	Титульный лист программы обучения по дисциплине

(Syllabus)
	
[image: image3.png]



	Ф СО ПГУ 7.18.3/37


Министерство образования и науки Республики Казахстан

Павлодарский государственный университет им. С. Торайгырова

Факультет химических технологий и естествознания

Кафедра биологии и экологии

программа обучения по дисциплине

(Syllabus)

Микробиология 

для студентов специальностей  5В072700 - Технология продовольственных продуктов

Павлодар

	Лист утверждения программы обучения по дисциплине

(Syllabus)
	
[image: image2]
	Ф СО ПГУ 7.18.3/38


	
	             УТВЕРЖДАЮ

             Деакн ФХТиЕ

            __________  Ахметов К.К..

            «___»_____________20__г.   


Составитель:  Ст. преподаватель Нургожин Р.Ж. _____________

Кафедра биологии и экологии

Программа обучения по дисциплине (Syllabus)

Микробиология 

для студентов очной формы обучения специальностей 5В072700 - Технология продовольственных продуктов
Программа разработана на основании рабочей учебной программы, утвержденной «___» _____ 20__ г.

Рекомендована на заседании кафедры от «16» октябрь 2010 г. Протокол № 4
Заведующий кафедрой  ____________  Ж.М. Исимбеков «___» ___ 2010 г.

Одобрена учебно-методическим советом факультета химических технологий и естествознания  «25» октябрь 2010 г. Протокол № 2
Председатель УМС  __________  У.Д. Буркитбаеа  «____»____ 2010 г.

СОГЛАСОВАНО:

Зав. каф. биотехнологии ______________ Омаров М.С. «___» ___ 2010 г.

1 Сведения о преподавателе и контактная информация

Нургожин Ренат Жаскаиратович, старший преподаватель.

Кафедра биологии и экологии находится в главном (А) корпусе по адресу ул. Ломова 64

Аудитория А356, контактный телефон 8(7182) 67-36-68

2Трудоемкость дисциплины

	Семестр
	Количество кредитов
	Количество контактных часов по видам аудиторных занятий
	Количество часов самостоятельной работы студента
	Формы контроля

	
	
	всего
	лекции
	практи-ческие
	лабо-раторные
	студий-ные
	индиви-дуаль-ные
	всего
	СРСП
	


	2
	2
	90
	6
	-
	6
	-
	-
	78
	12
	Экзамен

	Всего общая трудоемкость дисциплины
	90


3 Цель и задачи дисциплины

1 Цель дисциплины – дать студентам знания и практические навыки по общей микробиологии (изучение различных групп сапрофитных и патогенных микроорганизмов, их морфологии, систематики и физиологии, влияние факторов внешней среды на жизнедеятельность микроорганизмов и роль микроорганизмов в превращении веществ в природе, в производственных процессах, в жизни здоровых животных и их патологии), а также сельскохозяйственной микробиологии. Формирование у будущего специалиста технолога пищевой промышленности научного мировоззрения о многообразии мира микроорганизмов.

Задача дисциплины: 

· изучение принципов систематики, морфологии и физиологии микроорганизмов;

· изучение распространения микроорганизмов в природе, их роли в превращении веществ, действия факторов внешней среды на прокариотические клетки;

· изучение наследственности и изменчивости микроорганизмов, их биологии и экологии;

· изучение методов индикации и идентификации патогенных для животных бактерий и грибов, бактериологических, серологических и аллергических исследований, используемых при диагностике инфекционных болезней;

· изучение роли микроорганизмов в биотехнологических процессах.

4 Требования к знаниям, умениям и навыкам

В результате изучения дисциплины студент должен знать:

· основы общей микробиологии, инфекции, иммунитета, генетику и селекцию микроорганизмов; полезную и вредную деятельность микробов и вирусов; роль микроорганизмов в круговороте веществ и в инфекционной патологии животных

· теоретические основы жизнедеятельности микроорганизмов (классификацию, морфологию и биологию);

· важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами и их практическое значение;

· основные биологические свойства микроорганизмов в технологических процессах пищевой промышленности;

· микрофлору кормов и микробиологические процессы при консервирований кормов, количественный и качественный состав микроорганизмов при различной технологии получения продукции.   

В результате изучения дисциплины студент должен уметь: 

· работать с иммерсионной системой микроскопа;

· готовить бактериальные препараты, освоить простые и дифференциальные методы окраски, методы культивирования микроорганизмов;

· освоить методы изучения микрофлоры продовольственных продуктов и продуктов животноводства. 

5 Пререквизиты

Для освоения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки приобретённые при изучении следующих дисциплин: введение в специальность, экология, физика, ботаника, цитология, генетика, физиология растений, биохимия и др. 
6 Постреквизиты 

Знания, умения и навыки, полученные при изучении дисциплины необходимы для освоения следующих дисциплин: зоогигиена с основами проектирования животноводческих объектов, основы ветеринарии и др. 
7 Тематический план

	№ п/п
	Наименование тем
	Количество контактных часов по видам занятий

	
	
	Лекции 
	Лаб.
	СРС

	1
	Введение. Систематика, морфология и структура микроорганизмов. 
	1
	-
	6

	2
	Физиология микроорганизмов
	1
	1
	7

	3
	Генетика и селекция микроорганизмов
	-
	-
	7

	4
	Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы
	1
	1
	7

	5
	Взаимоотношение микроорганизмов между собой и с другими существами
	-
	-
	7

	6
	Превращение микроорганизмами соединений углерода
	-
	1
	7

	7
	Синтез микроорганизмами белка и биологически активных веществ
	-
	-
	7

	8
	Распространение микробов в природе
	1
	-
	7

	9
	Учение об инфекции и иммунитете. Пищевые инфекции и отравления.
	1
	-
	7

	10
	Санитарно-показательные микроорганизмы
	1
	-
	7

	11
	Микробиология молока и молочных продуктов
	-
	1
	7

	12
	Микробиология мяса 
	-
	1
	7

	13
	Микробиология яиц
	-
	1
	7

	         ИТОГО :
	6
	6
	90


8 Краткое описание дисциплины

Микробиология - наука о живых организмах, невидимых невооруженным глазом (микроорганизмах): бактерии, архебактерии, микроскопические грибы и водоросли, часто этот список продляют простейшими и вирусами. В область интересов микробиологии входит их систематика, морфология, физиология, биохимия, эволюция, роль в экосистемах а также возможности практического использования.

9 Компоненты курса

Содержание лабораторных занятий
Тема 1. Физиология микроорганизмов

Постоянные элементы бактериальной клетки: клеточная стенка, цитоплазматическая мембрана, цитоплазма, нуклеоид, рибосомы, клеточные включения. Приготовление бактерийного препарата: техника пригоиовления мазков из культур выращенных на жидкой и плотной питательных сред. Сущность простого метода окращивания бактериальных препаратов. Строение клеточной стенки грамотрицательных и грамположительных бактерий. Техника окраски по Грамму. Сущность окраски по методу Циля-Нильсона.   

Схема аэробного и анаэробного дегидрогенирования и ферментные системы, осуществляющие эти процессы. Методы создания анаэробиоза при культивировании анаэробов.

Основные закономерности и фазы размножения бактерий при культивировании на искусственных питательных средах и при размно​жении в организме животных.

  Литератур:[1-20]
Тема 2. Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы

Влияние физических факторов: температуры, высушивания, света, электричества, ультразвука. Психрофильные, мезофильные и термофильные организмы. Практическое использование физических факторов (пастеризация, стерилизация, лиофилизация).

Влияние химических факторов: кислот, щелочей, галоидных пре​паратов, солей тяжелых металлов и поверхностно-активных веществ. Прак​тическое использование (дезинфекция, изготовление инактивированных вакцин).

Влияние биологических факторов. Теоретические основы методов консерви​рования пищевых продуктов. 

Литератур:[1-20]

Тема 3. Превращение микроорганизмами соединений углерода.

Характеристика и классификация питательных сред. Техника приготовления питательных сред (МПА, МПБ, МПЖ). Их стерилизация. Среды, применяемые для культивирования дрожжей и плесневых грибов, анаэробов, молочнокислых бактерий. Характер роста бактерий на различных питательных средах.

Возбудители спиртового брожения, их свойства, промышленное использование. Возбудители молочнокислового брожения, их свойства, промышленное использование. 

Литератур:[1-20]

Тема 4. Микробиология молока и молочных продуктов

Источники микрофлоры молока и молочнокислых продуктов. Изменение микрофлоры молока при хранении. Прямые методы определение качества молока. Косвенные методы определения бактериальной загрязненности молока. Микроорганизмы, которые используется в приготовления кисломолочных продуктов. 

Литератур:[1-20]

Тема 5. Микробиология мяса

Методика отбора проб мяса и колбас. Определение свежести мяса микроскопическим методом. Методы исследования. Микробиологические показатели сырокопченых колбас.  

Литератур:[1-20]

Тема 6. Микробиология яиц
Антимикробное свойство яиц. Влияние микроорганизмов на каче​ство яиц. Пути снижения бактериальной обсемененности яиц. Микробиологическая оценка качества яиц.
Литератур:[1-20]
 Содержание самостоятельной работы студента 

	№
	Вид СРС
	Форма отчётности
	Вид контроля
	Объём в часах

	1
	Подготовка к лекционным занятиям
	
	Участие на занятиях
	8

	2
	Подготовка к семестровым заданиям 
	Реферат
	Защита реферата 
	10

	3
	Подготовка к контрольным мероприятиям 
	Контрольная

 работа
	РК1, РК2
	2

	4
	Изучение материала, не вошедшего в содержание аудиторных занятий
	Конспект
	Участие на занятиях
	10

	Итого:
	30


Темы для самостоятельного изучения

1. Вирусы, морфология, ультраструктура, классификация.

2. Фаги, микоплазмы, микроскопические водоросли, простейшие.

3. Характеристика автотрофного и гетеротрофного типов питания. Фотосинтез и хемосинтез у мик​роорганизмов. Фотолитотрофы, фотоорганотрофы, хемолитотрофы, хемоорганотрофы.

4. Селекция микроорганизмов и ее роль в получении продуктов пи​тания, в кормопроизводстве, повышении урожаев сельскохозяйствен​ных культур и продуктивности животных.

5. Антибиотики. Классификация и механизм действия.

6. Антропозоонозные возбудители болезней.

7. Возбудители инфекционных болезней животных: туберкулеза, бруцеллеза, колибактериоза, сальмонеллезов, сибирской язвы, столбня​ка, ботулизма, ящура, бешенства, чумы птиц.

8. Микробиологические показатели загрязненности воды. Методы очистки питьевой воды.

9. Превращение микроорганизмами соединений серы, фосфора, железа и других элементов.

10. Микрофлора рыбы и рыбных продуктов.
11. Микрофлора овощей.

12. Клубеньковые бактерии и их симбиоз с бобовыми растениями.
13. Микрофлора зерна.
14. Микробиологические основы современных методов хранения продуктов. 

15. Методы культивирования аэробов и анаэробов.

Распределение весовых долей 

по видам итогового контроля и текущей успеваемости

	№ п/п
	Вид итогового контроля
	Виды контроля
	Весовые доли

	1
	Экзамен
	Экзамен
	0,4

	
	
	Контроль текущей успеваемости
	0,6


Календарный график контрольных мероприятий

по выполнению и сдаче заданий на СРС и работе на занятиях по дисциплине «Микробиология» для студентов очной формы обучения специальности 050802 - Зоотехния, 

050727 - Технология продовольственных продуктов

	1 рейтинг (4семестр)

	Недели
	Макс. балл за 1 занятие
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	Всего

	Максимальный балл
	
	
	
	
	
	100

	Посещение и подготовка к лекциям
	Вид СРС/форма отчет.
	
	ДЗЛ 1
	ДЗЛ 2
	ДЗЛ 3, 4
	ДЗЛ 5, 6
	8

	
	Форма контроля
	
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс. балл
	1
	2
	2
	2
	2
	

	Посещение и подготовка к лаборат. занятиям
	Вид СРС/форма отчет.
	
	ДЗлаб 1, 2
	ДЗлаб 2, 3
	ДЗлаб 3, 4
	ДЗлаб 5
	16

	
	Форма контроля
	
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс. балл
	2
	4
	4
	4
	4
	

	Оформление и защита лаборат. работ
	Вид СРС/форма отчет.
	
	О
	О
	О
	О
	40

	
	Форма контроля
	
	ЗЛ
	ЗЛ
	ЗЛ
	ЗЛ
	

	
	Макс. балл
	5
	10
	10
	10
	10
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчет.
	
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	20

	
	Форма контроля
	
	П
	П
	П
	П
	

	
	Макс. балл
	2,5
	5
	5
	5
	5
	

	Контроль знаний по темам дисциплины
	Вид СРС/форма отчет.
	
	ПТУ
	
	ПТУ
	
	16

	
	Форма контроля
	
	Т1
	
	Т2
	
	

	
	Макс. балл
	4
	8
	
	8
	
	

	2 рейтинг (4 семестр)

	Недели
	Макс. балл за 1 занятие
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	Всего

	Максимальный балл
	
	
	
	
	
	100

	Посещение и подготовка к лекциям
	Вид СРС/форма отчет.
	
	ДЗЛ 6,7
	ДЗЛ 7, 8
	ДЗЛ 8, 9
	ДЗЛ 9
	8

	
	Форма контроля
	
	у
	у
	у
	у
	

	
	Макс. балл
	1
	2
	2
	2
	2
	

	Посещение и подготовка к лаборат. занятиям
	Вид СРС/форма отчет.
	
	ДЗлаб 6, 7
	ДЗлаб 7, 8
	ДЗлаб 8, 9
	ДЗлаб 9
	21

	
	Форма контроля
	
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс. балл
	3
	6
	6
	6
	3
	

	Оформление и защита лаборат. работ
	Вид СРС/форма отчет.
	
	О
	О
	О
	О
	7

	
	Форма контроля
	
	ЗЛ
	ЗЛ
	ЗЛ
	ЗЛ
	

	
	Макс. балл
	1
	2
	2
	2
	1
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчет.
	
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	42

	
	Форма контроля
	
	П
	П
	П
	П
	

	
	Макс. балл
	6
	12
	12
	12
	6


	

	Контроль знаний по темам дисциплины
	Вид СРС/форма отчет.
	
	ПТУ
	
	ПТУ
	
	22

	
	Форма контроля
	
	Т1
	
	Т2
	
	

	
	Макс. балл
	5,5
	11
	
	11
	
	


Условные обозначения: ДЗЛ – домашнее задание на подготовку к лекциям, У – участие в учебном процессе, ДЗП – домашнее задание на подготовку к практическим занятиям, ДЗлаб – домашнее задание на подготовку к лабораторным занятиям, Д – допуск, О – отчет, ЗЛ – защита лабораторной работы, П – проверка, ДЗСИ – домашнее задание на самостоятельное изучение материала, Т – тест, ПТУ – прверка текущей успеваемости.

Рекомендован на заседании кафедры от «___» ______ 2010г. Протокол № ___.

Заведующий кафедрой __________________ Исимбеков Ж.М. «___» ______ 2010г.

11 Политика курса


В процессе нашей совместной работы мы будем придерживаться следующих правил: 

1. Преподаватель и студент должны относиться друг к другу с уважением.
2. Любые нарушения правил поведения на занятиях будут наказываться, вплоть до удаления из аудитории, а активная работа поощряться. 

3. Не опаздывать и не пропускать занятия. При наличии объективных причин, необходимо преподавателя предупредить заранее.

4. Оценка знаний будет осуществляться с применением бально-рейтинговой системы. По календарному графику контрольных мероприятий текущей успеваемости Вы можете сами оценить уровень своих знаний, уточнить сроки выполнения и сдачи определенных заданий.

5. Критерии выставления баллов за СРС:

Каждое занятие максимально оценивается 6 балла. 6 балла получаете в том случае, если Вы подготовились, оформили и защитили работу, а также правильно выполнили рисунок и зарисовали его в альбоме. 

6. Если Вы отсутствовали на СРСП по уважительной причине, то при предъявлении справки о причине отсутствия, Вы можете отработать занятие (не позже срока указанного преподавателем). 

7. В течение семестра Вы обязаны самостоятельно рассмотреть пять дополнительных тем, которые не вошли в лекционный курс. За изучение дополнительного материала (конспект в тетради и устный ответ), Вы максимально получаете 5 баллов.  

8. В семестре предусмотрено два рубежных контроля на 8 и 15 неделе в виде тестирования, каждый максимально оценивается в 100 баллов. Списывание на рубежном контроле запрещено (такие работы не зачитываются). 

9. По итогам работы два раза за семестр определяется итоговый балл текущей успеваемости (Рейтинг), максимально – 100 баллов. Он высчитывается по следующей формуле Р1,2=ТУ1,2*0,7+РК1,2*0,3

10. По результатам двух рейтингов выводится рейтинг допуска к экзаменационной сессии по формуле РД=Р1+Р2/2

Конечная итоговая оценка будет выставлена на основе:

1. Посещения занятий;

2. Активного участия и  выполнения заданий по СРС;

3. Рейтингового контроля знаний; 

4. Экзаменационной оценки.

Форма проведения экзамена – тестирование. Экзамен будет оцениваться по оценочной шкале в баллах (см. шкалу оценки знаний обучающихся). С экзаменационными вопросами необходимо ознакомится заранее, которые Вы можете получить у преподавателя и получить консультацию по интересующим Вас вопросам.

Итоговая оценка знаний по дисциплине складывается из следующих показателей:






   И=РД*0,6+Э*0,4
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