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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю) соотнесенных с 
планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

1.1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 
В результате изучения дисциплины студент должен: 
знать:  
Основных представителей микроорганизмов, используемых в микробиотехнологии. От-

бор штаммов и требования к ним. 
- Способы подготовки питательных сред для культивирования биообъектов. 
- Понятие БАВ. 
- Принципиальную схему микробиотехнологического производства от культуры до конеч-

ного продукта. 
уметь:  
- Дать характеристику штамму для его использования в производстве. 
- Подобрать питательную среду для культивирования микроорганизма. 
- Привести пример принципиальной схемы получения микробного препарата. 
владеть:   
- Методами получения чистых культур и исследования их свойств. 

            - Методами культивирования микроорганизмов на различных средах. 
 

1.2 Планируемые результаты освоения образовательной программы 
Дисциплина Микробиотехнология в соответствии с требованиями ФГОС ВО направлена 

на формирование следующих профессиональных компетенций (ПК):  
1. Готовность к организации, планированию и управлению действующими биотехноло-

гическими процессами (ПК-13). 

2. Готовность обеспечивать стабильность показателей производства и качества выпуска-
емой продукции (ПК-15). 

 
Таблица 1 – Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

№ 
п/п 

Осваиваемые знания, умения, навыки 
Формируемые 
компетенции 

(ПК) 
1  Знать:  

1.1 

Основных представителей микроорганизмов, используемых в микро-
биотехнологии. Отбор штаммов и требования к ним. 

Способы подготовки питательных сред для культивирования биообъ-
ектов. 

ПК-13 

1.2 
Понятие БАВ;  

Принципиальную схему микробиотехнологического производства от 
культуры до конечного продукта. 

 ПК-13 

2 Уметь:  

2.1 Дать характеристику штамму для его использования в производстве. ПК-15 

 Подобрать питательную среду для культивирования микроорганизма.  

3 Владеть:  

3.1 Методами получения чистых культур и исследования их свойств.   ПК-15 

3.2 Методами культивирования микроорганизмов на различных средах.   ПК-15 

 
2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.В. 02 Микробиотехнология относится к вариативной части дисциплин. 
Изучение дисциплины «Микробиотехнология» базируется на знаниях следующих дисци-

плин «Микробиология», «Современные проблемы биотехнологии».  
Дисциплины, базирующиеся на изучении курса «Микробиотехнология»: «Основные 
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принципы производства биотехнологических препаратов». «Пищевая биотехнология», «Имму-
нобиотехнология», «Биотехнология ферментных препаратов», «Технология производства мик-
робных препаратов» и «Технология производства антибиотиков».  

 
3. Содержание дисциплины (модуля) 
Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2 по очной 

форме обучения. 
 
Таблица 2 – Очная форма обучения 

№ 
п/п 

Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Лек-
ции 
(Л) 

Вид 
заня-
тия 
(ЛР) 

Сам. 
работа 
(СР) 

Всего 
по 

теме 

1 2 3 4 5 6 7 

 Семестр 2      

1. Введение в дисциплину микробиотехноло-
гия: 
1.1 Основные термины и понятия.  
1.2 Международные системы контроля каче-
ства биотехнологических продуктов. 

2  10 12 ПК-13 

2. Микробиотехнология в историческом ас-
пекте 

2 4 10 16 ПК-13 

3. Основные представители микроорганизмов, 
используемых в микробиотехногии. Требо-
вания к штаммам микроорганизмов 

2 4 10 26 ПК-15 

4. Особенности культивирования биообъектов 
и ферментации. Принципиальная схема мик-
робиотехнологического производства от 
культуры до конечного продукта. 

2 6 10 18 ПК-15 

5. Биологически активные вещества, получае-
мые с помощью микроорганизмов. Микро-
биотехнология кормового и пищевого белка. 
Характеристика продуцентов белка для жи-
вотноводства. 

2 12 10 24 ПК-15 

6. Микробиотехнология препаратов для расте-
ниеводства. Биологические инсектициды, 
их применение как альтернатива химиче-
ским пестицидам. Особенности микробио-
технологии вирусных препаратов 

4 4 11 19 ПК-15 

 Контрольная работа   12 12  

 Экзамен    27 27  

 Итого 14 30 100 144  

 
Учебная деятельность состоит из лекций, лабораторных и практических занятий, само-

стоятельной и контрольной работы.  
 
3.1. Содержание отдельных тем 

Тема 1.  Введение в дисциплину Микробиотехнология 

1.1 Основные термины и понятия в микробиотехнологии. Многообразие процессов. 
Задачи промышленной микробиотехнологии. Объекты и методы микробиотехнологии.  
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1.2 Международные системы контроля качества биотехнологических продуктов. По-
нятия GLP (Good Laboratory Practice) и (Good Manufacturing Practice) контроля качества биотех-
нологических продуктов. 

2. Тема 2. Микробиотехнология в историческом аспекте. Эмпирическая микробиотех-
нология. Процессы пивоварения, хлебопечения, виноделия, получения кисломолочных продук-
тов. Создание первых промышленных производств.  Современные направления микробиотехно-
логии, базирующиеся на культивировании различных видов микроорганизмов. Теоретические 
основы микробиотехнологии. Использование продукции микробного синтеза в различных 
направлениях деятельности человека (медицина, ветеринария, сельское хозяйство, экология, 
биоэнергетика). 

 

3. Тема 3. Основные микроорганизмы, используемых в микробиотехнологии, и их ха-
рактеристика.  

3.1 Виды микроорганизмов для микробиотехнологии  
Характеристика бактерий, бацилл, микроскопических грибов, актиномицетов, микроско-

пических водорослей, вирусов. Морфологические и физиологические особенности каждой 
группы микроорганизмов. Ферменты микроорганизмов и их характеристика. 

3.2 Требования к штаммам. Источники штаммов. Безопасность, продуктивность, фаго-
устойчивость, рентабельность производства.  Сохранность штаммов и способы сохранения куль-
тур. 

 

Тема 4. Особенности культивирования биообъектов и ферментации. Принципиаль-
ная схема микробиотехнологического производства от культуры до конечного продукта.  

4.1 Способы подготовки питательных сред и оборудования для культивирования раз-
личных видов микроорганизмов. Типы питательных сред, используемых в микробиотехнологи-
ческой практике, основы их приготовления. Характеристика питательных сред по составу, кон-
систенции, назначению. Основные требования к органогенам, рН, прозрачности, стерильности и 
содержанию кислорода. Возможности использования различного вида сырья в качестве пита-
тельных сред. Приемы стерилизации.  

Тема 4.2 Принципиальная схема микробиотехнологического производства от куль-
туры до конечного продукта.   

Современные микробиотехнологические производства и их оснащение (ферментеры, 
аэротенки, метантенки). Масштабирование культуры. Периодическое и непрерывное культиви-
рование. Понятие об иммобилизованных ферментах. 

 

Тема 5. Биологически активные вещества, получаемые с помощью микроорганизмов. 
Микробиотехнология кормового и пищевого белка. Характеристика продуцентов белка для 
животноводства.  

Понятие о первичных и вторичных метаболитах микробной клетки. Аминокислоты, ви-
тамины, ферменты, гормоны. Генетическая инженерия для создания несуществующих в при-
роде микроорганизмов, продуцентов инсулина, гормона роста, интерферона. Использование от-
ходов с.-х. производства в качестве возобновляемого ресурса для производств 

 

Тема 6. Микробиотехнология препаратов для растениеводства. Биологические инсек-
тициды, их применение как альтернатива химическим пестицидам. Особенности микро-
биотехнологии вирусных препаратов. 

 Характеристика микроорганизмов, используемых в качестве объектов для создания бак-
териальных препаратов (Azotobacter, Klebsiella, Rhizobium) / Стимуляторы роста растений мик-
робного происхождения. Характеристика основных микроорганизмов, используемых для созда-
ния микробных препаратов для контроля фитофагов. Bac.thuringiensis и его особенности. 

Виды вирусов насекомых, используемые в микробиотехнологии. Особенности производ-
ства таких препаратов, предназначенных для контроля фитофагов 
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Таблица 5 – Перечень плакатов (по темам), карт, макетов, презентаций, фильмов и т.д. 
№ 
п/п 

Тип Наименование Примечание 

1. Лекция Мультимедийные лекции.  

2. Видео Фильмы из цикла «Биотехнология будущего».  

3. Видео Фильмы ВВС из цикла «Микробиология».  

4. Презентации Биологически активные вещества, получаемые микро-
биотехнологическим способом 

40 слайдов 

5. Презентации Микробиотехнология производства кормового и пи-
щевого белка. 

55 слайдов 

6. Видео Фильмы из цикла «Безотходные технологии».  

 

5. Описание материально-технической базы 
 

Таблица 6 – Перечень используемых помещений: 
№ 

аудитории 
Тип аудитории Перечень оборудования 

З-323 Аудитория для занятий 
лекционного типа 

Стационарный мультимедийный проектор, ноутбук, 
экран 3х4 м, аудиооборудование (колонки) 

З-318 Учебно-исследователь-
ская лаборатория мик-
робиологии и безопас-
ности пищевой продук-
ции»: Аудитория для 
лабораторных работ 

Термостат суховоздушный ТС-80-01-ММ-Ч, водя-
ная многоместная баня UT-4304E, рН-метр, весы 
электронные общего назначения МКА, шкаф су-
шильный ШС-80-01 СПУ, микроскоп микромед Р-1 
1шт., холодильник «Бирюса», рециркулятор 
ДЕЗАР-4 проточный 

 
6. Используемые интерактивные формы и методы обучения по дисциплине  

Основные организационные формы и методы обучения, включая активные и интерактив-
ные, указаны в табл.7. 

 
Таблица 7 – Используемые интерактивные формы и методы обучения по дисциплине 

№ 
п/
п 

Тема 
Кол-во 
часов 

Вид 
учебных 
занятий 

Используемые 
интерактивные 

образовательные 
технологии 

Формиру-
емые ком-
петенции  

(ПК) 

1. 

Основные достижения генетиче-
ской инженерии микроорганизмов 
и их значение для создания этого 
направления в генетике растений и 
животных 

2 Л 

Лекция- 
визуализация 

ПК-13 

2. 
Общие свойства микроорганизмов 
для их использования в микробио-
технологии. 

2 ПР 
Доклады,  

презентации 

ПК-15 

 

3. 
Бактериальные и вирусные инсек-
тициды как альтернатива химиче-
ским методам в растениеводстве.  

2 Л 
Лекция- 

визуализация 
ПК-15 

 
Для аттестации студентов по дисциплине используется балльно-рейтинговая система.  
Исходные данные по дисциплине: количество кредитов – 4, лекций – 14 часов, практиче-

ских занятий – 30 часов, самостоятельная работа – 100 часов, всего 144 часов. 
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