более 1 ошибки 

при объяснении смысла или содержания проблемы. Для аргументации 

приводятся данные отечественных и зарубежных авторов. 

Продемонстрированы исследовательские умения и навыки. Фактических 

ошибок, связанных с пониманием проблемы, нет. Допущены одна-две 

ошибки в оформлении работы  

- 75-61 балл - студент проводит достаточно самостоятельный анализ 

основных этапов и смысловых составляющих проблемы; понимает базовые 

основы и теоретическое обоснование выбранной темы. Привлечены 

основные источники по рассматриваемой теме. Допущено не более 2 ошибок 

в смысле или содержании проблемы, оформлении работы  

- 60-50 баллов - если работа представляет собой пересказанный или 

полностью переписанный исходный текст без каких бы то ни было 

комментариев, анализа. Не раскрыта структура и теоретическая 

составляющая темы. Допущено три или более трех ошибок в смысловом 

содержании раскрываемой проблемы, в оформлении работы. 

 

Вопросы для коллоквиумов, собеседования 

по дисциплине Общая и частная биотехнология 

  

Тема «Цель изучения дисциплины, основные понятия. Этапы 

развития и направления биотехнологии» 

1. Что такое биотехнология? 

2. Какие пищевые продукты получают в настоящее время с 

применением пищевой биотехнологии? 

3. В чем заключается важность пищевой биотехнологии для 

специалистов в области товароведения и экспертизы? 

4. Что такое сверхсинтез? 

5. В чем отличие селекции от мутации? 

6. Приведите примеры мутагенных факторов. 



7. Что такое генетическая инженерия? 

8. Перечислите требования, предъявляемые к микроорганизмам 

продуцентам. 

9. В каком году начато промышленное производство лимонной 

кислоты с помощью микроскопических грибов? 

10. Когда было начато производство пищевых дрожжей? 

11. С какого года началось развитие генетической инженерии? 

12. Перечислите основные направления биотехнологии. 

13. Каковы области применения биотехнологии в пищевой 

промышленности ? 

 

Тема «Теоретические основы биотехнологии» 

1. Назовите основные стадии роста микроорганизмов. 

2. Что необходимо для выращивания любой клеточной культуры? 

3. Какие продукты микробного брожения и метаболизма Вы знаете? 

4. Какие соединения - первичными или вторичные метаболиты – 

необходимы для роста микроорганизмов? 

5. Перечислите отходы пищевой промышленности, широко 

используемые в качестве сырья для биотехнологического производства. 

6. Назовите компоненты, которые обязательно должны 

присутствовать в питательной среде. 

7. Для чего в состав питательных сред вводят источники азота и 

фосфора? 

8. Что такое ферментация (культивирование)? 

9. Перечислите способы культивирования микроорганизмов. 

10.  В чем особенности периодического способа ферментации? 

11.  Где применяется  данный способ? 

12.  Каковы особенности промежуточных способов культивирования? 

13.  В чем преимущество непрерывного способа культивирования? 

14.  В чем отличие хемостата от турбидостата? 



15.  Что такое иммобилизованные клетки, и каковы преимущества их 

применения? 

16.  Расскажите об особенностях культивирования животных и 

растительных клеток. 

 

Тема «Общая биотехнологическая схема производства продуктов 

микробного синтеза» 

1. Перечислите основные стадии биотехнологической схемы получения 

продуктов микробного синтеза. 

2. Как определить физиологические потребности микроорганизмов в 

питательных веществах? 

3. Какие методы применяют для обеззараживания питательных сред в 

биотехнологическом производстве? 

4. Опишите последовательность получения посевного материала для 

промышленного производства целевого продукта. 

5. Основное назначение ферментера. 

6. От чего зависит проведение стадии выделения целевого продукта? 

7. Какие методы применяют для отделения биомассы клеток от 

культуральной жидкости? 

8. Что такое дезинтеграция, в каких случаях ее осуществляют? 

9. Расскажите об основных методах дезинтеграции клеток. 

10.  В чем отличие сепарирования от центрифугирования? 

11.  В каких случаях выполняется стадия очистки целевого 

продукта? 

12.  Что такое сорбция? 

 

 

Тема «Получение ферментных препаратов и их применение в 

пищевой промышленности» 

1. В чем отличие ферментов от ферментных препаратов? 



2. Что такое активность ферментного препарата? 

3. Перечислите основные источники получения ферментов 

растительного и животного происхождения. 

4. Перечислите, какие микроорганизмы применяют для 

промышленного производства ферментных препаратов. 

5. Какие способы культивирования микроорганизмов используют при 

производстве ферментных препаратов? 

6. Расскажите, по какому принципу составляется название ферментного 

препарата микробного происхождения. 

7. Ферментные препараты какого действия наиболее широко 

используются в пищевой промышленности? 

8. Области применения амилолитических ферментов. 

9.  В каких отраслях пищевой промышленности используются 

пектолитические ферменты? 

10.  Назовите продуцентов и область применения целлюлаз. 

11.  Что такое иммобилизованные ферменты, в чем их 

преимущество? 

 

Тема «Получение биомассы микроорганизмов» 

1. Каковы преимущества микробного белка перед другими 

источниками? 

2. Требования к продуцентам белка. 

3. Достоинства и недостатки получения белка с помощью дрожжей, 

микроскопических грибов, бактерий, водорослей. 

4. Основные стадии процесса производства микробных белковых 

препаратов. 

5. Использование молочной сыворотки в качестве питательной среды 

при производстве белковых препаратов. 

6. Основные формы использования микробного белка. 

7. Состав питательной среды при промышленном производстве 



хлебопекарных дрожжей. 

8. Какие способы культивирования используются при производстве 

хлебопекарных дрожжей? 

9. В чем суть приточного метода? 

10.  Отделение биомассы дрожжей от культуральной жидкости. 

11.  Назовите товарные формы хлебопекарных дрожжей. 

12.  По каким показателям проводят экспертизу качества 

хлебопекарных дрожжей ? 

13.  Что такое биологическая чистота дрожжей? 

14.  Что такое подъемная сила хлебопекарных дрожжей? 

 

Тема «Современное состояние пищевой биотехнологии» 

1. Расскажите об основных направлениях развития пищевой 

биотехнологии. 

2. Какая биотехнологическая продукция используется в пищевой 

промышленности ? 

3. Расскажите о применении пищевых добавок и ингредиентов, 

полученных биотехнологическим путем.  

4. Какие микроорганизмы широко используются в пищевой 

промышленности? 

5. Что такое трансгенные продукты? 

6. С какой целью создают генетические модифицированные растения? 

7. Какие генетические модифицированные продукты растительного 

происхождения разрешены к использованию в нашей стране и за рубежом? 

8. Расскажите, какие трансгенные продукты считают безвредными для 

здоровья потребителей. 

9. В чем преимущества использования трансгенных 

сельскохозяйственных животных и птицы? 

10.  Почему водоросли получили широкое применение в питании 

жителей некоторых государств? 



 

Тема «Пищевая биотехнология продуктов из сырья животного 

происхождения» 

1. Что такое закваска, и как готовят лабораторную и производственную 

закваски для кисломолочных продуктов? 

2. Какие бывают формы заквасок и условия их хранения? 

3. Расскажите о пороках заквасок. 

4. Как классифицируют кисломолочные продукты в зависимости от 

состава микрофлоры заквасок? 

5. Перечислите реакции, протекающие в молоке при сквашивании. 

6. Какие микроорганизмы входят в состав заквасок для получения 

кисломолочных продуктов? 

7. Состав заквасок для получения таких продуктов, как йогурт, 

сметана, пахта. 

8. Ассортимент бифидопродуктов. 

9.  Расскажите о применении ферментов и живых микроорганизмов в 

сыроделии. 

10.  Получение коровьего масла. 

11.  Назовите способы обработки мяса ферментными препаратами. 

12.  В чем преимущества и недостатки каждого способа? 

13.  Перечислите требования, которые предъявляют к ферментным 

препаратам, применяемым при переработке мяса. 

14.  Белки из каких источников вводят в состав мясных продуктов? 

15.  Расскажите о возможностях использования вторичных продуктов 

переработки животного сырья. 

 

Тема «Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 

происхождения» 

1. Какие виды микроорганизмов используются в производстве 

алкогольных напитков? 



2. Расскажите о биотехнологических процессах и перспективах 

развития пивоварения. 

3. Какие требования предъявляются к микроорганизмам, используемым 

при получении спиртопродуктов? 

4. Перечислите основное сырье и стадии процесса производства 

этанола. 

5. Биотехнологические процессы в хлебопечении. 

6. На каких стадиях производства фруктовых соков применяют 

ферментные препараты? 

7. Какие биотхенологические процессы используются для получения 

консервированных плодов и овощей? 

8. Расскажите о преимуществах ферментативного способа переработки 

крахмала. 

9. Какие продукты готовят из сои? 

10.  Биотехнологические процессы в получении соевого соуса. 

11.  Каким образом микроскопические грибы используются в 

питании?  

12.  Перечислите перспективные направления пищевой 

биотехнологии. 

 

Критерии оценок 

- 100-86 баллов выставляется студенту, если студент знает и свободно 

владеет материалом, выразил своё мнение по сформулированной проблеме, 

аргументировал его. Для подготовки студент использует не только 

лекционный материал, но и дополнительную отечественную и зарубежную 

литературу.  

- 85-76 - баллов - работа характеризуется смысловой цельностью, 

связностью и последовательностью изложения. Фактических ошибок, 

связанных с пониманием проблемы, нет.  



- 75-61 балл - студент понимает базовые основы и теоретическое 

обоснование темы. Привлечены основные источники по рассматриваемой 

теме.  

- 60-50 баллов - если ответ представляет собой пересказанный 

исходный текст, без каких бы то ни было комментариев, анализа. Допущено 

три или более трех ошибок в смысловом содержании темы. 

 

Метод составления интеллект карт 

по дисциплине Общая и частная биотехнология 

 

1. Темы: Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 

происхождения. 

2. Концепция: Понимание роли и значения биотехнологических 

процессов, протекающих при производстве продуктов из сырья 

растительного происхождения. 

 3. Ожидаемые результаты исследованияразвитие у студентов  

креативности;формирование коммуникативной компетентности в процессе 

групповой деятельности по составлению интеллект-

карт;формированиеобщеучебногоумения, связанного с восприятием, 

переработкой и обменом информацией; ускорение процесса обучения. 

 

Критерии оценки: 

- 100-86 баллов выставляется студенту, если он принимает активное 

участие в составлении интеллект карты, показывает глубокие знания по 

заданной проблеме, активно выражает и отстаивает свое мнение, обладает 

высокими коммуникативными способностями. 

- 85-76 баллов выставляется студенту, если он принимает участие в 

составлении интеллект карты, но не показывает глубокие знания по заданной 

проблеме, выражает свое мнение и пытается его аргументировать.  



- 75-61 балл выставляет студенту, если он не принимает или принимает 

пассивное участие в составлении интеллект карты. Показывает слабые 

знания по заданной проблеме, неспособен выражать свое мнение. 

 


