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Введение
Рабочая программа составлена в соответствии с ГОС высшего профессионального образования специальности 110305.65 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции», утвержденным 17.03.2000 г., регистрационный номер 138с/сп.

В учебном плане специальности дисциплина «Микробиология» входит в блок ОПД.Ф.01. федерального компонента.
В ходе подготовки дипломированного специалиста «Микробиология» является одной из фундаментальных наук, участвующей в создании базы для изучения таких специальных дисциплин как земледелие с основами почвоведения, биохимия молока и мяса, основы ветеринарии, кормопроизводство, технология хранения, переработки и стандартизации продукции растениеводства и животноводства, основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции.
Цель дисциплины 
Цель изучения дисциплины - формирование знаний, умений и практических навыков в области общей и сельскохозяйственной микробиологии,  в практической деятельности: по осуществлению микробиологического контроля за качеством сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки, а также контроля на производстве для своевременного выявления нарушений санитарного состояния производства и оборудования, обнаружения источников и путей распространения микробного загрязнения и принятия необходимых мер по её ликвидации; по использованию препаратов из микроорганизмов и их метаболитов для повышения продуктивности земледелия, животноводства, получения качественной растениеводческой и животноводческой продукции.
Задачи дисциплины
- дать студентам теоретические знания и практические навыки по основам общей и сельскохозяйственной микробиологии;
- научить умению, использовать теоретические знания для анализа конкретных ситуаций;
- выработать в процессе выполнения лабораторных работ научный подход к экспериментам и теории;
- научить умению, сопоставлять процессы, идущие: 
в лабораторных условиях, с процессами, происходящими в природе, путем моделирования отдельных этапов круговорота веществ, контролируемых микробами; 
на производстве для своевременного выявления нарушений санитарного состояния производства и оборудования, обнаружения источников и путей распространения микробного загрязнения и принятия, необходимых мер по их ликвидации;
- научить творческому осмыслению, оформлению и обсуждению собственных результатов исследований.
Требования к уровню освоения программы
В соответствии с требованиями ГОС высшего профессионального образования к уровню подготовки дипломированных специалистов по специальности 110305.65 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»
Студент должен знать:

- морфологию, систематику, экологию, генетику микроорганизмов;
- закономерности роста и развития;
- физиологические процессы, протекающие в микробных клетках и процессы с этим связанные;
- влияние факторов окружающей среды на развитие и жизнедеятельность микробов;
- превращение микроорганизмами соединений углерода, азота, серы, фосфора, железа и других элементов и процессы, связанные с этими превращениями;

-  эпифитную микрофлору и микробиологию кормов;
- русские и латинские названия видов микробов, используемых в ряде отраслей промышленности и сельском хозяйстве;
- сельскохозяйственную микробиологию: почвенную микробиологию, микробиологию зерна и продуктов его переработки, микробиологию кормов, микробиологические основы виноделия, микробиологию продуктов животноводства.

владеть:

- навыками микроскопирования с иммерсией и работы с лабораторным оборудованием;
- методиками постановки микробиологических опытов;
- техникой приготовления микробиологических препаратов;
- методами научных исследований;
уметь:

- анализировать характер микробиологических процессов, идущий при производстве продукции растительного и животного происхождения, а также в сырье;
- ориентироваться и оценивать возможные последствия жизнедеятельности микробов;
- использовать микробиологические процессы  в технологических процессах производства, либо исключать их.
Взаимосвязь с другими дисциплинами

Курс "Микробиология" базируется на знании основ физики, химии, экологии, ботаники, генетики, физиологии растений.
Микробиология обеспечивает изучение дисциплин: земледелие с основами почвоведения, биохимия молока и мяса, основы ветеринарии, кормопроизводства, технология хранения, переработки и стандартизации продукции растениеводства и животноводства, основы биотехнологии переработки сельскохозяйственной продукции.
1 Объём дисциплины в часах и виды учебной работы
Согласно ГОС высшего профессионального образования   специальности 110305.65 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» учебный план по микробиологии включает лекции и лабораторные работы. Часы по всем  видам работ и семестрам распределяются для студентов дневной и заочной форм обучения следующим образом:  
Форма обучения – дневная  
	
	Семестр 3

	Аудиторные занятия:
	34

	- лекции
	8

	- лабораторные работы
	26

	Самостоятельная работа:
	56

	Всего
	90

	Вид итогового контроля
	Экзамен


Форма обучения – заочная
	Вид учебной работы
	Число часов

	
	Всего
	Семестр 3
	Семестр 4

	Аудиторные занятия:
	16
	4
	12

	- лекции
	4
	4
	

	- лабораторные работы
	12
	
	12

	Самостоятельная работа:
	74
	
	74

	- контрольная работа
	40
	
	40

	- прочее
	34
	
	34

	Всего
	90
	4
	86

	Вид итогового контроля
	Экзамен


2 Содержание дисциплины
В соответствии с ГОС высшего профессионального образования специальности 110305.65 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» студент должен знать: Систематика, морфология, строение и размножение бактерий; генетика микроорганизмов; микроорганизмы и окружающая среда; метаболизм микроорганизмов; превращение микроорганизмами соединений углерода, азота, фосфора, серы, железа и других элементов; почвенные микроорганизмы; методы определения их состава и активности; понятия, принципы и концепции почвенной микробиологии и экологии; роль почвенных микроорганизмов в плодородии почвы; влияние обработки почвы и минеральных удобрений на деятельность микроорганизмов; роль микроорганизмов при получении органических удобрений; синтетические химические соединения и их детоксикация микроорганизмами; эпифитные микроорганизмы поверхности листьев, семян и зоны корня растений; микробиологические производства продуктов и биопрепаратов сельскохозяйственного назначения; микробиология кормов; микрофлора плодов и овощей; хранение и переработка плодов и овощей; микробиологические основы виноделия.
2.1 Темы и содержание теоретических занятий
	№ п/п
	Разделы дисциплины в соответствии с ГОС и их содержание
	Трудоёмкость в часах


	
	
	Форма обучения

	
	
	дневная
	заочная

	1
	Введение: предмет микробиология, ее роль, место в системе биологических и с/х наук. Фундаментальное значение к особенности микроорганизмов. Практическое значение микроорганизмов и продуктов их жизнедеятельности.
	0,5
	0,25

	2
	Микроорганизмы и окружающая среда (влияние факторов внешней среды на микроорганизмы - влажность, температура, степень насыщения среды кислородом, кислотность среды и другие). Предельные и оптимальные значения в жизнедеятельности микроорганизмов. 
	0,5
	0,25

	3
	Морфология прокариот: формы клеток; внешние и внутренние структуры прокариотической клетки, их функции, строение, химический состав,  способность к движению и спорообразованию, особенности. Размножение бактерий. Методы исследования структур прокариотической клетки.
	0,5
	0,5

	4

	Систематика прокариот: основные понятия и подходы к систематике прокариот. Бинарная номенклатура, таксономия, классификация и ее единицы. Международный кодекс номенклатуры бактерий. Филогенетические и искусственные системы классификаций. Характеристика некоторых групп прокариот, отличия их от эубактерий.
	1
	

	5
	 Метаболизм микроорганизмов:  основные понятия биохимии и физиологии микроорганизмов. Ферменты, их роль в жизнедеятельности микробов. Классификации ферментов. Питание микроорганизмов. Типы поступления питательных веществ в клетку. Типы фосфорилирования. Типы метаболизма. 
	1,5
	0,5

	6
	Превращение микроорганизмами соединений углерода. Энергетический метаболизм фототрофов – фотосинтез и фоторедукция, хемотрофов – брожение, дыхание, хемосинтез, анаэробное дыхание, неполное окисление.
	1
	1

	7
	Превращение микроорганизмами соединений азота. Круговорот азота в природе, этапы. Значение процессов, протекающих в почве с участием микроорганизмов.
	1
	0,5

	8
	Генетика микроорганизмов. Организация генетического аппарата, репликация ДНК, внехромосомные факторы наследственности. Изменчивость, формы изменчивости: фенотипическая и генотипическая. Мутации. Генетические рекомбинации прокариот – трансформация, конъюгация, трансдукция. 
	1
	

	9
	Основы с/х микробиологии: понятия, принципы и концепции почвенной микробиологии и экологии; эпифитные микроораганизмы; микрофлора плодов и овощей. 
	1
	1

	Всего
	8
	4


2.2 Темы лабораторных работ
	№ п/п
	Наименование тем работ
	Трудоёмкость в часах

	
	
	Форма обучения

	
	
	дневная
	заочная

	1
	Микробиологическая лаборатория. Правила поведения и техника безопасности. Микроскопирование. Морфология бактерий. 
	2
	1

	2
	Техника приготовления микробиологического препарата. Знакомство с  формами бактерий. Методы исследования клеток микроорганизмов.
	2
	1

	3
	Микробиологический анализ воздуха.
	2
	1

	4
	Культивирование микроорганизмов в лабораторных условиях.
	2
	1

	5
	Молочнокислое брожение. Особенности  фиксации препаратов из молока и молочных продуктов. 
	2
	1

	6
	Спиртовое брожение и знакомство с включениями клеток микроорганизмов на примере безмицелиальных грибов – дрожжей из рода Saccharomyces. 
	2
	1

	7
	Маслянокислое брожение. Спорообразование и подвижность у бактерий. 
	2
	1

	8
	Аммонификация (гниение, минерализация) белковых веществ.
	2
	

	9
	Промежуточный контроль: Тест 1. Контрольные задания по темам «Устройство микроскопа и техника микроскопирования бактериальных препаратов». «Введение в микробиологию: фундаментальное значение и особенности микроорганизмов». «Морфологическое строение прокариотической клетки». «Морфология: споры и спорообразование». «Рост и размножение». «Питпние микроорганизмов: питательные среды». «Стерилизация». «Влияние факторов внешней  среды на микроорганизмы». «Отличительные признаки возбудителей брожений». «Превращение микроорганизмами соединений углерода.  Типы метаболизма».  «Превращение микроорганизмами соединений азота». 
	2
	

	10
	Сельскохозяйственная  микробиология.
Выполнение  итоговых работ по темам (по выбору):

Исследование микрофлоры почвы.

Микробиологический анализ воды.
 Микробиологический анализ напитков, соков.
Микробиологический анализ вин.
Микробиологический анализ яиц. 

Микробиологический анализ мяса, мясопродуктов, рыбы.
Микробиологическое исследование молока.  

Выделение эпифитной  микрофлоры. 
	8
	

	11
	Микроскопирование готовых микробиологических препаратов – микрофлора почвы, воды, мяса и мясопродуктов, молока и молочных продуктов, эпифитная (зерна, круп, муки, хлеба, специй), вин, лимонадов, напитков, соков  и др.  Оформление протокола исследования.
	
	5

	
	Всего
	26
	12


2.3 Задания контрольной работы для студентов заочной формы обучения специальности 110305.65  «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»
	Микробиология: лаб. Практикум / сост. Т.М.Капитанова;                     Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого. -  Великий Новгород,  2008.- 146 с. 

	Количество часов

	
	40


2.4 Содержание самостоятельной работы
	№ п/п
	Содержание самостоятельной работы
	Количество часов

	
	
	Форма обучения

	
	
	дневная
	заочная

	1
	Подготовка к лабораторным работам с предварительным изучением материала
	6
	

	2
	Подготовка к индивидуальной лабораторной  работе (обзор литературы и изучение теории исследуемого вопроса, методики,  постановки, анализа исследования, составление схемы и оформление результатов исследования).
	16
	

	3
	Изучение теоретического материала: Общая микробиология:

история микробиологии;

методы определения состава и активности микроорганизмов почв;
влияние окружающей среды на микроорганизмы (факторов физических различного рода излучений; химических факторов - ПАВ, тяжелых металлов, минеральных удобрений, ядохимикатов и др. ксенобиотиков; биотических - взаимоотношения микроорганизмов между собой и другими организмами);
морфология бактерий (спорообразование, типы спор и их значение  для микроорганизмов);
превращения микроорганизмами соединений фосфора, серы, железа и др. элементов;
экология микроорганизмов (микрофлора воды, почвы).
Сельскохозяйственная микробиология:
почвенные микроорганизмы; методы определения их состава и активности;

синтетические химические соединения и их детоксикация микроорганизмами;
влияние обработки почвы и минеральных удобрений на деятельность микроорганизмов;
роль микроорганизмов при получении органических удобрений.

микробиология кормов;
микрофлора плодов и овощей;

микробиологические производства продуктов и хранение и  переработка плодов и овощей;
эпифитные микроорганизмы поверхности листьев, семян зоны корня растений;
микробиологические производства продуктов и биопрепаратов сельскохозяйственного назначения;
микробиологические основы виноделия.
	16

	10

	4
	Изучение особенностей произношения латинских названий микроорганизмов
	4
	6

	5
	Подготовка к тестовому контролю
	4
	

	6
	Выполнение контрольной работы
	
	40

	8
	Подготовка и написание реферата 
	
	10

	9
	Подготовка к итоговому контролю (экзамен)
	10
	8

	Всего
	56
	74


3 Учебно-методическое обеспечение

3.1 Рекомендуемая литература
3.1.1 Основная литература
1 Микробиология: Учеб.: для вузов / О.Сидоренко, Е.Г. Борисенко, А.А. Ванькова, Л.И.Войно. - М. : Инфра-М, 2009. - 285с - ISBN 5-16-002422-0: 155.00. - ISBN 978-5-16-002422-6. 
2 Жарикова Г.Г. Основы микробиологии. Практикум : Учеб.пособие для вузов. - М. : Академия, 2008. - 135с. - ISBN 978-5-7695-3472-0 : 239.58. 
3.1.2 Дополнительная литература
3 Асонов Н.Р. Микробиология: Учеб.для студентов вузов. - 4-е изд., перераб. и доп. - М. : Колос, 2001. - 351с. - ISBN 5-10-003160-3 
4 Асонов Н.Р. Практикум по микробиологии. - М.: Агропромиздат, 1988. – 155 с.

5 Биологические основы плодородия почвы / Под ред. О.А.Берестецкого. - М.: Колос, 1984. – 287 с.

6 Гусев М. В. Микробиология: Учеб. для вузов / М. В. Гусев, Л. А. Минеева. - 8-е изд., стер. - М. : Академия, 2008. - 461 с. - ISBN 978-5-7695-4989-2.
7 Добровольская Т.Г. Структура бактериальных сообществ почв / Отв. ред. Д.Г.Звягинцев; МГУ им. М.В.Ломоносова. - М. : Академкнига, 2002. - 282с. - ISBN 5-94628-074-0.
8 Емцев В.Т. Микробиология: Учеб. для вузов. - 6-е изд., испр. - М. : Дрофа, 2006. - 444,[1]с. - ISBN 5-358-00443-2.
9 Забодалова Л.А. Технико-химический и микробиологический контроль на предприятиях молочной промышленности : Учеб.пособие для вузов. - СПб. : Троицкий мост, 2009. - 224с- ISBN 978-5-904406-04-2.
10 Краткий определитель бактерий Берги / Под. ред.Дж. Хоулта. - М.: Мир, 1980. – 495 с.
11 Микробиологическая порча пищевых продуктов = Food spoilage microorganisms : Пер.с англ. / Под ред.Клива де В.Блекберна. - СПб. : Профессия, 2008. - 781с. - ISBN 978-5-93913-146-9: 760.00. - ISBN 0-8493-9156-3. - ISBN 978-1-85573-966-6.
12 Микробиологические основы ХАССП при производстве пищевых продуктов : Учеб.пособие для вузов. - СПб.: Проспект Науки, 2007. - 279с. - ISBN 978-5-903090-08-2.
13 Микробиологический анализ мяса, мяса птицы и яйцепродуктов = Microbiological analysis of red meat,poultry and eggs : Пер.с англ. / Под ред.Джеффа К.Мида. - СПб. : Профессия, 2008. - 383с. - ISBN 978-5-91913-165-0 : 632.00. - ISBN 978-1-4200-4397-6. - ISBN 978-1-84569-059.
14 Мудрецова-Висс К.А. Микробиология, санитария и гигиена / К.А.Мудрецова-Висс, А.А.Кудряшова, В.П.Дедюхина. - М.: Инфра-М, 2009. – 400 с.

15 Нетрусов А.И. Общая микробиология: Учеб.: для студентов вузов по направлениям 110100 "Агрохимия и почвоведение" и 110200 "Агрономия". - М.: Академия, 2007. – 282с. ISBN 978-5-7695-3968-8. 
16 Перетрухина А.Т. Микробиология сырья и продуктов водного происхождения : Учеб.для вузов. - СПб. : ГИОРД, 2005. - 318,\с. - ISBN 5-901065-84-0(в пер.) : 598.75. - 598.76.
17 Практикум по микробиологии: Учеб. пособие для вузов / Под ред. А.И.Нетрусова. - М. : Академия, 2005. – 602с. ISBN 5-7695-1809-Х : 395.67. - ISBN 978-5-7695-1809-6(в пер.). 
18 Сидоров М.А. Микробиология мяса и мясопродуктов.- 3-е изд.,испр. - М. : Колос, 2000. - 240с- ISBN 5-10-003128-Х : 60.00. 
19 Сидоров М.А.  Лабораторный практикум по микробиологии мяса и мясопродуктов / М.А.Сидоров, С.В.Нецепляев, Р.Л.Корнелаева. - М.: Колос, 1996. – 127 с.
20 Смирнова Т.А. Микробиология зерна и продуктов его переработки / Т.А.Смирнова, Е.Н.Кострова. - М.: Агропромиздат, 1989. – 159 с.

21 Степаненко П.П. Микробиология молока и молочных продуктов. - М.: Колос, 1999. – 412 с.
22 Теппер Е.З. Практикум по микробиологии : Учеб. пособие для вузов / Под ред. В.К. Шильниковой. - 6-е изд., стер. - М. : Дрофа, 2005. - 255с. - ISBN 5-7107-9876-2 : 96.00. - ISBN 978-5-7107-9876-8.
23 Экология микроорганизмов / Под ред. А.И.Нетрусова. - М.: Академия, 2004. – 272 с.
3.2  Список методических рекомендаций и указаний к лабораторным работам
1. Микробиология: лаб. практикум  / сост. Т.М.Капитанова;                     Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого. -  Великий Новгород,  2008.- 146 с.
2. Капитанова Т.М. Превращение микроорганизмами соединений углерода : Метод. рекомендации к лаб.работам /Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого. - Великий Новгород, 2002. - 26с. 
3. Капитанова Т.М. Превращение микроорганизмами соединений азота : Метод. рекомендации к лаб.работам / Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого. - Великий Новгород, 2002. - 24с.
3.3 Перечень педагогических контрольных материалов
– Экзаменационные вопросы
– Тестовые задания
Приложения
А   –  Карта учебно-методического обеспечения дисциплины 
В 1 – Экзаменационные вопросы
В 2 –  Критерии оценки знаний студентов по дисциплине
В 3 – Форма экзаменационного билета 

В 4 – Тестовые задания
Г    – Технологическая карта

Д    – Выписка из ГОС специальности по дисциплине 

Е     – Методические рекомендации для преподавателя по организации изучения дисциплины 
Приложение А

Карта учебно-методического обеспечения
дисциплины         Микробиология

                                  форма обучения         очная 

Всего часов    90  из них лекций   8,  практ. занятий  ─ , лаб. раб.  26, курс. проектов ─ 

Проч. индив. работа  СРС  56
Для направлений (специальностей) 110305. 65  Технология

Обеспечивающая кафедра  ЛХ     отделение   ЕНПР  семестры  3

Таблица 1 – Обеспечение дисциплины учебными изданиями

	Библиографическое описание издания 
	Вид занятия, в котором используется       
	Число часов, обеспечиваемых изданием
	Кол-во экз. в библ. НовГУ

(на каф.)

	1. Микробиология : Учеб.: Для вузов / О.Сидоренко, Е.Г. Борисенко, А.А. Ванькова, Л.И.Войно. - М. : Инфра-М, 2009. - 285с 
	Лекции

СРС
	8

44
	15

	2. Жарикова Г.Г. Основы микробиологии. Практикум: Учеб. пособие для вузов. - М. : Академия, 2008. - 135с. 


	Л/р

СРС
	26

12
	25


Таблица 2 – Обеспечение дисциплины учебно-методическими изданиями

	Библиографическое описание издания 
	Вид занятия, в котором используется       
	Число часов, обеспечиваемых изданием
	Кол-во экз. в библ. НовГУ

(на каф.)

	1. Рабочая программа по микробиологии
	Л/Л/р/СРС
	90(8/26/56)
	   1

	2. Микробиология : лаб. практикум / сост. Т. М. Капитанова ; Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого. - Великий Новгород, 2008. – 146с.
	Л/р

СРС

К
	16

46

4
	11

	3.Капитанова Т.М. Превращение микроорганизмами соединений углерода: Метод. рекомендации к лаб.работам / Новгород. гос. ун-т им.Ярослава Мудрого. - Великий Новгород, 2002. - 26с.
	Л/р

СРС
	8

6
	10

	4. Капитанова Т.М. Превращение микроорганизмами соединений азота: Метод. рекомендации к лаб.работам / Новгород. гос. ун-т им.Ярослава Мудрого. - Великий Новгород, 2002. - 24с.
	Л/р

СРС
	2

4
	10


Действительно для 2011-2012 учебного года







Зав. кафедрой                                М.В.Никонов 
                                                                                            Подпись              И.О.Фамилия

Карта учебно-методического обеспечения
дисциплины        Микробиология

                           форма обучения          заочная

Всего часов    90  из них лекций   4,  практ. занятий  ─ , лаб. раб.  12, курс. проектов ─ 

Проч. индив. работа СРС  74

Для направлений (специальностей) 110305.65 Технология

Обеспечивающая кафедра  ЛХ     отделение   ЕНПР  семестры  3,4

Таблица 1 – Обеспечение дисциплины учебными изданиями

	Библиографическое описание издания 
	Вид занятия, в котором используется       
	Число часов, обеспечиваемых изданием
	Кол-во экз. в библ. НовГУ

(на каф.)

	1. Микробиология: учеб.: для вузов / О.Сидоренко, Е.Г. Борисенко, А.А. Ванькова, Л.И.Войно.. - М. : Инфра-М, 2009. - 285с.
	Лекции

СРС
	4

60
	15

	2. Жарикова Г.Г. Основы микробиологии. Практикум: учеб. пособие для вузов. - М. : Академия, 2008. - 135с. 


	л/р

СРС
	12

14
	25


Таблица 2 – Обеспечение дисциплины учебно-методическими изданиями

	Библиографическое описание издания 
	Вид занятия, в котором используется       
	Число часов, обеспечиваемых изданием
	Кол-во экз. в библ. НовГУ

(на каф.)

	1. Рабочая программа по микробиологии
	Л/Л/р/СРС
	90(4/12/74)
	1

	2. Микробиология : лаб. практикум / сост. Т. М. Капитанова ; Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого. - Великий Новгород, 2008. – 146с.
	Л/р

СРС
	7

64
	11

	3. Капитанова Т.М. Превращение микроорганизмами соединений углерода : метод. рекомендации к лаб.работам / Новгород. гос. ун-т им.Ярослава Мудрого. - Великий Новгород, 2002. - 26с.
	Л/р

СРС
	4

6
	10

	4. Капитанова Т.М. Превращение микроорганизмами соединений азота : метод. рекомендации к лаб.работам / Новгород. гос. ун-т им.Ярослава Мудрого. - Великий Новгород, 2002. - 24с.
	Л/р

СРС
	1

6
	10


Действительно для 2011-2012 учебного года
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                                                                                            Подпись              И.О.Фамилия

Приложение  В 1

Экзаменационные вопросы
1. Морфология бактерий (основные формы, способность к движению, типы жгутикования).

2. Микоплазмы. Особенности строения и развития. Местоположение в систематике.
3. Биосинтез микроорганизмами биологически активных веществ, используемых в сельском хозяйстве и медицине – витаминов, ростовых веществ, антибиотиков, ферментов.
4. История микробиологии.
5. Взаимодействие микроорганизмов с внешней средой – влияние физических и химических факторов на микроорганизмы. Предельные и оптимальные значения факторов.
6. Химический состав клеток микроорганизмов. Источники углерода, азота и других элементов для различных групп микроорганизмов.
7. Спиртовое брожение. Химизм. Отличительные признаки микроорганизмов, осуществляющих этот процесс. Возбудители. Латынь. Значение и применение. 
8. Круговорот азота в природе. Схема. Этапы. Значение. Микроорганизмы. Латынь.

9. Спорообразование и виды спор у микроорганизмов. Влияние факторов среды на споры. Значение их для бактерий.

10. Азотфиксация. Химизм фиксации микроорганизмами молекулярного азота. Микроорганизмы, способные к азотфиксации. Латынь. Значение в природе.

11. Питание микроорганизмов. Питательные среды. Классификации питательных сред.

12. Архебактерии. Строение. Особенности развития. Местоположение в систематике.
13. Взаимодействие микроорганизмов между собой и другими организмами. Характер взаимоотношений – метабиоз, нейтрализм, конкуренция, симбиоз,  антагонизм.

14. Цианобактерии. Морфология. Этапы развития. Местоположение в систематике. 
15. Микроскопические грибы. Особенности их структуры. Основные классы. Продукты метаболизма и их использование.

16. Особенности в строении бактериальной клетки, на которых основан метод окраски по Граму. Суть метода, его значение и применение.

17. Этапы окисления углеводов в процессе аэробного дыхания. Дыхательная цепь и система переноса электронов у аэробных микроорганизмов. Представители. Латынь.

18. Многообразие микромира – высшие и низшие протисты. Краткая характеристика. Принцип биохимического единства жизни.

19. Анаэробное дыхание. Сущность процесса. Выход энергии. Микроорганизмы.

20. Маслянокислое брожение. Химизм. Отличительные признаки маслянокислых бактерий. Возбудители. Латынь. Значение в природе, промышленности и сельском хозяйстве.

21. Строение эукариотической клетки. Микроорганизмы эукариоты.
22. Генетика микроорганизмов. Мутации у микроорганизмов. Спонтанные и индуцированные, генные и хромосомные. Мутагены.

23. Использование молочнокислых бактерий в силосовании кормов. Возбудители. Латынь.

24. Риккетсии. Морфология. Особенности развития. Местоположение в систематике.
25. Эукариоты и прокариоты. Сравнительная характеристика. Особенности микроорганизмов.
26. Участие микроорганизмов в круговороте серы. Схема. Значение. Представители. Латынь.
27. Красители, применяемые в микробиологической практике. Простые и сложные методы окрашивания микробиологических препаратов.
28. Классификация микроорганизмов. Принципы систематики бактерий. Номенклатура. Международный кодекс номенклатуры бактерий.
29. Энергетический метаболизм хемоорганогетеротрофов, использующих процессы брожения. Схема. Этапы. Энергетический выход. Представители. Латынь.
30. Микробиологические методы исследования вина. Микроорганизмы, вызывающие порчу вина и борьба с ними.
31. Филогенетическое древо. Дендрограмма. Схема. Характеристика групп.
32. Участие (прямое и косвенное) микроорганизмов в превращениях железа и др. элементов. Микроорганизмы, участвующие в этих процессах. Значение.

33. Филогенетические и искусственные классификации.

34. Метаболизм микроорганизмов. Способы получения АТФ микроорганизмами.

35. Микробиология почв. Почвенные микроорганизмы (бактерии, грибы, водоросли, дрожжи, простейшие). Микроструктура почв, роль организмов в первичном почвообразовательном процессе, в образовании перегноя и структуры почвы.

36. Бактериофаги. Морфология. Механизм действия. Взаимоотношения бактериофагов и бактерий.

37. Денитрификация. Значение в природе. Микроорганизмы, вызывающие этот процесс и их роль в круговороте азота в биосфере и в почве. Представители. Латынь. 

38. Общая характеристика методов изучения почвенного микронаселения.

39. Круговорот углерода в природе. Два взаимосвязанных процесса. Источники углерода для микроорганизмов.

40. Аммонификация.  Химизм. Значение. Возбудители. Латынь. 

41. Влияние минеральных, органических удобрений и пестицидов на микроорганизмы и плодородие почвы.

42. Строение прокариотической клетки.

43. Молочнокислое брожение. Химизм. Отличительные признаки молочнокислых бактерий. Возбудители. Латынь. Гомоферментативное и гетероферментативное брожение. Значение в пищевой промышленности и быту. 
44. Рост и размножение микроорганизмов.

45. Генетические рекомендации  прокариот – трансформация, трансдукция, конъюгация. Получение ценных форм микроорганизмов для сельского хозяйства и промышленности.
46. Разложение микроорганизмами целлюлозы в процессе брожения. Химизм. Возбудители – анаэробы. Латынь. Значение в природе. 

47. Энергетический метаболизм фототрофов. Тип фосфорилирования.

     Фотосинтез и фоторедукция.  Представители. Значение.
48. Эпифитная микрофлора и её роль в приготовлении кормов. Представители. Латынь.

49. Царство прокариот. Основной принцип распределения бактерий  по отделам. Характеристика отделов. Латынь.

50. Неполное окисление микроорганизмами органических соединений. Значение. Практическое применение. Представители.
51. Участие микроорганизмов в превращениях фосфора. Микроорганизмы. Значение процесса в биосфере и почве.

52. Ферменты. Функции. Особенности ферментативного катализа у микроорганизмов. Классификация ферментов по составу, специфичности,  месту действия.

53. Разложение микроорганизмами целлюлозы в процессе окисления. Химизм.  Возбудители-аэробы. Латынь. Значение в природе.

54. Участие микроорганизмов в разложении пектиновых веществ. Химизм. Возбудители. Латынь. Значение в природе и хозяйстве.

55. Использование химических и физических факторов для обеззараживания объектов и сред. Классификация. Виды.
56. Вирусы. Строение вирусов. Основные принципы классификации. Репродукция. Гипотезы о происхождении вирусов.

57. Нитрификация. Химизм. Микроорганизмы. Латынь. Значение в природе и почве.
58. Типы метаболизма у микроорганизмов. Фото- и хемотрофия. Авто- и гетеротрофия. Лито- и органотрофия. Примеры.

59. Актиномицеты. Особенности строения и развития. Местоположение в систематике микроорганизмов. Вещества, продуцируемые актиномицетами и используемые человеком.

60. Способы питания. Типы поступление питательных веществ в микробную (бактериальную) клетку. 

61. Микробные землеудобрительные препараты и их эффективность.

62. Микрофлора плодов и овощей.
63. Влияние сапрофитной микрофлоры на семенные, производственные и кормовые свойства зерна.
64. Микробиология яиц. Пороки яиц, вызываемые микроорганизмами. Инфекции, передаваемые через яйцо. Хранение и консервирование яиц.
65. Микробиологический анализ продуктов питания (колбасы, консервов, рыбы и др.).
66. Пищевые токсикоинфекции и токсикозы микробного происхождения.
67. Микроорганизмы, вызывающие болезни хлеба и меры борьбы с ними.
68. Микробиология мяса. Пороки мяса, вызываемые микроорганизмами.
69. Микробиология сыра. Пороки сыров микробного происхождения.
70. Микробиология масла. Микробиологические процессы при хранении масла и его пороки.
71. Микробиология мяса, факторы, влияющие на развитие микробов при созревании мяса.
72. Фитопатогенные и патогенные микроорганизмы в зерновой массе.
73. Микрофлора муки и крупы.
74. Микробиология молочных продуктов.
75. Инфекционные болезни животных, передаваемые через молоко.
76. Микробиология молока. Пороки молока микробного происхождения.
Приложение В 4
Тест по дисциплине

1 Прокариоты (бактерии) имеют:

1) ядро

2) хромосомы

3) рибосомы

4) ДНК

5) митохондрии 

2 Эукариоты - это:
1) бактерии

2) грибы

3) водоросли

4) простейшие

5) вирусы

3 Генетическая информация у бактерий содержится в

1) мембранах

2) клеточной стенке

3) нуклеоиде

4) плазмидах

5) фимбриях  

4 Бациллами называются
1) возбудители брожения

2) любые бактерии

3) болезнетворные бактерии и вирусы

4) извитые бактерии

5) бактерии с эндоспорами 

5 Бактерии размножаются
1) половым способом

2) делением клетки

3) мейозом

4) митозом

5) амитозом  

6 Размеры бактерий
1) 1-10 мкм

2) 10-30 нм

3) 500-700 мкм

4) 50-70 нм

5) 5-7 мм

7 Размножение грибов осуществляется

1) вегетативно

2) половым путем

3) бесполым путем

4) амитозом

5) митозом 

8 Типы бактериальной клетки
1) вирионы

2) палочки

3) кокки

4) нитевидные

5) извитые  

9 Вирусы содержат
1) белок

2) ДНК или РНК

3) ДНК и РНК

4) хромосомы

5) ядро  

10 Вирусы - это
1) паразиты

2) сапротрофы

3) автотрофы

4) неклеточная форма жизни

5) некротрофы   

11 Стрептококки - это
1) одиночные кокки

2) кокки в цепочке

3) тетрада коков

4) пара кокков

5) грозди кокков

12 К автотрофным микроорганизмам принадлежат
1) грибы

2) вирусы

3) водоросли

4) цианобактерии

5) нитрифицирующие бактерии

13 Микориза - это симбиоз
1) водорослей

2) гриба с бактериями

3) грибов с простейшими

4) бактерий и водорослей

5) гриба с корнем растения

14 Азотфиксирующие микроорганизмы встречаются среди
1) грибов

2) бактерий

3) водорослей

4) простейших

5) вирусов 

15 Аммонификация посредством  микроорганизмов - это
1) окисление аммония

2) восстановление нитрита

3) минерализация азотистых соединений

4) восстановление молекулярного азота

5) синтез белка  

16 Нитрификация посредством  микроорганизмов - это
1) окисление аммония

2) окисление нитрита

3) восстановление нитрита

4) восстановление нитрата

5) закрепление в почве азота 

17 Биологическая фиксация азота - это 
1) восстановление молекулярного азота 

2) окисление аммония

3) окисление нитрита

4) восстановление нитрита

5) восстановление нитрата

18 Нитрифицирующие бактерии - это
1) обитатели почвы

2) паразиты растений

3) паразиты грибов

4) аэробы

5) анаэробы  

19 Использование органических удобрений основано на
1) фиксации азота

2) аммонификации

3) окислении молекулярного азота

4) нитрификации

5) денитрификации 

20 В основе приготовления силоса (силосования) лежит

1) азотфиксация

2) нитрификация

3) денитрификация

4) молочнокислое брожение

5) дыхание микроорганизмов

21 Термофильные микроорганизмы растут при температурах (град. Цельсия)
1) 0-5

2) 10-12

3) 15-17

4) 40-60

5) 120-130  

22 Ацидофильные микроорганизмы растут при значениях рН

1) 2-4

2) 5-7

3) 7-8

4) 9-10

5) более 10

23 Алкалофильные микроорганизмы растут при значениях рН

1) 0-2

2) 2-4

3) 4-6

4) 6-7

5) выше 9   

24 Облигатные аэробы нуждаются в

1) молекулярном азоте

2) молекулярном кислороде

3) сероводороде

4) углекислоте

5) воде 

25 Какие из названных отношений микроорганизмов являются взаимовыгодными

1) протокооперация

2) паразитизм

3) антибиоз

4) метабиоз

5) мутуализм

26 Брожение может быть
1) сернокислым

2) молочнокислым

3) азотнокислым

4) маслянокислым

5) спиртовым  

27 Спиртовое брожение возбуждают
1) водоросли

2) дрожжи

3) некоторые грибы

4) все бактерии

5) спирохеты

28 Молочнокислое брожение возбуждают
1) дрожжи

2) лактобактерии

3) бифидобактерии

4) водоросли

5) азотфиксирующие бактерии 

29 Микробные землеудобрительные препараты - это
1) стрептомицин

2) азотобактерин

3) ризоторфин

4) пенициллин

5) фосфобактерин 

30 Микробиологические препараты против вредителей растений - это

1) боверин

2) вирин

3) битоксибациллин

4) верталек

5) лепидоцид 

31 Микробиологические препараты против болезней растений
1) трихотецин

2) фитобактериомицин

3) фитоспорин

4) герокс

5) касумин

32 Микробиологические регуляторы роста и развития растений - это

1) гиббереллин

2) симбионт-1

3) никфан

4) эмистим

5) фитоверм

33 Микроорганизмы используют в генетической инженерии в качестве

1) источника ферментов

2) источника ценных генов

3) векторов генетической информации

4) пожирателей генов

5) продуцентов целевых соединений, кодируемых внедренными генами

34 Гетеротрофные микроорганизмы - это
1) грибы

2) стрептококки

3) водоросли

4) инфузории

5) цианобактерии

35 Процесс нитрификации приводит к
1) потерям азотных удобрений

2) накоплению нитратов в растениях

3) накоплению нитратов в водоемах

4) закреплению азота в почве

5) накоплению в почве гумуса  

36 Генотипическая изменичвость бактерий выражается в
1) мутациях

2) трансформации

3) транскрипции

4) трансдукции

5) конъюгации  

37 Микроорганизмы имеют размеры
1) 1-2 мм

2) до 1 мм

3) до 1 см

4) 300-500 мкм

5) не позволяющие разглядеть их без увеличительной техники

38 Шаровидную форму клетки имеют
1) актиномицеты

2) стрептококки

3) стафилококки

4) бациллы

5) спирохеты  

39 Палочковидная форма клетки у бактерий родов

1) Pseudomonas

2) Erwinia

3) Streptococcus

4) Clostridium
5) Mycoplasma

40 Полярное расположение жгутиков имеют бактерии родов

1) Micrococcus
2) Escherichia
3) Erwinia

4) Pseudomonas

5) Frankia

41 Эндоспоры служат бактериям для
1) размножения

2) питания

3) движения

4) перенесения экстремальных условий

5) формирования колоний

42 Фиксацию бактериального мазка проводят с целью

1) размножения бактерий

2) закрепления бактерий на предметном стекле

3) лучшего прокрашивания мазка

4) быстрого прерывания жизненных процессов

5) последующего микроскопического изучения

43 Окрашивание бактерий по Граму обусловлено

1) формой и размерами клетки

2) расположением жгутиков

3) биохимическими особенностями  клеточной стенки

4) отношением бактерий к молекулярному кислороду

5) наличием эндоспор

44 Положительно окрашиваются по Граму бактерии, относящиеся к

1) роду Clostridium
2) роду Streptococcus
3) отделу Gracilicutes

4) отделу Firmicutes
5) роду Bacillus
45 Брожение осуществляют с целью

1) консервирования сочных кормов и пищевых продуктов

2) получения ценных органических соединений

3) предотвращения гнилостных процессов

4) уничтожения микроорганизмов

5) окрашивания бактерий

46 Дрожжи - это

1) бактерии без жгутиков

2) высшие грибы

3) низшие грибы

4) водоросли

5) почкующиеся клетки грибов 

47 Актиномицеты - это

1) группа грибов

2) водоросли

3) активные формы бактерий

4) бактерии с нитевидной формой клетки

5) бактерии без клеточной стенки

48 Микоплазмы - это

1) группа грибов

2) водоросли

3) бактерии без жесткой клеточной стенки

4) колонии бактерий 

5) бактериальные споры

49 Микробиологические процессы, протекающие в аэробной среде - это

1) брожение пектиновых веществ

2) брожение целлюлозы

3) окисление спирта в уксусную кислоту

4) молочнокислое брожение

5) спиртовое брожение   

50 Для подсчета живых клеток микробов в почве необходимо осуществить

1) изучение их под микроскопом

2) посев на питательную среду и подсчет колоний

3) фиксацию и окрашивание мазка

4) стерилизацию почвы

5) почвенный разрез

51 Уничтожение микробов в питательной среде проводят с помощью

1) стерилизации сухим жаром

2) прокаливания

3) фильтрации

4) стерилизации насыщенным паром под давлением

5) УФ-облучения  

52 Стерилизацию посуды и инструментов осуществляют

1) фильтрацией

2) сухим жаром

3) прокаливанием

4) стерилизацией текучим паром

5) УФ-радиацией  

53 Микроорганизмы обогащают почву

1) кальцием и магнием

2) гумусом

3) фитогормонами

4) антибиотиками

5) водой   

54 Вирусы размножаются

1) только в жидкой питательной среде

2) только на твердой питательной среде

3) только в клетке своего хозяина 

4) в почве

5) в любом органическом субстрате   

55 Хемосинтез у бактерий открыл

1) Луи Пастер

2) Илья Мечников

3) Дмитрий Ивановский

4) Сергей Виноградский

5) Николай Вавилов   

56 Основоположник вирусологии -

1) Луи Пастер

2) Роберт Кох

3) Дмитрий Ивановский

4) Илья Мечников

5) Станислав Провачек   

57 Бактериофаги - это

1) организмы, пожирающие бактерий

2) вирусы - паразиты бактерий

3) антибиотики

4) особые грибы

5) особые водоросли   

58 Какие питательные среды являются твердыми

1) мясной бульон

2) мясопептонный агар

3) картофельный агар

4) обезжиренное молоко

5) мясопептонный желатин   

59 Пастеризацию проводят при температуре (град. Цельсия)

1) 120-130

2) 100

3) 70-80

4) 45-55

5) 38-42

60 Стерилизацию паром под давлением проводят с помощью

1) газовой горелки

2) автоклава

3) сушильного шкафа

4) кипятильника Коха

5) бактериального фильтра

Приложение Д
ВЫПИСКА из ГОС специальности 110305.65    «Технология переработки сельскохозяйственной продукции»

Программа составлена в соответствии с Государственным образовательным стандартом высшего профессионального образования, утвержденного 17.03.2000 года (регистрационный номер 138с/сп).

Выписка из Государственного образовательного стандарта для  направления подготовки дипломированного специалиста 

Специальность 110305.65   «Технология переработки сельскохозяйственной продукции» 

Квалификация – технолог сельскохозяйственного производства

ОПД.Ф.01        Микробиология     -      90 ч.


Систематика, морфология, строение и размножение бактерий; генетика микроорганизмов; микроорганизмы и окружающая среда; метаболизм микроорганизмов; превращение микроорганизмами соединений углерода, азота, фосфора, серы, железа и других элементов; почвенные микроорганизмы; методы определения их состава и активности; понятия, принципы и концепции почвенной микробиологии и экологии; роль почвенных микроорганизмов в плодородии почвы; влияние обработки почвы и минеральных удобрений на деятельность микроорганизмов; роль микроорганизмов при получении органических удобрений; синтетические химические соединения и их детоксикация микроорганизмами; эпифитные микроорганизмы поверхности листьев, семян и зоны корня растений; микробиологические производства продуктов и биопрепаратов сельскохозяйственного назначения; микробиология кормов; микрофлора плодов и овощей; хранение и переработка плодов и овощей; микробиологические основы виноделия.

 
Целесообразно изучать выше перечисленные дидактические единицы в следующей последовательности: морфология, строение и размножение бактерий, микроорганизмы и окружающая среда, метаболизм микроорганизмов, превращение микроорганизмами соединений углерода, азота и других элементов, систематика, генетика, почвенная микробиология, эпифитная микрофлора и микробиология кормов, микробиологические производства продуктов и биопрепаратов сельскохозяйственного назначения, микрофлора плодов и овощей, хранение и переработка плодов и овощей, микробиологические основы виноделия.
Приложение Е

Методические рекомендации для преподавателя по организации изучения дисциплины 
1 Средства обеспечения освоения дисциплины
При изучении курса рекомендуется использовать наглядные пособия: таблицы, фотографии, определители, слайды по общей и сельскохозяйственной микробиологии, обучающие и контролирующие программы. 
2 Материально-техническое обеспечение дисциплины
       Для выполнения лабораторных работ используется лаборатория, оборудованная водопроводом, вентиляцией,  стерилизационными камерами, термостатами для инкубирования микроорганизмов, микроскопами, осветителями, лабораторной посудой и  оборудованием. 
3 Методические рекомендации по организации изучения дисциплины
3.1 Методические указания по выполнению лабораторных работ 
Целью лабораторных работ являются экспериментальные исследования основных физиологических процессов, протекающих в микробных клетках и изучение: процессов с этим связанных, влияния факторов окружающей среды на развитие и жизнедеятельность микробов. Анализ характера микробиологических процессов, протекающих в почве; при производстве продукции растительного и животного происхождения, а также в сырье; возможных последствий жизнедеятельности микробов. Использование микроорганизмов и продуктов  жизнедеятельности в технологических процессах производства, либо исключение их.
Работа в микробиологической лаборатории требует от студента повышенного внимания, строгого выполнения правил поведения и техники безопасности, навыков и умений работы с лабораторной посудой, химическими реактивами, весами и навесками, приобретенных на занятиях химии и работы с микроскопом, освоенной в процессе курса ботаники. 

Перед каждой лабораторной работой студент прорабатывает информацию темы, указанной в методических указаниях и рабочей программе, пользуясь лабораторным практикумом по микробиологии и методическими указаниями, рекомендованными преподавателем.

Для успешного выполнения программы лабораторного практикума студент должен  в совершенстве овладеть техникой постановки и анализа микробиологических опытов, техникой микроскопирования с иммерсией, методикой оформления протокола исследования и анализа результатов исследования. Итоговая лабораторная работа, с целью формирования навыков публичного выступления, защищается в виде доклада на конференции НИРС.
3.2 Методические указания для самостоятельной работы студентов (СРС) 

В курсе микробиологии студент изучает морфологию, физиологию, экологию, генетику, систематику и сельскохозяйственную микробиологию, поэтому для успешного освоения объемного и достаточно сложного материала необходимо систематически самостоятельно работать, исходя из указаний рабочей программы  последовательно усваивая новую информацию в сочетании с информацией лекционного курса и лабораторного практикума.     

 Самостоятельную работу студентов дневной формы обучения должен организовать преподаватель и контролировать её выполнение в течение всего периода обучения, руководствуясь  рабочей программой пункт 2.4 и технологической картой.

 Самостоятельная работа студентов заочной формы обучения должна проходить согласно полученным рекомендациям, изложенным в методических указаниях по изучению дисциплины пункты 2.3, 2.4 рабочей программы.
           Для изучения латинских названий микроорганизмов следует пользоваться методическими указаниями пункт 3.2 рабочей программы 1. Микробиология: лаб. практикум  / сост. Т.М.Капитанова; Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого. -  Великий Новгород,  2008.- 146 с.
 Контроль самостоятельной работы студентов происходит при выполнении лабораторных работ, итоговой лабораторной работы, защита которой осуществляется в форме отчета  и доклада о результатах исследования.


Контроль самостоятельной работы студентов по ряду тем курса осуществляется в виде тестового контроля и выполнения заданий программированного контроля, а в полном объеме программы, в том числе и знание латинских названий микроорганизмов, и их произношение - на экзамене.


Контроль самостоятельной работы студентов заочной формы обучения над реферативной и контрольной  работами осуществляется преподавателем в течение месяца, предшествующего  сессионному периоду, с тем, чтобы студент мог доработать и исправить все недочеты и недостатки своих работ, и успешно защитить работы во время сессии. 


 Выполнение самостоятельной работы регламентируется технологической картой дисциплины, и данная информация доводится до сведения студентов на первом занятии.
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